Verordnung (EU) Nr. 1151/2012

Antrag auf Anderung

Elektronische Verdffentlichung zwecks allfalliger Erhebung eines Einspruchs

Hinweis:

Mit dieser Vertffentlichung wird die Einspruchsfrist gema & 68a Abs. 1 des
Markenschutzgesetzes1970, BGBI. Nr. 260, zuletzt geandert durch das Bundesgesetz BGBI.
I Nr.91/2018 in Gang gesetzt.

Einspriche aus den in Art. 10 Abs. 1 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 genannten
Grunden sind demnach innerhalb einer Frist von 3 Monaten ab dem Datum dieser
Veroffentlichung beim Osterreichischen Patentamt, 1200 Wien, Dresdner StraRe 87,
schriftich zu erheben und innerhalb dieser Frist zu begriinden. Die Einspriiche sowie
allfallige Beilagen missen spatestens am letzten Tag der Frist in zweifacher Ausfertigung im
Patentamt eingelangt sein. Zusatzlich ist eine elektronische Version des Einspruchs (samt
Beilagen) beizubringen (an: Herkunftsangaben@patentamt.at ).

Jeder Einspruch unterliegt einer Gebihr von 206 Euro (inkl. pauschalierter Schriftengebihr
EUR 50,00), die unter Angabe des nachstehend genannten Aktenzeichens sowie des
Vermerks ,Einspruchsgebliihr® auf das Konto des Osterreichischen Patentamtes bei der
BAWAG P.S.K. Bank fur Arbeit und Wirtschaft und Osterreichische Postsparkasse AG,
IBAN: AT 75 0100 0000 0516 0000, BIC: BUNDATWW, einzuzahlen ist.

Eine Wiedereinsetzung in den vorigen Stand wegen Versaumung der Einspruchsfrist findet
nicht statt.
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ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN
ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER
GESCHUTZTEN URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER
GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemaR Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012

»VORARLBERGER ALPKASE“
EU-Nr.: PDO-AT-1413

g.U. (X) g.9.A. ()

1. ANTRAGSTELLENDE VEREINIGUNG UND BERECHTIGTES INTERESSE
Vorarlberger Alpwirtschaftsverein, Montfortstr. 9, 6900 Bregenz
Tel.: +43 (5574) 400-350
Fax: +43 (5574) 400-600
E-Mail: fritz.metzler@lk-vbg.at

Die urspringliche Adresse der Vereinigung hat sich gedndert und wurde nun
entsprechend korrigiert. Die Antragstellerin nimmt die Interessen der Erzeuger von
Vorarlberger Alpkase g.U. wahr und hat deshalb ein berechtigtes Interesse,
Anderungen der Spezifikation zu beantragen.

2. MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND
Osterreich
3. RUBRIK DER PRODUKTSPEZIFIKATION, AUF DIE SICH DIE

ANDERUNG BEZIEHT

[ Name des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses

Geografisches Gebiet

Ursprungsnachweis

Erzeugungsverfahren

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Kennzeichnung

Sonstiges [Anderung der Daten der zustindigen Behorde, des Namens der
urspriinglichen antragstellenden Vereinigung, Kontrollstelle, Einzelstaatliche
Anforderung, redaktionelle Anderungen]

4. ART DER ANDERUNG(EN)

L1 Gemal Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als
nicht geringfiigig geltende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen
g.U. oder g.g.A.



GemaR Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als
nicht geringfiigig geltende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen
g.U. oder g.g.A., fir die kein einziges Dokument (oder etwas Vergleichbares)
veroffentlicht wurde.

ANDERUNG(EN)

Die seit der Unterschutzstellung gesammelten Erfahrungen im praktischen Umgang
mit der geschiitzten Bezeichnung machen die beantragten Anderungen der
Produktspezifikation notwendig, die eine detailliertere Beschreibung aller wichtigen
Bedingungen fir die Erzeugung und Vermarktung, einschlielich der
Produktionsschritte beinhalten und der Sicherstellung der Qualitat des Vorarlberger
Alpkéses g.U. dienen.

Die bisher aus mehreren Einzelunterlagen bzw. Beilagen bestehende
Produktspezifikation wurde zu einem Dokument zusammengefuhrt, Uberarbeitet und
aktualisiert, um die Anforderungen insbesondere in Bezug auf das
Herstellungsverfahren und den Ursprungsnachweis deutlicher zu beschreiben,
wodurch zur Erhaltung der Qualitét des VVorarlberger Alpkése g.U. beigetragen wird.

Die Anderungen betreffen im Einzelnen:

1.  Beschreibung des Erzeugnisses:

Punkt 5b der Produktspezifikation

,Hartkdase aus auf Alpen und Vor-/Maisaen gewonnener und verarbeiteter
naturbelassener Rohmilch (nicht thermisiert, nicht zentrifugalentkeimt, nicht
pasteurisiert, ohne Konservierungsmittel oder Stabilisatoren, ohne chemische
Zusétze, ohne gentechnische Labstoffe), mit angetrockneter, kérniger, braungelber
bis brauner Rinde. Der Teig ist schnittfest bis geschmeidig, elfenbeinfarbig und weist
in der Regel eine erbsengrofe runde Lochung, auf. Der F.i.T.-Gehalt liegt tiber 45 %.
Das Laibgewicht betragt bis zu 35 kg. Der Geschmack ist mild, aromatisch, mit
zunehmendem Alter pikant.

Die Mindestreifezeit betrdgt 3 bis 6 Monate mit mdglichen divergierenden
Eigenschaften (keine Glaserrisse, geringere Lochung).«

wird gedndert in:

4.2. Beschreibung
4.2.1 Allgemein

Vorarlberger Alpkése ist ein Hartkdse, der auf Alpen und Vor-/Maisdfen im
abgegrenzten Gebiet aus silofreier, hartkésereitauglicher, naturbelassener
Alprohmilch aus Rinderhaltung (Kuhmilch) hergestellt wird. Die Laibe haben ein
Gewicht bis maximal 40 kg und sind mindestens 3 Monate gereift.



4.2.2 Eigenschaften

Der Kése besitzt eine angetrocknete, braungelbe bis braune kdrnige Rinde sowie eine
schnittfeste bis geschmeidige Konsistenz. Seine Farbe ist elfenbeinfarbig. Das
Schnittbild des Kases zeigt eine gleichmalig verteilte spéarliche, etwa erbsengrolie,
matt bis gldnzende, runde Lochung. Der Kése weist in der Regel eine erbsengrofRe
runde Lochung auf. Der Geschmack ist mild und mit zunehmendem Alter pikant.

Je nach Reifegrad konnen die beschriebenen Eigenschaften starker oder schwécher
ausgepragt sein, ohne dass das Gesamtbild von Vorarlberger Alpkése beeinflusst
oder abgeéndert wird.

Vorarlberger Alpkase kann in Portionen unterschiedlicher GroRe vermarktet werden.

Begriindung:

Die Angabe ,uber 45% F.i.T.“ wurde ersatzlos gestrichen, da sie aufgrund
vorhandener gesetzlicher Vorgaben entbehrlich ist. Bei der teils bereits in der
Spezifikation enthaltenen, teils nunmehr ergéanzten Formulierung handelt es sich um
Prézisierungen, die der Klarstellung und Verbesserung in Hinblick auf die
Vollstandigkeit der Beschreibung des Erzeugnisses dienen, wodurch der
Kontrollstelle prézisere und zuverl&ssigere Produktparameter fir die Sicherstellung
der Produktqualitdt zur Verflgung stehen. Ebenso wurde die Mindestreifezeit
prazisiert und somit klargestellt.

Die Markt- und Absatzsituation mit dem Trend zu langer gereiften Kéasen erfordert
einen groReren Toleranzbereich in Bezug auf Jarbhohe und Laibgewicht. Daher
wurde das Gewicht auf bis maximal 40 kg angehoben. Diese Anderung hat auf die
Qualitat des Vorarlberger Alpkése keine nachteiligen Auswirkungen oder Einflusse.

