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EINZIGES DOKUMENT (ENTWURF)

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

-.VORARLBERGER ALPKASE*

EG-Nr.: G/AT/01413/96/11/12

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

1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

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

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

Hartk&se aus 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 erbsengroBe runde Lochung auf. Der F.i.T.-Gehalt liegt Gber
45 %. Das Laibgewicht betragt bis zu 35 kg. Der Geschmack ist mild, aromatisch,
mit zunehmendem Alter pikant.

Die Mindestreifezeit betragt 3 bis 6 Monate mit mdglichen divergierenden
Eigenschaften (kleine Glaserrisse, geringere Lochung).

Rohstoffe (nur fur Verarbeitungserzeugnisse)

Milch von Alp- und VorsaB-/MaisaBregionen; die Zufuhr von Milch aus Talbetrieben
ist verboten.

Futter (nur fir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Futtergrundlage der Tiere ist ausschlieBlich die Alpweide; Silagefutterung ist nicht
gestattet.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet erfolgen miissen

Die auf den Alpen gewonnene hartkdsereitaugliche Rohmilch wird auf der
Alpe/VorsaRB verarbeitet.

Besondere Vorschriften fiir Vorgéange wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.
Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Die Bezeichnung ,Vorarlberger Alpkase - g.U.“ muss auf dem Etikett in leserlichen
und unausléschbaren Buchstaben angebracht werden und sich eindeutig von jeder



5.2

5.3.

anderen Aufschrift abheben. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen
oder Eigenmarken ist gestattet, wenn dies den Erwerber nicht tduscht.

Auf jedem Kaselaib ist bei der Produktion eine nicht entfernbare Kaseinmarke
(eingepresste) anzubringen, die durch ihre Form oder ihren Aufdruck
unverwechselbar das Produkt als Vorarlberger Alpkdse und den
Produktionsstandort nachweisen lasst.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS

Behordlich anerkannte Alp- und VorsaB-/MaiséBregionen im Bundesland
Vorarlberg.

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET
Besonderheit des geografischen Gebiets

Alpine Vegetation; traditionelle Kaseherstellung auf Almen. Die behérdlich
anerkannten Alpbetriebe befinden sich auf 1000 bis 1800 m Seehdhe. und werden
im Rahmen der 3-Stufenwirtschaft nur in den Sommermonaten bewirtschaftet.

Besonderheit des Erzeugnisses

Aufgrund der Futtergrundlage der Tiere, dem Verbot der Verwendung von Talmilch
und der besonderen traditionellen Herstellungsmethode entsteht ein Kase von
charakteristischem Geschmack, der nur saisonal und in begrenzten Mengen
verflgbar ist.

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

Die zur Herstellung des Vorarlberger Alpkdses verwendete Milch weist auf Grund
der alpinen Vegetation des Herstellungsgebietes sowie der ausschlieBlichen
Verwendung von Grinfutter eine besondere Geschmackskomponente auf, die in
Zusammenwirken mit der traditionellen Herstellungsweise dem Kase seine
charakteristischen Eigenschaften verleiht.

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 Europiischen Gemeinschaften

Nr. L 156/5

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

zur Ergiinzung des Anhangs der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der Kommission
zur Eintragung geographischer Angaben und Ursprungsbezeichnungen gemifl
dem Verfahren nach Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der 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 ('), gedndert durch die Verordnung

1 (EG) Nr. 535/97 (%), insbesondere auf Artikel 17 Absatz 2,

in Erwigung nachstehender Griinde:

Fir bestimmte Bezeichnungen, die von den Mitglied-
staaten gemifl Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr.
2081/92 mitgeteilt wurden, sind erginzende Angaben
angefordert worden, um zu gewihrleisten, dafl diese
Bezeichnungen mit den Artikeln 2 und 4 der genannten
Verordnung {ibereinstimmen. Die Priffung dieser ergin-
zenden Angaben hat ergeben, dafl die betreffenden
Bezeichnungen den genannten Artikeln entsprechen.
Daher ist es notwendig, sie nunmehr einzutragen und
dem Anhang der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der
Kommission (%), zuletzt geindert durch die Verordnung
(EG) Nr. 123/97 (), 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
der genannten Verordnung und sind deshalb einzutragen.

Die Bezeichnung .Speck dell’Alto Adige* betrifft ein
zweisprachiges geographisches Grenzgebiet. Da unter
diesen Umstinden Artikel 5 Absatz 5 der Verordnung
(EWG) Nr. 2081/92 anwendbar ist, haben sich die betei-
ligten Mitgliedstaaten konsultiert und sind zu einer Eini-
gung gelangt. Demzufolge ist diese bereits in italienischer
Sprache eingetragene Bezeichnung nunmehr auch in
deutscher Sprache einzutragen.

Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen
entsprechen der Stellungnahme des Ausschusses fiir
geographische Angaben und Ursprungsbezeichnungen —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

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

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

Artikel 3

Diese Verordnung tritt am Tag ihrer Verdffentlichung im
Amtsblatt der Europdsschen Gemeinschaften in Kraft.

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

Mitgliedstaat.

Briissel, den 12. Juni 1997

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

Fiir die Kommission
Franz FISCHLER
Mitglied der Kommission
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ANHANG

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

Fleischerzeugnisse

ITALIEN
»— Prosciutto di Norcia (GGA)",

OSTERREICH
»— Tiroler Speck (GGAJ".

Kise

OSTERREICH

»— Tiroler Bergkise (GUB), e
— Vorarlberger Alpkise (GUB),
— Vorarlberger Bergkise (GUB)".

NIEDERLANDE
»— Boeren-Leidse met sleutels (GUB) (')~

Sonstige Erzeugnisse tierischen Ursprungs (Eier, Honig, verschiedene Milcherzeugnisse aufler i
Butter) ;

FRANKREICH
»— Miel de Sapin des Vosges (GUBJ".

Olivendl

GRIECHENLAND

»— Kohapdra (Kalamata) (GUB), ;
— KoAupbépt Xaviov Kpfitng (Kolymvari Hanion Kiritis) (GUB) () ()"

ITALIEN

»— Bruzio (GUB), '

— Cilento (GUB), °
— Colline Salernitane (GUB),

— Penisola Sorrentina (GUB)".

Obst, Gemiise und Getreide

GRIECHENLAND

»— Apfel -,
Mfda Nteliowoug Mikapd Tpinbhews (Mila Delicious Pilafa de Tripoli) (GUB)". !

FRANKREICH

»— Lentille verte du Puy (GUB)*.

ITALIEN
»— Lenticchia di Castelluccio di Norcia (GGA)".

OSTERREICH
»— Waldviertler Graumohn (GUB}".

(") Der Schutz des Namens .Leidse* ist nicht beantragt.
() Der Schutz des Namens .Xaviev" (Hanion) ist nicht beantragt.
(') Der Schutz des Namens .Kp#tng* (Kritis) ist nicht beantragt.




VERORDNUNG (EWG) NR.2081/92
ANTRAG AUF EINTRAGUNG: Art.5 () Art.17 (X)
gUX) ggA()
Nationales Aktenzeichen: 1147-GR/95

1.Zustiindige Behorde des Mitgliedstaats:
Bezeichnung: Bundesministerium fiir wirtschaftliche Angelegenheiten, Referat fiir den

gewerblichen Rechtsschutz, A-1014 Wien, Kohlmarkt 8-10
Telefon: 0222/53424-0 Fax:0222/53424-520

2.Antragstellende Vereinigung:
a) Bezeichnung:Vorarlberger Alpwirtschaftsverein

b) Anschrift: A-6900 Bregenz, Romerstral3e 15
Tel..05574/511-4178, Fax.:05574/511-4141

¢) Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) Sonstige ( )

3.Name des Erzeugnisses: Vorarlberger Alpkise g.U.
4.Art des Erzeugnisses: (vgl. Verzeichnis in Anhang VI)

Hartkéise aus Kuhmilch

5.Beschreibung des Spezifikation:
(Zusammenfassung des Bedingungen gemal Artikel 4 Absatz 2)

a) Name: vgl 3

b) Beschreibung:
Hartkése aus auf Alpen und Vor-/Maisiaf3en gewonnener und verarbeitcter naturbe-
lassener Rohmilch (nicht thermisiert, nicht zentrifugalentkeimt, nicht pasteurisiert, ohne
Konservierungsmittel oder Stabilisatoren, ohne cherﬁische Zusitze, ohne gentechnische
Labstoffe), mit angetrockneter, korniger, braungelber bis brauner Rinde. Der Teig ist
schnittfest bis geschmeidig, elfenbeinfarbig und weist in der Regel eine erbsengrofle runde
Lochung, auf. Der F.i.T.-Gehalt liegt tiber 45 %. Das Laibgewicht betrigt bis zu 35 kg.
Der Geschmack ist mild, aromatisch, mit zunehmendem Alter pikant.
Die Mindestreifezeit betriagt 3 bis 6 Monate mit moglichen divergierenden Eigen-

schaften (kleine Glaserrisse, geringere Lochung).




