Tiroler Graukdse

Betrifft: EG-Verordnung Nr. 2081/92;

Antrag auf Eintragung in vereinfachtes Verfahren gem. Art. 17

Beantragt wird:  geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) &

1.

2.

3.

geschiitzte geographische Angabe (g.g.A.) 0

Zustédndige Behorde des Mitgliedslandes:

Bundesministerium fir wirtschaftliche Angelegenheiten, Referat fur den gewerb-
lichen Rechtsschutz, Kohimarkt 8-10, 1010 Wien

Antragsteller (Trdger der Ursprungsbezeichnung oder geographischen An-
gabe):
Name Verband der Tiroler Kaserei- und Molkereifachleute

Anschrift 6020 Innsbruck, Brixnerstr. 1 (Obmann: Hermann Hotter)

Zusammensetzung: Erzeuger by
Verarbeiter ®
andere 0

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

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




4. Beschreibung des Erzeugnisses:

a) Sauermilchkase

b) Kuhmilch, roh oder pasteurisiert, meist Magermilch

c) ohne Labzusatz, nur Milchsauregarung

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

e) Salz- und Pfefferzusatz (meistens)

f) Form und GréRe:; Stangen und Laibe bis zu 4 kg

g) Geschmack: sauerlich, pikant-wlrzig bis scharf

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

hergestelit 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 Kase, Volkswirtschaftlicher Verlag

GmbH. Kempten 1974 (Beilage 2)
c) Diplomarbeit von Frau Dipl.Ing. Agnes PFAHL, Universitat fur Boden-

kultur (1992) (Beilage 3)

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

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

Es handelt sich bei der Herstellung von Tiroler Grauk&se 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 "Fettkéserei” abgeldst, wobei
sich eine gewisse, mengenmanig nich unbedeutende, auf die Region Tirols
eingeschrankte Verarbeitung behaupten konnte. Stellte urspringlich der Tiroler
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Graukase ein ideales Erganzungsprodukt 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 Sauerungskulturen zu Sauer-
milchtopfen verarbeitet. Nach Zusatz von Salz und Pfeffer wird der Topfen in
Formen geprelt 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-

melstadmmen.

8. Angaben zur Verbindung zwischen dem Erzeugnis und den Verhdit-
nissen oder dem Ursprung in dem begrenzten geographischen Gebiet:

Die klimatischen Bedingungen der tiroler Gebirgstaler fiUhren zu einer besonders
artenreichen Flora der Weiden, welche sich in einer speziellen aromatischen
Milch wiederspiegelt.

9. Angaben zu(r) Kontrolleinrichtung(en) gemdaR 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 XLII (Beilage 1); Gutebewertungsschema der AMA (Beilage 4)







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

1. Zusténdige Behdrde des Mitgliedslandes:
Bundesministerium fiir wirtschaftliche Angelegenheiten, Referat
fir den gewerblichen Rechtsschutz, Kohlmarkt 8-10, 1010 Wien,

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

2. Antragsteller {(Trager der Urgprungsbezeichnung):

Der Antrag wird von den in Beilage 1 angefithrten Erzeugerh bzu.
Verarbeltern des Tiroler Milchk&uferverbandes eingebracht.
Die Koordinierung des Antrages erfolgt im EURO INFO CENTRE derx
Wirtschaftskammer Tirol, Meinhardstrafe 14, 6020 Innsbruck; An
sprechpartner: Dr. Peter Vdlker, Tel. ++43/512/5310-283, Fax

++43/512/5310~275) .

3. Name/Sachbezeichnung/Herkunftsbereichnung (Ursprungs-ba—
zeichnung) des Erzeugnisdes:

‘Tiroler Graukise g U.’

4. Beschreibung des Erzeugnigses:

Das Rohmaterial (Kuhmilch) fur Tiroler Graukidse wird aus Tiro+
ler Alpmilch oder Tiroler Talmilch aus Rinderhaltung mit silo+4
freier Flitterung gewonnen. Es handelt sich um einen durch

Milchsauregédrung ohne Labzusatz hergestellten Sauermilchkiise in

Laib- oder Stangenform.

Im jUngeren Stadium weist er meist eine krimelige Struktur so+
wie einen topfigen Kern auf.

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

S. Bezeichnung des geographischen Gebietes, in dem das Grunder-

zeugnis und das Lebensmittel erzeugt, verarbeitet und hezge-
stallt wird:

‘Tiroler Grauk#se g.U.’ darf ausschlieRlich von befugten Erzel-
gern bzw. Verarbeitern im &sterreichischen Bundesland Tirol
(siehe Karte in Beilage 2) hergestellt werden.

Antrag ‘Tiroler Graukase g U’ 23, Juni 1995 1




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

Tiroler Graukase ist ein typisches Produkt der Tiroler Alpent

ler (‘Molkerei-~Lexikon’, Prof.Dr.Ing. M. E. Schulz, 1952,
‘Wegwelser fiir die Milchwirtschaft’, Dr. Winkler, 1925, siehe

Beilage 3).
Von besonderer Bedeutung ist der eingesetzte Rohstoff, dessen
Qualitaten durch besondere Methoden der Tierhaltung und Pfitte-
rung gewarleistet werden missen (siehe Punkt 4).