2. Ursprungsnachweis:

Die bisherigen, die Historie des Produktes betreffenden Ausfuhrungen der
Spezifikation zu Punkt 5d ,,Ursprungsnachweis®, die zum Zeitpunkt der
Anerkennung der gegenstandlichen Bezeichnung in diesem Punkt darzustellen
waren, werden zu diesem Punkt nunmehr in Punkt 4.6. ,,Zusammenhang mit dem
geografischen Gebiet™ verschoben (Text siche dort). An ihrer Stelle werden in die
neue Spezifikation unter Punkt 4.4. , Ursprungsnachweis“ folgende Bestimmungen
zur Gewdhrleistung der Riickverfolgbarkeit aufgenommen:

,,Die antragstellende Vereinigung fihrt ein Produzentenverzeichnis in dem jede
Sennalpe von Vorarlberger Alpké&se im geografischen Gebiet mit Alpnamen und
Kontaktadresse gefiihrt ist. Zur Aufnahme in dieses stellt die Sennalpe einen
entsprechenden Antrag an die Antragstellende Vereinigung.

Der Weitertransport der verwendeten Milch von einer zugelassenen Alpkéserei zu
einer anderen, ebenfalls zugelassenen Alpkéserei innerhalb des definierten Gebiets
ist zulassig. Zur Ruckverfolgbarkeit ist der Milchmengenfluss mittels Lieferschein zu
dokumentieren.



Fur die Rickverfolgbarkeit des Vorarlberger Alpkases uber die Lieferketten hinweg
wird eine Kaseinmarke von der Antragstellenden Vereinigung auf einen Antrag hin
vergeben. Diese ist mit einer laufenden Nummer versehen.

Die zu verwendende Kaseinmarke tragt die Bezeichnung:

G.U.-VBG

ALPKAESE

XXXXXX

Die Sennalpe hat bei jedem produzierten Kaselaib vor dem Késepressen die
Kaseinmarke mit fortlaufender Nummer anzubringen und im

Tagesproduktionsbericht aufzuzeichnen. Im  Tagesproduktionsbericht werden
aullerdem das Datum der Produktion, die verarbeitete Milchmenge, die
Brenntemperatur und die Anzahl der Ké&se der Tagesproduktion dokumentiert. Die
Einhaltung der Reifezeit ist durch die Produktionsaufzeichnungen/Charge
nachvollziehbar. Die Reifung und Lagerung des Ké&ses kann auch in regionalen
Reifekellern in tieferen Lagen im abgegrenzten Gebiet erfolgen.

Beim Verkauf von Vorarlberger Alpkése hat die Sennalpe Aufzeichnungen zu
fiihren, aus denen eine Riickverfolgbarkeit (z.B. Lieferscheine/Charge) moglich ist.

Begrundung:

Da die Spezifikation bislang keine Regelungen zum Ursprungsnachweis enthielt,
wird es als zweckmaRig erachtet, Angaben zur Rickverfolgbarkeit des Produkts
unter Punkt 4.4. Ursprungsnachweis in die Produktspezifikation aufzunehmen. Darin
werden nunmehr Bestimmungen angefuhrt, die zur Gewahrleistung der
Rickverfolgbarkeit dienen. Zusétzlich wurden auch Inhalte vom Punkt 5h
(Etikettierung) in den Punkt 4.4. verschoben. Der Weitertransport der verwendeten
Milch von einer zugelassenen Alpké&serei zu einer anderen, ebenfalls zugelassenen
Alpkéserei innerhalb des definierten Gebiets soll kinftig erlaubt sein, da dies bei
heutigem Stand der Technik nicht mehr qualitatsrelevant ist und die Herstellung des
Vorarlberger Alpkases sichert. Dies ist aufgrund der immer schwieriger werdenden
Personalsuche aufgrund der enormen Arbeitsintensitat und der damit verbundenen
Unsicherheit, die Alpkdaseproduktion auf unseren Alpen aufrecht zu erhalten
notwendig geworden. Der Milchmengenfluss ist zu dokumentieren.

3. Geografisches Gebiet:

Punkt 5c der Produktspezifikation

,yAlp- und VorsaR-/Maiséliregionen des osterreichischen Bundeslandes Vorarlberg.
Die behordlich anerkannten Alpbetriebe befinden sich auf 1000 bis 1800 m Seehthe
und werden im Rahmen der 3-Stufenwirtschaft nur in den Sommermonaten
bewirtschaftet.*

sowie die erganzend vorgelegte Osterreichkarte



wird wie folgt geéndert in:

4.3. Geografisches Gebiet

Der Vorarlberger Alpkase wird im Bundesland Vorarlberg auf einer Seehdhe von
1000 m bis 1800 m hergestellt. Die behordlich anerkannten Alpbetriebe werden im
Rahmen der 3-Stufenwirtschaft nur in den Sommermonaten bewirtschaftet.

Hohenkarte des abgegrenzten geografischen Gebietes:
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Begriindung

Der Text wurde auf die fur das geografische Gebiet notwendigen Angaben hin
reduziert. Die in der Spezifikation enthaltene VVorgabe hinsichtlich der behérdlich
anerkannten Alpbetriebe wird in den Punkt 4.5. Herstellungsverfahren (genau 4.5.1.
Rohstoff Milch) aufgenommen. Zudem wurde eine neue Karte des abgegrenzten



geografischen Gebietes eingefuigt. Die Karte weist nun auch Angaben zur jeweiligen
Seehohe auf.

4. Herstellungsverfahren:

Punkt 5e der Produktspezifikation:

,Die auf den Alpen von amtlich kontrollierten Kuhbestdanden gewonnene
hartkasereitaugliche, silofreie Rohmilch, die nicht thermisiert, pasteurisiert und nicht
zentrifugalentkeimt wird, wird an Ort und Stelle ohne Transporte und
Zwischenlagerung verarbeitet. Die am Abend gewonnene Milch wird zur
Aufrahmung sofort in kleinere Behélter (Holzgebsen oder Wannen) abgefillt. Am
darauffolgenden Tag erfolgt die Entrahmung zur Erreichung des gewdinschten
Fettgehalts des Produktes durch das héndische Abschépfen des Rahmes (Alpbutter).
Aus dieser gereiften und entrahmten Milch wird anschlieend gemeinsam mit der
morgendlichen Vollmilch sowie Milchsdure-bakterien-Kulturen und Labstoffen der
Alpkase in Sennkesseln (Kupferkesseln) hergestellt. Die Entnahme des Késebruchs
erfolgt handisch mit Hilfe von Kasetlichern und ohne die Verwendung von
Késefertigern. Der Késebruch wird auf 51,5°C bis 52,5°C erhitzt, gepreft und zur
guten Rindenausbildung regelmélig mit Salzwasser behandelt. Die Kaseherstellung
erfolgt ausschlieBlich wéhrend des sommerlichen Weideganges der Tiere
(Futtergrundlage der Tiere ist ausschlieflich die Alpweide). Aufgrund der kurzen
Alpungsperiode (3-4 Monate) ist das Produkt nur saisonal und in begrenzten Mengen
verfugbar.

Die Zufuhr von Milch aus Talbetrieben ist in jeder wie auch immer gearteten Form
verboten.

Hinsichtlich Tierhaltung, Tiergesundheit, Betriebs- und Personalhygiene bestehen
nationalgesetzliche Regelungen. Die Qualitatssicherung ist durch Kontrollen,
Personal- und Hygieneschulungen gewahrleistet.*

wird wie folgt gedndert:

4.5.1. Rohstoff Milch

Die Herstellung des Vorarlberger Alpkéses erfolgt ausschliel3lich aus Alprohmilch
von Kihen wahrend des sommerlichen Weideganges auf der Alpe. Auler in
Ausnahmefallen, wie etwa Krankheit, Schneefall oder Brunst, hat in den
Sommermonaten taglich Weidegang zu erfolgen. Ein Austrieb auf Weiden auf3erhalb
des Sennalpgebietes ist nicht zul&ssig. Zugelassen ist ausschlieBlich Milch von
Kihen aus behérdlich anerkannten Alp- und Vorsél-/MaisélRbetrieben, welche sich
im definierten geographischen Gebiet befinden. Thermisierte, pasteurisierte oder
zentrifugalentkeimte Milch darf nicht fur die Herstellung von Vorarlberger Alpkase
verwendet werden. Die Zufuhr von Milch aus Talbetrieben ist in jeder Form
verboten. Die fiir den Vorarlberger Alpkése verwendete Milch wird gepragt von den
Weideflachen des abgegrenzten geografischen Gebietes mit seinen feinen Grasern



und Krautern. Die Gréaser und Kréauter werden entweder frisch als Grinfutter oder
getrocknet als Heu von den Kihen aufgenommen. Verboten ist ausdriicklich die
Futterung mit fermentierten Futtermitteln sogenanntes Garfutter oder Silage.