2
-

-2-

c) Geographisches Gebiet: Alp- und VorsaB-/Maisafiregionen des osterreichischen
Bundeslandes Vprarlberg.Die behordlich anerkannten Alpbetriebe befinden sich auf
1000 bis 1800 m Seehche und werden im Rahmen der 3-Stufenwirtschaft nur in den

Sommermonaten bewirtschaftet.

d) Ursprungsnachweis: Schriftstiicke belegen, daB schon wihrend des DreiBligjahrigen

Krieges das "Suf3- bzw.F ettsennen”, das die Grundlage fur das Herstellungsverfahren
des Vorarlberger Alpkises war bzw Ast, ahgewendet wurde. Tm 18.Jahrhundert wurde
bereits ein Grofteil der Alpmilch zu Alpkise verarbeitet. Seit dieser Zeit findet die Be-
zeichnung "Vorarlberger Alpkise” Verwendung.

e) Herstellungsverfahren: Die auf den Alpen von amtlich kontrollierten Kuhbestanden ge- °
wonnene hartkisereitaugliche, silofreie Rohmilch, die nicht thermisiert, pasteurisiert und
nicht zentrifugalentkeimt wird, wird an Ort und Stelle ohne Transporte und Zwischen-
lagerung verarbeitet Die am Abend gewonnene Milch wird zur Aufrahmung sofort in
kleinere Behilter (Holzgebsen oder Wannen) abgefiillt. Am darauﬂ’oigenden Tag erfolgt
die Entrahmung zur Erreichung des gewiinschten Fettgehalts des Produktes durch das

. handische Abschopfen des Rahmes (Alpbutter). Aus dieser gereiften und entrahmten
Milch wird anschlieBend gemeinsam mit der morgendlichen Vollmilch sowie Milchsgure-
bakterien-Kulturen und Labstoffen der Alpkise in Sennksseln (Kupferkesseln) herge-

_stelit. Die Entnahme des Kisebruchs erfolgt hindisch mit Hilfe von Kasetiichern und ohne
die Verwendung von Kisefertigern. Der Kasebruch wird auf 51,5°C bis 52,5°C erhitzt,
gepreft und zur guten Rindenausbildung regelmafig mit Salzwasser behandelt. Die Kése- .
herstellung erfolgt ausschlieBlich wihrend des sommerlichen Weideganges der
Tiere (Futtergrundlage der Tiere ist ausschlieBlich die Alpweide). Aufgrund der
kurzen Alpungsperiode (3-4 Monate) ist das Produkt nur saisonal und in begrenzten
Mengen verfligbar.

Die Zufuhr von Milch aus Talbetrieben ist in jeder wie auch immer gearteten Form ver-
boten. ’

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

und Hygieneschulungen gewihrleistet.
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f) Zusammenhang:Die zur Herstellung des Vorarlberger Alpkises verwendete Milch weist
aufgrund der alpinen Vegetation des Herstellungsgebietes sowie der ausschlieBlichen
- Griinfiitterung der Tiere eine besondere Geschmackskomponente auf, die in Zusammen-
wirken mit der traditionell handwerklichen Herstellungsweise dem Kise seine charak-
terist ischen Eigenschaften verleihen. Die Kiseproduktion leistet einen essentiellen
Beitrag zur Aufrechterhaltung der Vorarlberger Berglandwirtschaft und ist fiir die
okologische Vielfalt und Stabilitat der alpinen Kulturlandschaft Vorarlbergs unverzichtbar.

¢) Kontrolleinrichtung:
Name: Der Landeshauptmann von Vorarlberg
Anschrift: A-6900 Bregenz, Landhaus

h) Etikettierung:
Die Bezeichnung "Vorarlberger Alpkise- g.U." muB3 auf der Etikette in leserlichen und

. unausléschbaren Buchstaben angebracht werden und sich eindeutig von jeder anderen
Aufschrift abheben. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigen-
marken ist gestattet, wenn dies den Erwerber nicht tiuscht.
Jeder Késelaib ist besonders zu kennzeichnen, wobei das Erzeugungsdatum (Tag der
Kisung) und der Name der Alpe bzw. Vor-/MaisiB auf dem Kiselaib unverschliisselt und

nicht entfernbar (eingepreBte Kaseinmarke) anzubringen sind.

