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1 KONSUMMILCH UND RAHM

1.1 Beschreibung

1.1.1 Definition von Milch

Milch ist das durchmischte, unveranderte Gesamtgemelk einer oder mehrerer Milchtiere. Un-
ter Milch ohne Artenbezeichnung wird Kuhmilch verstanden, die Milch anderer Tierarten wird
entsprechend der jeweiligen Tierart bezeichnet (z. B. Schafmilch, Ziegenmilch, Biiffelmilch).

Die Rohmilch entspricht zumindest den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen, insbesondere
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 idgF.

1.1.2 Milchgewinnung, -lagerung und -transport

Die Milchgewinnung, die Milchlagerung und ein allfalliger Transport erfolgen entsprechend
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 idgF.

1.1.3 Rohe Konsummilch

Rohe Konsummilch ist Rohmilch zum unmittelbaren Verzehr, die nicht Gber 40 °C erhitzt und
keiner Behandlung mit entsprechender Wirkung unterzogen wird. Rohmilch darf nur am Tag
der Gewinnung und an den zwei darauffolgenden Tagen abgegeben werden. Rohmilch zum
unmittelbaren menschlichen Verzehr ist mit dem Hinweis ,,Rohmilch, vor dem Verzehr abko-
chen” zu versehen.

Sie entspricht den Anforderungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004, der Rohmilchverord-
nung BGBI. Il 106/2006 und der Direktvermarktungsverordnung BGBI. Il 108/2006 idgF. Rohe
Konsummilch schmeckt produkttypisch.

Der Fettgehalt wird nicht verandert.

1.1.4 Konsummilch: warmebehandelte Konsummilch

Konsummilch wird aus Rohmilch, deren Fettgehalt allenfalls verandert wurde, hergestellt. Die
Fetteinstellung durch Entrahmung oder Zumischung von Magermilch ist Ublich, Buttermilch
wird zur Fetteinstellung nicht verwendet. Die Pasteurisierung kann in einem Behalter mit
Rihrwerk oder im Durchfluss erfolgen.

Der Fettgehalt entspricht der Deklaration und der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 Anhang XIlI
idgF.
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Einteilung nach der angewandten Warmebehandlung:

Bezeichnung Warmebehandlung Zeit / Temperatur
Pasteurisiert Dauerpasteurisation 30 Minuten bei mindestens 63 °C
Pasteurisiert Kurzzeiterhitzung 15 Sekunden bei mindestens 72 °C )
Hocherhitzt Hocherhitzung einige Sekunden bei mindestens 85 °C ®)
Ultrahocherhitzt 2 Ultrahocherhitzung mindestens 135 °C ©

3 auch Haltbarmilch oder H-Milch
b) oder einer Zeit/Temperaturkombination mit gleicher Wirkung
) Mikrobiologisch stabil

Pasteurisierte Konsummilch ist phosphatasenegativ gemaR der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
idgF und peroxidasepositiv, als ,,hocherhitzte” oder ahnlich gekennzeichnete Konsummilch ist
peroxidasenegativ.

Pasteurisierte Konsummilch schmeckt produkttypisch, in Abhangigkeit vom Fettgehalt mehr
oder weniger vollmundig. Ultrahocherhitzte und ESL-Konsummilch kénnen einen leichten
Kochgeschmack aufweisen.

Einteilung nach dem Fettgehalt (Kuhmilch):

Bezeichnung Fettgehalt
Vollmilch Extra mindestens 4,5 %
mit natlirlichem Fettgehalt mindestens 3,5 %
Vollmilch mindestens 3,5 % (Referenzfettgehalt)
Fettarme Milch / Teilentrahmte Milch 1,5-1,8%
Magermilch maximal 0,5 %

Warmebehandelte Milch, deren Fettgehalt nicht der oben angefiihrten Einteilung entspricht,
gilt geméR der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 Anhang XlII als Konsummilch, wenn der Fett-
gehalt gut sichtbar und leicht lesbar auf der Verpackung in der Form von ,,... % Fett” mit einer
Dezimalstelle angegeben ist. Diese Milch ist nicht als Vollmilch, teilentrahmte Milch oder Ma-
germilch zu bezeichnen.

Zusatzlich zur Erhitzung kdnnen im Rahmen der Herstellung warmebehandelter Konsummilch
nachstehende physikalische Verfahren wie

e Zentrifugation und/oder Zentrifugalentkeimung
e Filtrationsentkeimung
e Homogenisierung

eingesetzt werden.
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1.1.4.1 Frische Konsummilch

Bei pasteurisierter frischer Konsummilch liegen zwischen der Gewinnung der Rohmilch und
der Warmebehandlung nicht mehr als 72 Stunden.

Als Warmebehandlung wird eine einmalige Kurzzeiterhitzung angewandt. Damit zeigt die
Milch im Phosphatasetest eine negative und im Peroxidasetest eine positive Reaktion.