Eine Zufutterung von Getreideschrot als Ausgleichs- und Erganzungsfutter aus
anderen Gebieten ist bis zu einem AusmaR von 20% der Trockenmasse auf
Jahresbasis zul&ssig.

Der Getreideschrot kann aus anderen Gebieten zugekauft werden, da sich das
geografische Gebiet als klassisches Berggebiet, welches sich durch Grinland und
eine dunne Humusschicht auszeichnet, nicht besonders fiir den Ackerbau eignet.
Dadurch wird fast kein Getreide oder &hnliches in der Region angebaut bzw.
hergestellt, was einen Zukauf aus anderen Gebieten notwendig macht.

Der prozentuale Anteil an Futter, der aus dem geografischen Gebiet stammt, muss
folglich mindestens 80 % der den milchgebenden Kiihen jéhrlich verabreichten
Gesamttrockenmasse betragen. Die Erganzung mit Getreideschrot anderer Herkunft
ist in Mengen von bis zu 20 % der Trockenmasse der jeweiligen Ration zuléssig.

4.5.2. Produktion

Es darf nur silofreie, nicht thermisierte, nicht zentrifugalentkeimte, nicht
pasteurisierte Rohmilch verwendet werden. Der Zusatz von Konservierungsmitteln,
Stabilisatoren, chemisch hergestellten Zusatzstoffen und gentechnisch veranderten
Labstoffen ist nicht erlaubt.

Als erstes wird die Rohmilch teilweise entrahmt und mit einer Molken- bzw.
Milchséurebakterienkultur vorgereift. Traditionelle Milchséurebakterien, welche
urspringlich aus wilden Kulturen isoliert und vermehrt wurden, sind heute
Grundlage der Stammkultur fur die im Betrieb eingesetzten Betriebskulturen. Aus
dieser gereiften und entrahmten Milch wird anschliefend gemeinsam mit der
morgendlichen Rohmilch sowie Milchsdurebakterien-Kulturen und Labstoffen der
Alpkése in Sennkesseln (Kupferkesseln) hergestellt. Die Entnahme des Kéasebruchs
erfolgt mit Hilfe von Késettichern oder durch tiberfiihren des Bruch-Molkegemisches
in Kaseformen. Anschliefend wird die dickgelegte Milch (Gallerte) mit einer
Késeharfe in die gewiinschte BruchgréRe geschnitten. Danach erfolgt das Nachkasen,
bei dem sich das Bruchkorn weiter ausbildet und die Synadrese (Austritt der Molke
aus dem Bruchkorn) eintritt. Der Kasebruch wird auf 51°C bis 54°C erhitzt, im
Anschluss in Formen uberflhrt und gepresst.

Die Kaése haben je nach angestrebter Laibgrofie ein Gewicht von maximal 40 kg.
AnschlieBend gelangen die Kdselaibe fiir 2 bis 3 Tage in ein Salzbad mit einem
Kochsalzgehalt von ca. 20° Bé, damit der Kdse von aulRen Salz aufnimmt und sich
die Rindenbildung und Struktur auspragt, dicht abschliet und im Inneren sorgfaltig
und gleichmaBig reift. Dies fihrt zu der gleichméRigen, kompakten
Teigbeschaffenheit des Vorarlberger Alpkéases. Sodann werden die Kdselaibe je nach
Rindenbeschaffenheit und nach der Erfahrung des Milchverarbeiters bei einer
Temperatur von 10°C bis 17°C und einer Luftfeuchtigkeit von tber 80% fir die
Dauer von mindestens 3 Monaten gereift. Bei der Késereifung werden die Laibe zur
typischen  Rindenausbildung und Geschmacksentwicklung regelmafig mit
Salzwasser behandelt, d.h. bis zu dreimal pro Woche mit Salzwasser geburstet oder



abgerieben (Kochsalzgehalt bis zu 20° Bé). Nach der Mindestreifezeit ist der
Vorarlberger Alpkase konsumreif.

4.5.3. Know-how — Wissen um die Herstellung

Die Qualitat des Vorarlberger Alpkases wird besonders durch die Erfahrung der
Alpsennerinnen in der Steuerung der Produktion und der Kasereifung erreicht. Die
Kunst der Kdaseherstellung liegt im Know-how des jeweiligen Milchverarbeiters, der
abgestimmt auf seine individuellen Gegebenheiten in der Kaéseherstellung
unterschiedlich in den Herstellungsprozess eingreift, um die typische Qualitat des
Vorarlberger Alpkases zu erreichen. Dies beginnt schon beim Einsatz der
Milchsdurebakterienkulturen.  So  obliegt etwa die  Abstimmung der
Zusammensetzung der Milchsdurebakterienkultur, der Temperatur, Ruhezeit, der
Mengenzugabe und —verhéltnisse als auch den Lagerbedingungen der Erfahrung des
Milchverarbeiters. Individuelle Gegebenheiten der Milchverarbeiter sind eine
gezielte Lagerung und Reifung der Rohmilch, durch die die Bildung von
Milchsaurebakterien, welche die Eigenschaften des Késes in Bezug auf Haltbarkeit,
Geruch und Geschmack merklich verbessern, begiinstigt wird. Der Einsatz von
Kélbermagenlab, der Schnittzeitpunkt und das Schneiden der dickgelegten Milch
(Gallerte) sowie die Bruchkorngrofle, das Nachkdsen und das Brennen des
Bruch/Molke Gemisches unterliegen den besonderen Erfahrungen der Kéaserin und
sind fur die Qualitat des VVorarlberger Alpkéses von besonderer Bedeutung.

Der KéserIn muss bei der Késeproduktion jeden Schritt sehr genau beobachten und
den richtigen Zeitpunkt fir jeden Verarbeitungsschritt erkennen. So ist das
vorsichtige Erwéarmen des Vorarlberger Alpkases auf 51 - 54°C wahrend des
Brennvorgangs nach dem Schneiden der Gallerte eine wichtige Voraussetzung fur
die lange Lagerfahigkeit des Késes. Zugleich muss die Milch so vorsichtig behandelt
werden, dass die aromatischen und mikrobiologischen Eigenschaften und
Bestandteile und damit die spezifischen Qualitaten der Milch erhalten bleiben. Hier
kommt noch hinzu, dass die Milch aufgrund der natirlich wechselnden
Futterbedingungen auf den Alpweiden keine standardisierten Eigenschaften besitzt,
sondern in ihrer Qualitat, beispielsweise dem Eiweigehalt und anderer
Milchinhaltsstoffe, schwankt. Mit diesen natirlichen Schwankungen wissen die
Kaserlnnen von ,Vorarlberger Alpkédse aufgrund ihrer groen Erfahrung
hervorragend umzugehen. Die Kaserinnen bestimmen durch eine sorgféltige
Vorgehensweise bei allen Verarbeitungsschritten ganz entscheidend den weiteren
Reifeverlauf und damit die Qualitat des Endproduktes. Wahrend der Reifung muss
ganz besonders auf eine sorgféltige Pflege der Kaselaibe geachtet werden. Die
Kaserlnnen entscheiden mit ihrem gelibten Blick, wann die Laibe gedreht, geburstet
und abgerieben werden missen und hat so erhebliche Einwirkung auf die
Kasequalitat.

Zum Erhalt der Qualitdt und der Tradition des Vorarlberger Alpkéses flielst das
laufend gesammelte Wissen in die regelméligen Treffen des Alpsennpersonals bzw.
der Kaserinnen und Késer in laufenden Alpsennschulungen ein.

Begriindung:
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In das Erzeugungsverfahren wurden Anderungen eingebracht, die den Zweck
verfolgen, die unverwechselbare Qualitdt des Vorarlberger Alpkéses, die
insbesondere auf dem Wissen der Erzeuger um das traditionelle
Herstellungsverfahren basiert, sicherzustellen. Mit der bereits in der urspriinglichen
Spezifikation enthaltenen, nunmehr prazisierten Formulierung wird dieses
traditionelle Erzeugungsverfahren detaillierter beschrieben, insbesondere wird das
Verarbeitungsverfahren genauer definiert.

Die einzelnen Anderungen beziehen sich auf folgende Punkte:
- Rohstoff Milch:

Eine ausschlieBliche Weidefltterung ist zum Erhalt der Tiergesundheit nicht immer
ausreichend, da durch die zunehmend extremeren Wettereignisse (Trockenheit, lange
Regenperioden, etc.) und den damit verbundenen Klimawandel, die Milchkiihe im
alpinen Geldnde einem Stoffwechselstress ausgesetzt werden und ein verringertes
Weidefutterangebot vorfinden. Auch haben die unterschiedlichen Kuhrassen, welche
gealpt werden, unterschiedliche Energieanspriiche und bendtigen daher
Erganzungsfutter fur ihr Wohlbefinden.