7. Beschreibung des Verfahrens zur Gewinnung des Lobensmitt.l#:

Bel Tiroler Graukase handelt es sich um einen Sauermilchkiise,
der aus Magermilch (Kuhmilch) hergestellt wird. Die Bereitung
ist ahnlich wie belm Gorgonzola oder Roqufort, nur wird die
Milch durch S&duerung und nicht durch Lab eingedickt.

Herstellungsvorgang:

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

- unter langsamen Rihren folgt ein Nachwarmen auf 50 ° C,
- der ‘Brennvorgang’ erfolgt bei 50 - 55 ° C, '

- nach Zugabe von Gewlrzen wird der Sauermilchtopfen bei Zim-
mertemperatur geprefL,

- die Reifezeit dauert ca 10 - 21 Tage wobel der Reiferaﬁm eins

Temperatur von 18 -~ 20 ° C sowle eine relative Luftfeuchtigs
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 2Zu-
stand speckig mit einzelnen, nicht durchgereiften Topfenstick

chen.

1

8. Angaben zur Verbindung zwischen dem Erzeugnis und dan Ver-
héltnissen oder dem Ursprung in dem begrenzten geographischaer

Gebiet:

Die Herstellung des Tiroler Graukidse stellt schon seit Jehrhyn-

derten in Tirol einen wichtigen Bestandteil bduerlicher BBkuj-
tur dar. Auf den Bauernhdfen Konnte sich die ‘Graukiasergi’ aus
zwel GrUnden breitmachen: erstens ist der KasungsprozeB sehr
einfach und zwelitens konnte damit die Magermilch, die bai des

werden. Heute wird er nicht nur auf Bauernhdfen fur den Eige
bedarf erzeugt, sondern auch in darauf spezialisierten Kise-

relen.

Butterherstellung anfiel, einer sinnvollen Verwertung zugefu#rt

Antrag ‘Tiroler Graukase g. U, 25 Juni 1993 R 2




9. Angaben zu Kontrolleinrichtungen gemid Art.l0 der EG-Hexr-
kunftavo:

Erginzend zu den gesetzlich vorgesehenen Kontrollen des Amtes
der Tiroler Landesregierung, Abteilung Vd (Sanitdtsabteilung),

Landhausplatz, 6020 Innsbruck, im Betrieb Uberwacht die Bundes-

anstalt fir Lebensmitteluntersuchung, Technikerstrafe 70, €02C
Innsbruck, die Anwendung der vorliegenden Produktionsvor-

schrift. Sie kann gemdf Art. 10 der EG-Verordnung Nr. 2081 voxy

14, Juli 1992 die &rtliche Produzentengemeinschaft mit der
Uberwachung von Herstellung und Verkauf von ,Tiroler Grauklse

g.U." betrauen.

10. Besondere Angaben zur Aufmachung, Bezeichnung und Kemn—
zeichnung des Erzeugnisses, wenn dort ein Bezug zur ¢g.U. herg

stellt wixd: ,
Die geschiitzte geographische Angabe ‘Tiroler Grauk#dse’ darf i

keine andere Sprache lbersetzt werden. Sie muf auf der Etdketle f}

in leserlichen und unausl&schbaren Buchstaben angebracht werd
und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift abheben.

Die Bezeichnung ‘geschiitzte Ursprungsbezeichnung’ und/ode:'diq

Kurzform ‘g.U.’, welche in der Verkehrssprache des Produktes
anzugeben ist, muB unmittelbar darauf folgen. :

Die Anbringung von nicht ausdrucklich vorgesehenen zusatzliche
Angaben ist untersagt. Die Verwendung von Namen, Firmenbegeich
nungen oder Eigenmarken ist hingegen gestattet, wenn diese der
Erwerber nicht tauschen.

Tircoler Graukise darf lose, vakuumverpackt oder in kontrolliex
ter Atmosphidre abgepackt als ganzes Stilick, geteilt oder aufge-
schnitten verkauft werden.

Abpackung, Aufschnitt und Portionierung diirfen ausschlieB8lich
im Bundesland Tirol (siehe Punkt 5) erfolgen.

11. Besondere Anforderungen an das Erzeugnis, die sich aus d‘#

EG-Recht oder der dsterreichischen Rachtncrdnungs?rqeben:l

Die flir die Herstellung von ,Tiroler Graukése\&ig}" malkgebli-
chen gesetzlichen Regelungen sind im Codex Alimentarius

Austriacus II. Auflage, Kap. XLII ,K#se” Abschnitt C d, ,l8ngdr

gereifte, groBer geformte Quarkkise" enthalten,

Antrag ‘Tiroler Graukise g.U.’ 23, Juni 1983
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