1) _etwaige einzelstaatliche Anforderungen:
MilchhygieneVO - BGBI. Nr. 324/1993

VON DER KOMMISSION AUSZUFULLEN

EWG-Nr.: &G /A7 OA4.'3
Datum des Dossiereingangs: .4</.// 56







P.b. b. Ecscheinungsort Wien, Verlagspostam? 1030 Wien

7125

BUNDESGESETZBLATT

FUR DIE REPUBLIK OSTERREICH

Jahrgang 1993

Ausgegeben am 28. Dezember 1993

324, Stiick

897. Verordaung: Milchhygicaeverocd:

(EWR/Anh. I: 339 L 0362, 389 L c384]

897. Verordaung des Buadesminjsters far
Gesundheie, Sport und Konsumentenschucz
iiber Hygienevorschriften fir die Herstellung
und Vermarkeung von Rohmilch, wirmebehan-
delter Milch uad Erzeugnissen auf Milchbasis
(Milchhygiencverordnung)

Auf Grund der §§ 10 Abs. 1, 19 Abs. 1,21, 24k b
und 42 Abs. 3 des Lebensmitelgesetzes 1975, BGBI.
Nr. 86, zulewzt geindert durch das Bundesgeserz
BGBL. Nr.756/1992, wird im Einvernehmen mit
dem Bundesminister fiir Land- und Forstwirtechaf
und hinsichdich der §§7 und 8 souie Anhang C
Kapitel III Z5 im Einvernchmen mit dem
Bundesminister fiir wirtschaftliche Angelegenbeiten
verordnet;

Allgemeine Vorschriften

§ 1. (1) Diese Verordnung ist auf Rohzilch,
wirmebehandelte Konsummilch, Werkmilck und
Erzeugnisse auf Milchbasis anzuwenden; diese
Vcrordnung ist auch auf Erzeugnisse anzuwezden,
deren Milchbestandteile zum Teil durch azdere
Bestandtreile als Erzeugnisse auf Milchbasis eseczt
worden sind.,

(2) Diese Vcrordnung ist, mit Ausnahme der
Aufbewzhrungspfliche des Begleitdokuments fur
wirmebenandelte Konsummilch und Erzevgaisse
auf Milchbasis gemif §5Z5lic bsozie§8Z tund
Z 2 und des Anhangs C Kapitel [V, riche au?

—_ Einzc!handc!sbcuicbc, die Rohmilch, wi-me-
behandelte Milch und Erzeugnisse auf Nlch-
basis ausschlieBlich an den Lezeresbrazcher
abgeben; ’

— Herseeller von Speisesis, die Speisesis ezeu-
g<a und dieses ausschlieSlich aa den Letzver-
braucher abgeben;

— Eiarichtungen der Gemeinschafsvessorging

anzuwenden.

§ 2. GemiS dieser Verordnuag ist
I ,,Rohmilch*:

das uaverindere Gemelk ciner oder mehre-
cer Kuhe, Schafe, Ziegen oder Baffel das

~

~¢

niche iiber 40 °C erhitzt und keiner Behand-
lung mit ihnlicher Wirkung - “unterzogen
wurde;

»Werkmilch*:

zur Verarbeitung bestimmte Rohmilch bzw.
aus Rohmilch gewonnene Flassigmilch oder
Gefriermilch, die einer physikalischen Be-
handlung wie Wirmebehandlung oder Thee-
misierung unterzogen worden ist und in jhrer
Zusammensetzung  verindert sein kann,
sofern sich diese Verinderung auf den
Zusatz oder Entzug von natiirlichen Bestand-
teillen der Milch beschrinke, und niche fir
den unmitelbaren Verzehr bestimme ist;

»wirmebchandelte Koasummilch*:

Konsummilch, die fiir den Leczeverbraucher
oder fir die Gemeinschafisversorgung be-
summt ist, einer Wirmebehaadlung unterzo-

.gen wurde und in den in Anhang C Kapitel [

Abschnict A Z 4 lic. a, b, ¢ und d definierten
Formen aufgemache ist, oder pastcurisierte
Milch fiir die unverpackee Abgabe direkt an
den Letzeverbeaucher;

- »Erzeugaisse auf Milchbasis*:

Milchprodukte sowie mit diesen oder mit
Milch hergestelltes Speiseeis;

. nErzeugnisse*;

alle Erzeugnisse gemiB § 1 Abs. 1;

,,Wirmcbchindlung“:

jede Behandlung durch Erhitzuag, die
unmiteelbar nach ihrer Anwendung eine
negative Reaktion beim Phosphatasetest
bewirke;

,,Thcrmisicrung“:

Erhitzung der Rohmilch wihcend mindestens
15 Sekunden bei einer Temperatur zwischen
57°C und 68 °C, sodaBl die Milch nach
dieser Bchandlung beim Phosphatasetese
posiuv rCngCﬂ;

334
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