Um folglich eine von klimatischen Ausnahmesituationen, wie z.B. Diirreperioden,
unabhéngige ausgewogene Nahrstoffversorgung - welche fir das Wohlergehen der
Tiere notwendig ist - zu gewahrleiten, wurde ein Zukauf und die damit verbundene
Zufltterung von Getreideschrot als Ausgleichs- und Ergénzungsfutter bis zu einem
Ausmal’ von 20% Trockenmasse auf Jahresbasis ermdglicht.

Da trotz dieser Ausnahmeregelung zur Ergadnzung des Futters der Gberwiegende Teil
des Raufutters aus dem abgegrenzten Gebiet stammen muss, ist die hohe und
konstante Qualitat der Milch gesichert.

Die Vorgabe unter Punkt 5¢ der Produktspezifikation hinsichtlich der behdrdlich
anerkannten Alpbetriebe, welche sich auf einer Seehéhe von 1000 m bis 1800 m
befinden, wurde in den Punkt 4.5.1.Rohstoff Milch verschoben und prazisiert. Der
Rohstoff Milch darf nur von Kiihen aus Alp- und Vor- oder MaisaR- Betrieben mit
einer von der zustandigen Behorde (Amt fir Lebensmittelsicherheit) vergebenen
Zulassungsnummer stammen. Dies ist mit den besonderen, von den
Herstellungsbetrieben zu erfillenden Hygiene- Auflagen laut EU VO 853/2004 (LM-
Hygiene-EU-VO) begriindet. Die anerkannten Betriebe sind in der Liste der VO
angefuhrt und ersichtlich.

Der Weitertransport von einer zugelassenen Alpkéserei zu einer anderen anderen,
ebenfalls zugelassene Alpké&serei innerhalb des definierten Gebiets soll kinftig
erlaubt sein, da dies bei heutigem Stand der Technik nicht mehr qualitétsrelevant ist.
Der Milchmengenfluss ist von beiden Alpkésereien mittels Lieferschein zu
dokumentieren.

- Produktion:

Die Herstellung von Vorarlberger Alpkase wird detailliert in Stufen beschrieben,
beginnend mit der Rohmilchbearbeitung bis zur Produktionsstufe der Reifung im
Zuge der Lagerung, wobei die zur Sicherstellung der Qualitat einzuhaltenden
technischen Parameter angefiihrt werden.
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Bei der Brenntemperatur wird ein groferer Spielraum gewéhrt, da bei einer
manuellen Befeuerung keine exakte Brenntemperatur eingestellt werden kann und
daher ein groRerer Toleranzbereich erforderlich ist. Der neu festgelegte
Toleranzbereich fir die Brenntemperatur hat keinen negativen Einfluss auf die
Produktqualitat. Die Zugabe von Konservierungsmittel, Stabilisatoren und chemisch
hergestellten Zusatzstoffen ist auch weiterhin nicht erlaubt. Dies wird durch die
Aufnahme einer préaziseren Formulierung noch deutlicher klargestellt.

Hinsichtlich der betriebseigenen Molken- bzw. Milchsdurekulturen wurde
klargestellt, dass die historische Mutterkultur heutzutage zentral hergestellt wird und
dann innerbetrieblich fur den weiteren Einsatz als Betriebskultur zur Herstellung von
Vorarlberger Alpkase verwendet wird. Die Erfahrung des Milchverarbeiters spielt
hierbei die entscheidende Rolle.

Der Kochsalzgehalt wurde prazisiert und mit der Einheit Baumé (Bé) an praktisch
Uberprifbare Kriterien angepasst. Die Entstehung der fir den Vorarlberger Alpkése
typischen Rindenbeschaffenheit und die damit verbundene Qualitéit des Kases wurde
noch genauer prazisiert und auf die Steuerung durch den Késer und des Reifeklimas
hingewiesen.

- Know How — Wissen um die Herstellung:

Da in der bestehenden Spezifikation tber das traditionelle Wissen der Erzeuger keine
wesentlichen Feststellungen enthalten sind, wird die Spezifikation dahingehend
prazisiert und die Qualifikation der Fachkréafte beschrieben. Auch werden die
laufenden Aktivitdaten zur Qualitatssicherung in der Traditionsvermittlung
beschrieben, wodurch einem Verlust oder Verwassern des Know How effizient
entgegengewirkt und das traditionelle Wissen um das Erzeugnis erhalten werden
kann.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

Die bisher unter 5d) Ursprungsnachweis enthalten gewesenen Ausflihrungen:

»Schriftstiicke belegen, da3 schon wihrend des Dreifigjdhrigen Krieges das "Siif3-
bzw. Fettsennen”, das die Grundlage fir das Herstellungsverfahren des Vorarlberger
Alpkéases war bzw. ist, angewendet wurde. Im 18. Jahrhundert wurde bereits ein
GroRteil der Alpmilch zu Alpkase verarbeitet. Seit dieser Zeit findet die Bezeichnung
"Vorarlberger Alpkdse" Verwendung.*

sowie Punkt 5f der Produktspezifikation:

,,Die zur Herstellung des Vorarlberger Alpkases verwendete Milch weist aufgrund
der alpinen Vegetation des Herstellungsgebietes sowie der ausschlieRlichen
Grinfutterung der Tiere eine besondere Geschmackskomponente auf, die in
Zusammenwirken mit der traditionell handwerklichen Herstellungsweise dem Kase
seine charakteristischen Eigenschaften verleihen. Die Kdaseproduktion leistet einen
essentiellen Beitrag zur Aufrechterhaltung der VVorarlberger Berglandwirtschaft und
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ist fur die Okologische Vielfalt und Stabilitdt der alpinen Kulturlandschaft
Vorarlbergs unverzichtbar.*

werden wie folgt geéndert:

4.6 Zusammenhang mit geografischem Gebiet

Die charakteristischen Eigenschaften des Vorarlberger Alpkases sind auf die zur
Herstellung verwendete Milch, deren Inhaltsstoffe und Geschmack bzw. Konsistenz
durch die Vorarlberger Alpenflora malRgeblich beeinflusst und auf die klimatischen
und menschlichen (traditionelle handwerkliche Herstellung) Bedingungen des
Herstellungsprozesses zuruckzufiihren. Durch die kleinstrukturierten Alpsennereien
blieb die handwerkliche Produktion und Pflege/Reifung der Ké&se bis heute erhalten.
Daraus resultiert die besondere Qualitat und lange Haltbarkeit des Vorarlberger
Alpkases.

Die zur Herstellung des Vorarlberger Alpkéses verwendete Milch weist aufgrund der
alpinen Vegetation des Herstellungsgebietes sowie der Gberwiegenden Griinfutterung
der Tiere eine besondere Geschmackskomponente auf, die in Zusammenwirken mit
der traditionell handwerklichen Herstellungsweise dem Kase seine charakteristischen
Eigenschaften verleihen. Die Kéaseproduktion leistet einen essentiellen Beitrag zur
Aufrechterhaltung der Vorarlberger Berglandwirtschaft und ist fur die 6kologische
Vielfalt und Stabilitat der alpinen Kulturlandschaft VVorarlbergs unverzichtbar.

In Vorarlberg wird eine reine landwirtschaftliche Griinlandbewirtschaftung
betrieben. Die Alpbetriebe unterliegen dem strikten Silagefitterungsverbot (keine
Garfuttermittel). Nur durch das Silageverbot ist eine qualitativ hochwertige
Vorarlberger Alpkaseproduktion mdglich.

Der Vorarlberger Alpkése ist ein seit vielen hundert Jahren im abgegrenzten Gebiet
produziertes und verzehrtes Produkt. Im heutigen Bundesland Vorarlberg wird
bereits seit vielen hundert Jahren K&se produziert. Urspringlich erfolgte die
Késeproduktion Uber Jahrhunderte vorwiegend im Rahmen der Eigenversorgung und
der regionalen Vermarktung. Die Alpkaseproduktion leistet einen essentiellen
Beitrag zur Aufrechterhaltung der Vorarlberger Alpwirtschaft und ist fir die
Okologische Vielfalt und Stabilitdt der alpinen Kulturlandschaft Vorarlbergs
unverzichtbar. Im Zuge der Dreistufenbewirtschaftung von Talbetrieb, VorsaR und
Alpen ist die Rohmilchverarbeitung auf der Alpe ein wichtiger wirtschaftlicher
Bestandteil zur Erhaltung der land- und milchwirtschaftlichen Betriebe in
Vorarlberg.