Eine Mikro- bzw. Tiefenfiltration wird nicht angewandt.

Bei Verwendung der Bezeichnung ,frisch” darf das Mindesthaltbarkeitsdatum maximal 9 Tage
nach dem Tag der Warmebehandlung betragen (bei Bearbeitung an einem Tag vor einem Wo-
chenende oder einem Feiertag maximal 11 Tage nach dem Tag der Warmebehandlung).

1.1.4.2 ESL-Konsummilch

ESL-Konsummilch (extended shelf life) bezeichnet Konsummilch mit einer langeren Haltbar-
keit im Kiihlregal als frische Konsummilch. Die Art der Technologie fiir die Haltbarmachung
(z. B. hocherhitzt, filtriert) ist gemal Abs. 1.2.4 anzugeben. Das Ausmal} der Warmebehand-
lung liegt unter jener der ultrahocherhitzten Milch.

1.1.4.2.1 Konsummilch ,ldnger frisch”

Bei Konsummilch ,langer frisch” liegen zwischen der Gewinnung der Rohmilch und der War-
mebehandlung nicht mehr als 72 Stunden.

Bei Verwendung der Bezeichnung , langer frisch” darf das Mindesthaltbarkeitsdatum maximal
25 Tage nach dem Tag der Warmebehandlung betragen (bei Bearbeitung an einem Tag vor
einem Wochenende oder einem Feiertag maximal 27 Tage nach dem Tag der Warmebehand-

lung).

Der Anteil an undenaturiertem saurel6slichen B-Lactoglobulin betragt mindestens 1.800 mg
pro Liter Milch. Bei Einsatz indirekter Hocherhitzungstechnologien war fir die Einhaltung die-
ses Kriteriums eine Ubergangsfrist bis 30.6.2018 vorgesehen.

1.1.4.2.2 Konsummilch ,langer haltbar”

Bei Verwendung der Bezeichnung , langer haltbar” darf das Mindesthaltbarkeitsdatum maxi-
mal 45 Tage nach der Warmebehandlung betragen.

1.1.4.3 Haltbare Konsummilch (H-Konsummilch bzw. UHT-Konsummilch)

Haltbare Konsummilch ist eine Milch, die einer Ultrahocherhitzung unterzogen wurde und un-
gekiihlt lagerfahig ist.

1.1.5 Rahm / Obers

Rahm wird aus Milch durch Zentrifugation (Entrahmen) oder durch Phasentrennung nach ru-
higem Stehenlassen der Milch (Aufrahmen) gewonnen. Rahm enthalt mindestens 10 % (m/m)
Milchfett. Der Referenzfettgehalt fiir die Auslobung von ,leicht” betrdagt 30 %.
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Die Pasteurisierung des Rahms kann entsprechend Abs. 1.1.4 im Behiélter oder im Durchfluss
erfolgen. Die Pasteurisierungstemperaturen liegen abhangig vom Fettgehalt und von der An-
lage (Turbulenz) im Allgemeinen zwischen 85 und 110 °C (traditionelle Rahmpasteurisierung).

Bei der Herstellung von Rahm mit einer langeren Haltbarkeit im Kihlregal (ESL-Rahm) werden
Temperaturen unter 135 °C angewandt. Die Temperaturen bei der Ultrahocherhitzung liegen
im Allgemeinen zwischen 135 und 145 °C. Pasteurisierter Rahm ist peroxidasenegativ.

Der Fettgehalt entspricht der Deklaration.

Einteilung nach dem Fettgehalt:

Bezeichnung Fettgehalt
Kaffeeobers mindestens 10 %
Schlagobers mindestens 30 %
Schlagobers ,extra schlagfahig” mindestens 36 %

Zu pasteurisiertem Kaffeeobers und Schlagobers werden keine Zusatzstoffe zugesetzt.

Bei Schlagobers, ausgenommen bei traditionell pasteurisiertem Schlagobers, kann zur Verhin-
derung der Aufrahmung und eines Fettpfropfens als Stabilisator maximal 2 g/kg Carrageen
(E 407) zugegeben werden.

Kaffeeobers ist homogen fllssig, riecht produkttypisch und hat einen reinen Obersgeschmack.

In ungeschlagenem Zustand ist Schlagobers homogen fliissig-samig. Aufgeschlagenes Schlag-
obers ergibt einen gleichmaRig matt-glanzenden Schaum. Schlagobers riecht produkttypisch
und hat einen reinen Obersgeschmack.

1.2 Bezeichnung

1.2.1 Allgemein

Als Bezeichnungen werden verwendet:

Konsummilch: Rohmilch, Vollmilch, Vollmilch extra, Vollmilch mit natlirlichem Fettgehalt, teil-
entrahmte Milch (fettarme Milch), entrahmte Milch (Magermilch), Milch mit ... % Fett.