Schriftsticke belegen, dass schon wéhrend des DreiRigjdhrigen Krieges das "SuR-
bzw. Fettsennen” angewendet wurde. Dieses Verfahren bildet die Grundlage fiir das
heutige Herstellungsverfahren des Vorarlberger Alpkdses. Im 18. Jahrhundert wurde
bereits ein Grofiteil der Alpmilch, die im Rahmen der 3-Stufenwirtschaft in den
Sommermonaten erzeugt wurde, zu Alpkase verarbeitet. Seit dieser Zeit findet die
Bezeichnung "Vorarlberger Alpkése™" Verwendung.

Aus den regionalen Bedingungen wie der Hohenlage, des Klimas, der Flora und
Fauna und der Kleinstrukturiertheit der Betriebe entwickelte sich Mitte des 18.
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Jahrhunderts das Fettkdsen mit seinen speziellen Techniken der Kaseherstellung.
Damit wurden eine langere Haltbarkeit und eine bessere Wertschopfung erreicht.

Das sich im abgegrenzten Gebiet angesammelte fachliches Wissen und Kénnen in
Bezug auf die Ké&seherstellung (Futterung der Tiere, Milchverarbeitung,
Produktionstechnik und Reifung) wurde von Generation zu Generation
weitergegeben. Diese Erkenntnisse und F&higkeiten wurden weiterentwickelt und
dienen bis heute als Grundlage fur die Produktion des Vorarlberger Alpkase.

Begriindung:

Die Spezifikation wird an die Anforderungen der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
angepasst, sodass die urspringlich im Ursprungsnachweis beschriebenen
geschichtlichen Ausfihrungen wie die urkundlichen Erwahnungen und alten
Uberlieferungen zum Vorarlberger Alpkdse in Punkt 4.6. ,Zusammenhang mit
geografischen Gebiet* verschoben werden.

Die Auswirkungen der klimatischen sowie der menschlichen Faktoren des
geografischen Gebietes werden umfassend beschrieben und dabei die bislang in der
Spezifikation nur am Rande erwéhnten besonderen Kenntnisse der regionalen
Erzeuger wie das traditionelle Wissen um spezielle Techniken zur Vorratshaltung,
sowie das hohe fachliche Koénnen in Bezug auf Produktionstechnik und
Reifungssteuerung, das fir die grobsinnlichen Eigenschaften entscheidend ist,
detailliert dargestellt.

6. Etikettierung:

Die urspriinglichen Ausfiihrungen unter Punkt 5h der Produktspezifikation

,Die Bezeichnung ,,Vorarlberger Alpkése- g.U.“ muss auf der Etikette in leserlichen
und unausldéschbaren Buchstaben angebracht werden und sich eindeutig von jeder
anderen Aufschrift abheben. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen
oder Eigenmarken ist gestattet, wenn dies den Erwerber nicht tauscht.

Jeder Késelaib ist besonders zu kennzeichnen, wobei das Erzeugungsdatum (Tag der
Kéasung) und der Name der Alpe bzw. Vor-/Mail(sédl auf dem Kaéselaib
unverschlisselt und nicht entfernbar (eingeprefte Kaseinmarke) anzubringen sind. “

werden nunmehr in Punkt 4.4. |, Ursprungsnachweis® verschoben und an die nunmehr
vorgesehenen Dokumentationspflichten angepasst. So wurden Vorgaben der
urspriinglichen Spezifikation (Anbringung des Erzeugungsdatums und der Name der
Alpe bzw. Vor/MaiRsal auf dem Produkt) aufgrund der Dokumentation im Zuge des
Ursprungsnachweises entbehrlich. Die zu verwendende Kaseinmarke wurde
klargestellt. Ein Anbringen dieser Marke bei Teilsticken auf der Verpackung wurde
entbehrlich, weil die Chargenruickverfolgbarkeit bei Teilstiicken gewahrleistet ist.
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Die Regelung betreffend Eigenmarken unter Punkt 5h der Produktspezifikation wird
in den Punkt 4.8. , Etikettierung® verschoben:

Die Fihrung von Eigenmarken ist erlaubt. Die Eigenmarke darf jedoch nicht dazu
geeignet sein, den Konsumenten/die Konsumentin in die Irre zu flhren oder den
guten Ruf der g.U. zu schadigen.

Begrundung:

Eine Klarstellung und Prazisierung erfolgte hinsichtlich der Fuhrung von
Eigenmarken. Diese sollen weiterhin erlaubt sein.

7. Sonstiges:

7.1.  Zustandige Behorde des Mitgliedsstaates:

Name: Osterreichisches Patentamt
Anschrift: A-1200 Wien, Dresdner Stralie 87
Telefon: +43-1-53424-0

Fax: +43-1-53424-535

E-Mail: Herkunftsangaben@patentamt.at
7.2. Vereinigung:

Name: Vorarlberger Alpwirtschaftsverein
Anschrift: Montfortstr. 9, 6900 Bregenz
Tel.: +43 (5574) 400-350

Fax: +43 (5574) 400-600

E-Mail: fritz.metzler@Ik-vbg.at

Zusammensetzung: Erzeuger Verarbeiter (x) Andere (X) - Vermarkter

Begriindung:

Der Adresse der antragstellenden Vereinigung hat sich seit der Unterschutzstellung
der Bezeichnung geédndert und wurde genauso, wie die gednderten Daten der
zustandigen Behorde, aktualisiert.

7.3. Kontrollstelle:

Die Rubrik mit den Kontaktdaten der Kontrollstelle wird aufgrund eines Wechsels zu
einer privaten Kontrollstelle gedndert. Die Kontrolle wird nun von folgender
Kontrollstelle ausgeibt:

Name: Lacon GmbH

Anschrift: ~ Am Teich 2, A-4150 Rohrbach
Tel.: +43 (7289) 40977

Fax: +43 (7289) 40977-4
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E-Mail: office@lacon-institut.at

Die Kontrollistelle hat die Produkteigenschaften, sowie die im Ursprungsnachweis
genannten Aufzeichnungen auf Plausibilitdit und Einhaltung entsprechend der
Spezifikation zu tberprifen. Damit werden die wichtigsten Eckpunkte der Kontrolle
in der Spezifikation verankert.

7.4. Einzelstaatliche Anforderungen:

Die Rubrik ,,Einzelstaatliche Anforderungen wird ersatzlos gestrichen, da sie
aufgrund der gesetzlichen VVorgaben entbehrlich sind
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SPEZIFIKATION

“Vorarlberger Alpkise”
EU-Nr.: PDO-AT-1413

g.U. (X) g.g.A. ()

1.  Zustandige Behorde des Mitgliedstaats:
Name: Osterreichisches Patentamt,

Anschrift: A-1200 Wien, Dresdner Strasse 87,

Tel.: +43-1-53424-0,
Fax.: +43-1-53424-535
E-Mail: herkunftsangaben@patentamt.at

2. Vereinigung:

Name: Vorarlberger Alpwirtschaftsverein
Anschrift: Montfortstr. 9, 6900 Bregenz
Kontakt: Othmar Bereuter

Tel.:  +43(5574) 400-350

Fax: +43 (5574) 400-600

E-Mail: fritz.metzler@lk-vbg.at

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) Andere - Vermarkter (X)

3. Name des Erzeugnisses:
Vorarlberger Alpkése g.U.

4.  Beschreibung des Erzeugnisses
4.1. Art des Erzeugnisses:

Klasse 1.3 Kése

4.2. Beschreibung
4.2.1 Allgemein

Vorarlberger Alpkase ist ein Hartké&se, der auf Alpen und Vor-/Maisdllen im abgegrenzten

Gebiet aus silofreier, hartkasereitauglicher, naturbelassener Alprohmilch aus Rinderhaltung
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(Kuhmilch) hergestellt wird. Die Laibe haben ein Gewicht bis maximal 40 kg und sind
mindestens 3 Monate gereift.
4.2.2 Eigenschaften

Der Kése besitzt eine angetrocknete, braungelbe bis braune koérnige Rinde sowie eine
schnittfeste bis geschmeidige Konsistenz. Seine Farbe ist elfenbeinfarbig. Das Schnittbild des
Késes zeigt eine gleichméalig verteilte sparliche, etwa erbsengrofie, matt bis glanzende, runde
Lochung. Der Kase weist in der Regel eine erbsengroflRe runde Lochung auf. Der Geschmack
ist mild und mit zunehmendem Alter pikant.

Je nach Reifegrad kénnen die beschriebenen Eigenschaften starker oder schwacher ausgepragt
sein, ohne dass das Gesamtbild von Vorarlberger Alpkése beeinflusst oder abgeéndert wird.
Vorarlberger Alpkase kann in Portionen unterschiedlicher GroRe vermarktet werden.

4.3. Geografisches Gebiet

Der Vorarlberger Alpkése wird im Bundesland Vorarlberg auf einer Seehéhe von 1000 m bis
1800 m hergestellt. Die behoérdlich anerkannten Alpbetriebe werden im Rahmen der 3-
Stufenwirtschaft nur in den Sommermonaten bewirtschaftet.

Hohenkarte des abgegrenzten geografischen Gebietes:
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4.4, Ursprungsnachweis

Die antragstellende Vereinigung fiihrt ein Produzentenverzeichnis in dem jede Sennalpe von
Vorarlberger Alpkése im geografischen Gebiet mit Alpnamen und Kontaktadresse gefiihrt ist.
Zur Aufnahme in dieses stellt die Sennalpe einen entsprechenden Antrag an die
Antragstellende Vereinigung.
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Der Weitertransport der verwendeten Milch von einer zugelassenen Alpkaserei zu einer
anderen, ebenfalls zugelassenen Alpké&serei innerhalb des definierten Gebiets ist zul&ssig. Zur
Rickverfolgbarkeit ist der Milchmengenfluss mittels Lieferschein zu dokumentieren.

Fur die Rickverfolgbarkeit des Vorarlberger Alpkases tber die Lieferketten hinweg wird eine
Kaseinmarke von der Antragstellenden Vereinigung auf einen Antrag hin vergeben. Diese ist
mit einer laufenden Nummer versehen.

Die zu verwendende Kaseinmarke tragt die Bezeichnung:
G.U.-VBG

ALPKAESE

XXXXXX

Die Sennalpe hat bei jedem produzierten Kaselaib vor dem Késepressen die Kaseinmarke mit
fortlaufender Nummer anzubringen und im Tagesproduktionsbericht aufzuzeichnen. Im
Tagesproduktionsbericht werden auflerdem das Datum der Produktion, die verarbeitete
Milchmenge, die Brenntemperatur und die Anzahl der K&se der Tagesproduktion
dokumentiert. Die Einhaltung der Reifezeit ist durch die Produktionsaufzeichnungen/Charge
nachvollziehbar. Die Reifung und Lagerung des Késes kann auch in regionalen Reifekellern
in tieferen Lagen im abgegrenzten Gebiet erfolgen.

Beim Verkauf von Vorarlberger Alpkése hat die Sennalpe Aufzeichnungen zu fiihren, aus
denen eine Rickverfolgbarkeit (z.B. Lieferscheine/Charge) maoglich ist.

4.5. Herstellungsverfahren
4.5.1 Rohstoff Milch

Die Herstellung des Vorarlberger Alpkases erfolgt ausschlieBlich aus Alprohmilch von Kiihen
wahrend des sommerlichen Weideganges auf der Alpe. Auler in Ausnahmefallen, wie etwa
Krankheit, Schneefall oder Brunst, hat in den Sommermonaten tdglich Weidegang zu
erfolgen. Ein Austrieb auf Weiden auBerhalb des Sennalpgebietes ist nicht zuldssig.
Zugelassen ist ausschlie3lich Milch von Kiihen aus behdrdlich anerkannten Alp- und VorsaRi-
/Maisalbetrieben, welche sich im definierten geographischen Gebiet befinden. Thermisierte,
pasteurisierte oder zentrifugalentkeimte Milch darf nicht flr die Herstellung von Vorarlberger
Bergkése verwendet werden. Die Zufuhr von Milch aus Talbetrieben ist in jeder Form
verboten. Die fur den Vorarlberger Alpkése verwendete Milch wird geprégt von den
Weideflachen des abgegrenzten geografischen Gebietes mit seinen feinen Grésern und
Krautern. Die Graser und Krauter werden entweder frisch als Grunfutter oder getrocknet als
Heu von den Kuhen aufgenommen. Verboten ist ausdrticklich die Futterung mit fermentierten
Futtermitteln sogenanntes Garfutter oder Silage.

Eine Zufltterung von Getreideschrot als Ausgleichs- und Erganzungsfutter aus anderen
Gebieten ist bis zu einem Ausmal’ von 20% der Trockenmasse auf Jahresbasis zulassig.

Der Getreideschrot kann aus anderen Gebieten zugekauft werden, da sich das geografische
Gebiet als Kklassisches Berggebiet, welches sich durch Grinland und eine dunne
Humusschicht auszeichnet, nicht besonders fur den Ackerbau eignet. Dadurch wird fast kein
Getreide oder &dhnliches in der Region angebaut bzw. hergestellt, was einen Zukauf aus
anderen Gebieten notwendig macht.

20



Der prozentuale Anteil an Futter, der aus dem geografischen Gebiet stammt, muss folglich
mindestens 80% der den milchgebenden Kuhen jahrlich verabreichten Gesamttrockenmasse
betragen. Die Erganzung mit Getreideschrot anderer Herkunft ist in Mengen von bis zu 20 %
der Trockenmasse der jeweiligen Ration zul&ssig.

4.5.2. Produktion

Es darf nur silofreie, nicht thermisierte, nicht zentrifugalentkeimte, nicht pasteurisierte
Rohmilch verwendet werden. Der Zusatz von Konservierungsmitteln, Stabilisatoren,
chemisch hergestellten Zusatzstoffen und gentechnisch verdnderten Labstoffen ist nicht
erlaubt.

Als erstes wird die Rohmilch teilweise entrahmt und mit einer Molken- bzw.
Milchsaurebakterienkultur vorgereift. Traditionelle Milchséurebakterien, welche urspriinglich
aus wilden Kulturen isoliert und vermehrt wurden, sind heute Grundlage der Stammkultur fir
die im Betrieb eingesetzten Betriebskulturen. Aus dieser gereiften und entranmten Milch wird
anschlieBend gemeinsam mit der morgendlichen Rohmilch sowie Milchséurebakterien-
Kulturen und Labstoffen der Alpkase in Sennkesseln (Kupferkesseln) hergestellt. Die
Entnahme des Kasebruchs erfolgt mit Hilfe von Kasetiichern oder durch tberfuhren des
Bruch-Molkegemisches in Kaseformen. Anschlieend wird die dickgelegte Milch (Gallerte)
mit einer Ké&seharfe in die gewinschte BruchgrélRe geschnitten. Danach erfolgt das
Nachkasen, bei dem sich das Bruchkorn weiter ausbildet und die Synarese (Austritt der Molke
aus dem Bruchkorn) eintritt. Der K&sebruch wird auf 51°C bis 54°C erhitzt, im Anschluss in
Formen Uberflhrt und gepresst. Die Kése haben je nach angestrebter Laibgrofie ein Gewicht
von maximal 40 kg. AnschlieBend gelangen die Késelaibe flr 2 bis 3 Tage in ein Salzbad mit
einem Kochsalzgehalt von ca. 20° B¢, damit der Kése von aulRen Salz aufnimmt und sich die
Rindenbildung und Struktur ausprégt, dicht abschliet und im Inneren sorgfaltig und
gleichméBig reift. Dies flhrt zu der gleichméRigen, kompakten Teigbeschaffenheit des
Vorarlberger Alpkases. Sodann werden die Ké&selaibe je nach Rindenbeschaffenheit und nach
der Erfahrung des Milchverarbeiters bei einer Temperatur von 10°C bis 17°C und einer
Luftfeuchtigkeit von tber 80% fiir die Dauer von mindestens 3 Monaten gereift. Bei der
Késereifung werden die Laibe zur typischen Rindenausbildung und Geschmacksentwicklung
regelmaRig mit Salzwasser behandelt, d.h. bis zu dreimal pro Woche mit Salzwasser gebirstet
oder abgerieben (Kochsalzgehalt bis zu 20° Bé). Nach der Mindestreifezeit ist der
Vorarlberger Alpkése konsumreif.