Frische Konsummilch, Konsummilch ,,l1anger frisch” und Konsummilch ,,langer haltbar“ werden
als solche bezeichnet.

z. B. ,frische Vollmilch“, ,,Milch mit 0,9 % Fett, langer frisch”

Rahm oder Obers: Rohrahm, Rahm oder Obers, Kaffeeobers oder Kaffeerahm, Schlagobers
oder Schlagrahm, Schlagobers oder Schlagrahm extra schlagfahig.
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1.2.2 Angabe der Tierart

Wird nicht Kuhmilch, sondern Milch einer anderen Tierart verwendet, so ist die Tierart in der
Bezeichnung anzugeben, z. B. ,Ziegenmilch ...“.

Der Fettgehalt wird angegeben: z. B. Ziegenmilch mit ... % Fett oder Ziegenmilch mit mind.
... % Fett (naturlicher Fettgehalt).

1.2.3 Fettgehalt

Der Fettgehalt in % (m/m) wird angegeben, z. B. ,Vollmilch 3,5 % Fett ...“.

Bei Magermilch und Milch mit natlrlichem Fettgehalt kann die Prozentangabe entfallen.
1.2.4 Warmebehandlung

Die Art der Warmebehandlung wird angegeben.

Konsummilch: pasteurisiert, hocherhitzt, ultrahocherhitzt, z. B. ,Vollmilch, pasteurisiert ...“,
,H-Vollmilch ...“.

Rahm: pasteurisiert, ultrahocherhitzt, z. B. ,H-Kaffeeobers ...“.

Zusatzlich ist bei ESL-Milch die Anwendung einer etwaigen Filtrationstechnologie anzugeben,
z. B. ,Vollmilch, langer frisch, pasteurisiert, filtriert”.

1.2.5 Verbrauchsdatum fiir rohe Konsummilch und Rohrahm

Rohe Konsummilch und Rohrahm werden mit dem Verbrauchsdatum — maximal 4 Tage ab
Gewinnung bei maximal + 6 °C — ausgezeichnet.

1.2.6 Lagerempfehlung bei pasteurisierter Milch

Es wird empfohlen bei der Kennzeichnung von pasteurisierter Milch im Zusammenhang mit
dem Hinweis ,gekihlt lagern” eine Temperatur von maximal 6 °C zu deklarieren.

2 BUTTER, BUTTERERZEUGNISSE UND ZUSAMMENGESET-
ZTE ERZEUGNISSE MIT BUTTER
2.1 Butter

2.1.1 Beschreibung

2.1.1.1 Allgemein

Butter ist das ausschlieRlich aus Milch stammende und durch das Verfahren der
kontinuierlichen oder chargenweisen Verbutterung von Rahm (Milchrahm, Molkenrahm) her-
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gestellte Streichfett vom Typ einer homogenen Wasser in Fett-Emulsion. Butter wird Gblicher-
weise aus pasteurisiertem Rahm (Erhitzung im Allgemeinen auf 85 — 110 °C) hergestellt. Ein
Zusatz von bis zu 2 % Speisesalz ist moglich.

2.1.1.2 Inhaltsstoffe

Butter, ausgenommen gesalzene Butter, enthalt auller Milchfett im erforderlichen Mindest-
gehalt von 82 % (Massenanteil) nur Wasser und Restmengen an fettfreier Milchtrockenmasse.
Zusatzstoffe und Aromen werden nicht zugesetzt.

2.1.1.3 Sauerrahmbutter, SiiBrahmbutter und Mildgesauerte Butter

Sauerrahmbutter wird aus fermentiertem Rahm (traditionelles Verfahren) oder aus nicht fer-
mentiertem Rahm mit Hilfe von Milchsdurebakterienkulturen sowie daraus gewonnenen Kon-
zentraten bzw. Permeaten hergestellt.

SuBRrahmbutter wird aus nicht fermentiertem Rahm hergestellt.

Mildgesauerte Butter wird im kontinuierlichen Verfahren aus pasteurisiertem, nicht fermen-
tiertem Rahm mit Hilfe von Milchsdurebakterienkulturen bzw. Milchsdurebakterienkonzent-
raten hergestellt.

2.1.1.4 Qualitatsstufen

,Teebutter” ist Butter der ersten Qualitatsstufe und wird aus Milchrahm hergestellt. Sie weist
einen mild-sduerlich, aromatischen Geschmack (mildgesduerte Butter, Sauerrahmbutter)
oder einen Obersgeschmack (StiBrahmbutter) auf.

,Tafelbutter” ist Butter der zweiten Qualitdtsstufe. Sie kann leichte sensorische Fehler aufwei-
sen. Sie wird aus Milchrahm hergestellt. Ein Zusatz von Molkenrahm ist erlaubt.