4.5.3. Know-how — Wissen um die Herstellung

Die Qualitdt des Vorarlberger Alpkases wird besonders durch die Erfahrung der
Alpsennerinnen in der Steuerung der Produktion und der Ké&sereifung erreicht. Die Kunst der
Késeherstellung liegt im Know-how des jeweiligen Milchverarbeiters, der abgestimmt auf
seine individuellen Gegebenheiten in der Kaé&seherstellung unterschiedlich in den
Herstellungsprozess eingreift, um die typische Qualitdat des Vorarlberger Alpkdses zu
erreichen. Dies beginnt schon beim Einsatz der Milchsdurebakterienkulturen. So obliegt etwa
die Abstimmung der Zusammensetzung der Milchsdurebakterienkultur, der Temperatur,
Ruhezeit, der Mengenzugabe und -verhéltnisse als auch den Lagerbedingungen der Erfahrung
des Milchverarbeiters. Individuelle Gegebenheiten der Milchverarbeiter sind eine gezielte
Lagerung und Reifung der Rohmilch, durch die die Bildung von Milchsaurebakterien, welche
die Eigenschaften des Kases in Bezug auf Haltbarkeit, Geruch und Geschmack merklich
verbessern, beglnstigt wird. Der Einsatz von Kalbermagenlab, der Schnittzeitpunkt und das
Schneiden der dickgelegten Milch (Gallerte) sowie die BruchkorngréRRe, das Nachkéasen und
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das Brennen des Bruch/Molke Gemisches unterliegen den besonderen Erfahrungen der
KéserlIn und sind fir die Qualitat des VVorarlberger Alpkéses von besonderer Bedeutung.

Der Kaserln muss bei der Ké&seproduktion jeden Schritt sehr genau beobachten und den
richtigen Zeitpunkt fir jeden Verarbeitungsschritt erkennen. So ist das vorsichtige Erwérmen
des Vorarlberger Alpkéses auf 51 - 54°C wéhrend des Brennvorgangs nach dem Schneiden
der Gallerte eine wichtige Voraussetzung fir die lange Lagerfahigkeit des Késes. Zugleich
muss die Milch so vorsichtig behandelt werden, dass die aromatischen und mikrobiologischen
Eigenschaften und Bestandteile und damit die spezifischen Qualitdten der Milch erhalten
bleiben. Hier kommt noch hinzu, dass die Milch aufgrund der natirlich wechselnden
Futterbedingungen auf den Alpweiden keine standardisierten Eigenschaften besitzt, sondern
in ihrer Qualitat, beispielsweise dem Eiweil’gehalt und anderer Milchinhaltsstoffe, schwankt.
Mit diesen nattrlichen Schwankungen wissen die Ké&serlnnen von ,,Vorarlberger Alpkase*
aufgrund ihrer groRen Erfahrung hervorragend umzugehen. Die Kéaserlnnen bestimmen durch
eine sorgfaltige Vorgehensweise bei allen Verarbeitungsschritten ganz entscheidend den
weiteren Reifeverlauf und damit die Qualitat des Endproduktes. Wéhrend der Reifung muss
ganz besonders auf eine sorgfaltige Pflege der Kaselaibe geachtet werden. Die Kdaserinnen
entscheiden mit ihrem geubten Blick, wann die Laibe gedreht, gebirstet und abgerieben
werden mussen und hat so erhebliche Einwirkung auf die Ké&sequalitat.

Zum Erhalt der Qualitat und der Tradition des Vorarlberger Alpkases flieRt das laufend
gesammelte Wissen in die regelméRigen Treffen des Alpsennpersonals bzw. der Kéaserinnen
und Kaser in laufenden Alpsennschulungen ein.

4.6. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Die charakteristischen Eigenschaften des Vorarlberger Alpkases sind auf die zur Herstellung
verwendete Milch, deren Inhaltsstoffe und Geschmack bzw. Konsistenz durch die
Vorarlberger Alpenflora maRgeblich beeinflusst und auf die klimatischen und menschlichen
(traditionelle  handwerkliche Herstellung) Bedingungen des Herstellungsprozesses
zuruckzufiihren. Durch die kleinstrukturierten Alpsennereien blieb die handwerkliche
Produktion und Pflege/Reifung der Kése bis heute erhalten. Daraus resultiert die besondere
Qualitat und lange Haltbarkeit des Vorarlberger Alpkases.

Die zur Herstellung des Vorarlberger Alpkases verwendete Milch weist aufgrund der alpinen
Vegetation des Herstellungsgebietes sowie der tiberwiegenden Grunfltterung der Tiere eine
besondere Geschmackskomponente auf, die in Zusammenwirken mit der traditionell
handwerklichen Herstellungsweise dem Kése seine charakteristischen Eigenschaften
verleihen. Die Ké&seproduktion leistet einen essentiellen Beitrag zur Aufrechterhaltung der
Vorarlberger Berglandwirtschaft und ist fir die 6kologische Vielfalt und Stabilitat der alpinen
Kulturlandschaft VVorarlbergs unverzichtbar.

In Vorarlberg wird eine reine landwirtschaftliche Grunlandbewirtschaftung betrieben. Die
Alpbetriebe unterliegen dem strikten Silagefutterungsverbot (keine Gérfuttermittel). Nur
durch das Silageverbot ist eine qualitativ hochwertige Vorarlberger Alpkéseproduktion
maoglich.

Der Vorarlberger Alpkase ist ein seit vielen hundert Jahren im abgegrenzten Gebiet
produziertes und verzehrtes Produkt. Im heutigen Bundesland Vorarlberg wird bereits seit
vielen hundert Jahren Kase produziert. Urspringlich erfolgte die Kaseproduktion Uber
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Jahrhunderte vorwiegend im Rahmen der Eigenversorgung und der regionalen Vermarktung.
Die Alpkéaseproduktion leistet einen essentiellen Beitrag zur Aufrechterhaltung der
Vorarlberger Alpwirtschaft und ist fiir die 6kologische Vielfalt und Stabilitit der alpinen
Kulturlandschaft Vorarlbergs unverzichtbar. Im Zuge der Dreistufenbewirtschaftung von
Talbetrieben, Vorsal und Alpen ist die Rohmilchverarbeitung auf der Alpe ein wichtiger
wirtschaftlicher Bestandteil zur Erhaltung der land- und milchwirtschaftlichen Betriebe in
Vorarlberg.

Schriftstiicke belegen, dass schon wéhrend des Dreiligjahrigen Krieges das "SUR- bzw.
Fettsennen” angewendet wurde. Dieses Verfahren bildet die Grundlage fur das heutige
Herstellungsverfahren des Vorarlberger Alpkéses. Im 18. Jahrhundert wurde bereits ein
GroRteil der Alpmilch, die im Rahmen der 3-Stufenwirtschaft in den Sommermonaten erzeugt
wurde, zu Alpkése verarbeitet. Seit dieser Zeit findet die Bezeichnung "Vorarlberger
Alpkéase" Verwendung.

Aus den regionalen Bedingungen wie der Hohenlage, des Klimas, der Flora und Fauna und
der Kleinstrukturiertheit der Betriebe entwickelte sich Mitte des 18. Jahrhunderts das
Fettk&sen mit seinen speziellen Techniken der Kaseherstellung. Damit wurden eine langere
Haltbarkeit und eine bessere Wertschopfung erreicht.

Das sich im abgegrenzten Gebiet angesammelte fachliches Wissen und Kdnnen in Bezug auf
die Kaseherstellung (Fltterung der Tiere, Milchverarbeitung, Produktionstechnik und
Reifung) wurde von Generation zu Generation weitergegeben. Diese Erkenntnisse und
Fahigkeiten wurden weiterentwickelt und dienen bis heute als Grundlage fur die Produktion
des Vorarlberger Alpkése.

4.7. Kontrolleinrichtung:

Name: Lacon GmbH

Anschrift: Am Teich 2, A-4150 Rohrbach
Tel.: +43 (7289) 40977

Fax: +43 (7289) 40977 - 4

E-Mail: office@lacon-institut.at

Die Kontrollstelle hat die Produkteigenschaften, sowie die im Ursprungsnachweis genannten
Aufzeichnungen auf Plausibilitit und Einhaltung entsprechend der Spezifikation zu
uberprufen. Damit werden die wichtigsten Eckpunkte der Kontrolle in der Spezifikation
verankert.

4.8. Etikettierung

Die Fiihrung von Eigenmarken ist erlaubt. Die Eigenmarke darf jedoch nicht dazu geeignet
sein, den Konsumenten/die Konsumentin in die Irre zu fihren oder den guten Ruf der g.U. zu
schédigen.
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3.2

3.3

EINZIGES DOKUMENT

“Vorarlberger Alpkase”
(EU-Nr. PDO-AT-1413)
g.U. (X) g.0.A. ()

NAME(N) [DER G.U. ODER DERG.G.A/]
Vorarlberger Alpkése

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND

Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER LEBENSMITTELS
Art des Erzeugnisses [gemal Anhang XIl]
Klasse 1.3 Kése

Beschreibung des Erzeugnisses, flr das der unter Punkt 1 aufgefihrte Name gilt
Vorarlberger Alpkdse ist ein Hartkdse, der auf Alpen und Vor-/MaisélRen im
abgegrenzten Gebiet aus silofreier, hartkésereitauglicher, naturbelassener Alprohmilch
aus Rinderhaltung (Kuhmilch) hergestellt wird. Die Laibe haben ein Gewicht bis
maximal 40 kg und sind mindestens 3 Monate gereift.

Der Kése besitzt eine angetrocknete, braungelbe bis braune kérnige Rinde sowie eine
schnittfeste bis geschmeidige Konsistenz. Seine Farbe ist elfenbeinfarbig. Das
Schnittbild des Ké&ses zeigt eine gleichmaRig verteilte sparliche, etwa erbsengrofe,
matt bis glanzende, runde Lochung. Der Kase weist in der Regel eine erbsengrofle
runde Lochung auf. Der Geschmack ist mild und mit zunehmendem Alter pikant.

Je nach Reifegrad kdnnen die beschriebenen Eigenschaften starker oder schwacher
ausgepragt sein, ohne dass das Gesamtbild von Vorarlberger Alpkase beeinflusst oder
abgeéndert wird.

Futter (nur fur Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fir
Verarbeitungserzeugnisse)

Es darf nur Milch von Kihen aus behordlich anerkannten Alp- und VorsaR-
/Maisalbetrieben, mit Grindlandbewirtschaftung - ohne Silageproduktion und —
fltterung - zur Herstellung des Vorarlberger Alpkéses verwendet werden.

Eine Zufltterung mit Getreideschrott bis zu einem Ausmal} von 20% Trockenmasse
auf Jahresbasis ist zulassig. Der Getreideschrot kann aus anderen Gebieten zugekauft
werden, da sich das geografische Gebiet als klassisches Berggebiet nicht besonders fiir
den Ackerbau eignet. Dadurch wird fast kein Getreide oder dhnliches in der Region
angebaut bzw. hergestellt, was einen Zukauf aus anderen Gebieten notwendig macht.

Der prozentuale Anteil an Futter, der aus dem geografischen Gebiet stammt, muss
folglich mindestens 80 % der den milchgebenden Kihen jahrlich verabreichten
Gesamttrockenmasse betragen. Die Ergdnzung mit Getreideschrot anderer Herkunft ist
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3.4

3.5

3.6

in Mengen von bis zu 20 % der Trockenmasse der jeweiligen Ration zul&ssig.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet
erfolgen missen

Die Herstellung des Rohstoffes, die Verarbeitung und die Reifung haben im
abgegrenzten Gebiet zu erfolgen.

Besondere Vorschriften fir Vorgange wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.
des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Besondere Vorschriften fiur die Etikettierung des Erzeugnisses mit dem
eingetragenen Namen

Die Kase sind mit einer Kaseinmarke, die mit einer fortlaufenden Nummer versehen
ist, zu kennzeichnen. Die Verwaltung und Vergabe der fortlaufenden Nummer liegt bei
der Antragstellenden Vereinigung.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN
GEBIETS

Der Vorarlberger Alpkase wird im Bundesland Vorarlberg auf einer Seehdhe von
1000m bis 1800m hergestellt. Die behordlich anerkannten Alpbetriebe werden im
Rahmen der 3-Stufenwirtschaft nur in den Sommermonaten bewirtschaftet.

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET

Die charakteristischen Eigenschaften des Vorarlberger Alpkéses sind auf die zur
Herstellung verwendete Milch, deren Inhaltsstoffe und Geschmack bzw. Konsistenz
durch die Vorarlberger Alpenflora maBRgeblich beeinflusst und auf die klimatischen
und menschlichen (traditionelle handwerkliche Herstellung) Bedingungen des
Herstellungsprozesses zurlickzufuhren. Durch die Kleinstrukturierten Alpsennereien
blieb die handwerkliche Produktion und Pflege/Reifung der Kése bis heute erhalten.
Daraus resultiert die besondere Qualitat und lange Haltbarkeit des Vorarlberger
Alpkéses.

Die zur Herstellung des Vorarlberger Alpkases verwendete Milch weist aufgrund der
alpinen Vegetation des Herstellungsgebietes sowie der Gberwiegenden Griinfutterung
der Tiere eine besondere Geschmackskomponente auf, die in Zusammenwirken mit
der traditionell handwerklichen Herstellungsweise dem Kése seine charakteristischen
Eigenschaften verleihen. Die Kdaseproduktion leistet einen essentiellen Beitrag zur
Aufrechterhaltung der Vorarlberger Berglandwirtschaft und ist fur die 6kologische
Vielfalt und Stabilitat der alpinen Kulturlandschaft VVorarlbergs unverzichtbar.

In Vorarlberg wird eine reine landwirtschaftliche Griinlandbewirtschaftung betrieben.
Die Alpbetriebe unterliegen dem strikten  Silagefutterungsverbot  (keine
Garfuttermittel). Nur durch das Silageverbot ist eine qualitativ hochwertige
Vorarlberger Alpkéaseproduktion maoglich.

Der Vorarlberger Alpkése ist ein seit vielen hundert Jahren im abgegrenzten Gebiet
produziertes und verzehrtes Produkt. Im heutigen Bundesland Vorarlberg wird bereits
seit vielen hundert Jahren Kése produziert. Ursprunglich erfolgte die Késeproduktion
uber Jahrhunderte vorwiegend im Rahmen der Eigenversorgung und der regionalen
Vermarktung. Die Alpkéaseproduktion leistet einen essentiellen Beitrag zur
Aufrechterhaltung der Vorarlberger Alpwirtschaft und ist fur die dkologische Vielfalt
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und Stabilitat der alpinen Kulturlandschaft Vorarlbergs unverzichtbar. Im Zuge der
Dreistufenbewirtschaftung von Talbetrieben, Vorsa? und Alpen st die
Rohmilchverarbeitung auf der Alpe ein wichtiger wirtschaftlicher Bestandteil zur
Erhaltung der land- und milchwirtschaftlichen Betriebe in Vorarlberg.

Schriftstlicke belegen, dass schon wahrend des DreiRigjahrigen Krieges das "SuR-
bzw. Fettsennen" angewendet wurde. Dieses Verfahren bildet die Grundlage fur das
heutige Herstellungsverfahren des Vorarlberger Alpkases. Im 18. Jahrhundert wurde
bereits ein Grolteil der Alpmilch, die im Rahmen der 3-Stufenwirtschaft in den
Sommermonaten erzeugt wurde, zu Alpkase verarbeitet. Seit dieser Zeit findet die
Bezeichnung "Vorarlberger Alpkase" Verwendung.

Aus den regionalen Bedingungen wie der Hohenlage, des Klimas, der Flora und Fauna
und der Kleinstrukturiertheit der Betriebe entwickelte sich Mitte des 18. Jahrhunderts
das Fettkdsen mit seinen speziellen Techniken der Kaseherstellung. Damit wurden
eine langere Haltbarkeit und eine bessere Wertschépfung erreicht.

Das sich im abgegrenzten Gebiet angesammelte fachliches Wissen und Koénnen in
Bezug auf die Kaseherstellung (Fltterung der Tiere, Milchverarbeitung,
Produktionstechnik und Reifung) wurde von Generation zu Generation weitergegeben.
Diese Erkenntnisse und Fahigkeiten wurden weiterentwickelt und dienen bis heute als
Grundlage fir die Produktion des Vorarlberger Alpkése.

Hinweis auf die Verdffentlichung der Produktspezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)
https://www.patentamt.at/herkunftsangaben/vorarlbergeralpkaese/

oder per Direktzugriff auf die Webseite des Osterreichischen Patentamtes (www.patentamt.at)
unter Verwendung des folgenden Pfades: “Marken/Herkunftsangabe/Liste der Bezeichnungen
aus Osterreich”. Die Spezifikation ist dort unter dem Namen der Qualititsbezeichnung zu
finden.
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