,Kochbutter” ist Butter der dritten Qualitatsstufe. Sie kann starker ausgepragte sensorische
Fehler aufweisen. Sie wird aus Milchrahm, Molkenrahm oder einer Mischung von Milchrahm
und Molkenrahm hergestellt.

2.1.2 Anforderungen

2.1.2.1 Zusammensetzung

Butter, ausgenommen gesalzene Butter, setzt sich wie folgt zusammen?:

Fett mindestens 82,0 %
Fettfreie Trockenmasse hochstens 2,0 %
Wasser hochstens 16,0 %

! Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 idgF.
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2.1.2.2 Gesalzene Butter

Butter, gesalzen
Der Fettgehalt ist entsprechend dem Speisesalzgehalt vermindert, jedoch gilt:

Fett mindestens 80,0 %
Fettfreie Milchtrockenmasse hochstens 2,0 %
Wasser hochstens 16,0 %
Speisesalz hochstens 2,0 %

2.1.2.3 pH-Wert

Sauerrahmbutter weist im Serum einen pH-Wert von hochstens 5,1 auf, die mildgesauerte
Butter liegt bei einem pH-Wert zwischen 5,1 und 6,4 und die StiRrahmbutter bei einem pH-
Wert von 6,4 — 6,8.

2.1.3 Bezeichnung

2.1.3.1 Allgemein

Unter Butter ist ausschlieRlich Butter aus Kuhmilch zu verstehen. Wird Milch anderer Tierarten
verwendet, so ist auf diesen Umstand in der Bezeichnung unter Nennung der Tierart hinzu-
weisen. Butter aus Mischungen von Milch verschiedener Tierarten wird ebenfalls entspre-
chend gekennzeichnet.

Entsprechend den Qualitatsstufen wird Butter als Teebutter, Tafelbutter und Kochbutter be-
zeichnet. Nur als ,Butter” bezeichnete Produkte entsprechen der Teebutter-Qualitat.
StRrahmbutter, Sauerrahmbutter und mildgesauerte Butter kdnnen als solche bezeichnet
werden. Formulierungen mit demselben Informationsgehalt sind zuldssig (z. B. Butter aus ge-
sduertem Rahm).

2.1.3.2 Fettgehalt

Der Fettgehalt in % (Masseanteil) ist in der Bezeichnung anzugeben.

2.1.3.3 Warmebehandlung

Die Warmebehandlung wird deklariert (z. B. aus thermisiertem Rahm, aus pasteurisiertem,
gesauertem Rahm). Bei Rohrahmbutter erfolgt entsprechend der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 die Angabe ,,mit Rohmilch hergestellt”.

2.1.3.4 Zusatz Speisesalz

Ein Zusatz von Speisesalz wird in Verbindung mit der Bezeichnung deklariert (z. B. ,, Teebutter
gesalzen”) und der Salzgehalt in % (Massenanteil) angegeben.
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2.2 Buttererzeugnisse

2.2.1 Beschreibung

2.2.1.1 Butterschmalz

Butterschmalz ist das aus Butter durch Ausschmelzen hergestellte Erzeugnis, wobei das Was-
ser und die fettfreie Trockenmasse weitgehend entfernt worden sind.

2.2.1.2 Wasserfreies Milchfett

Wasserfreies Milchfett (Butter-Reinfett) ist das aus Milch oder Butter durch Fettkonzentration
(Separierung und Ausschmelzen) hergestellte Erzeugnis, wobei das Wasser und die fettfreie
Trockenmasse weitgehend entfernt worden sind.

2.2.1.3 Fraktioniertes Butter-Reinfett

Fraktioniertes Butter-Reinfett (Butterfett fraktioniert) ist ein aus Butter-Reinfett durch physi-
kalische Verfahren (z. B. fraktionierte Kihlungskristallisation) hergestelltes Produkt, dessen
Schmelzintervall von dem des Ausgangsproduktes abweicht.

2.2.2 Anforderungen

2.2.2.1 Butterschmalz

Butterschmalz enthalt:

Fett mindestens 99,3 %
Fettfreie Trockenmasse hochstens 0,2 %
Wasser hochstens 0,5 %

2.2.2.2 Wasserfreies Milchfett
Wasserfreies Milchfett enthalt:

Fett mindestens 99,8 %
Fettfreie Trockenmasse hochstens 0,1 %
Wasser hochstens 0,1 %

2.2.2.3 Fraktioniertes Butter-Reinfett

Fraktioniertes Butter-Reinfett enthalt:

Fett mindestens 99,8 %
Fettfreie Trockenmasse hochstens 0,1 %
Wasser hochstens 0,1 %

2.2.3 Bezeichnung

2.2.3.1 Butterschmalz

Butterschmalz wird als solches bezeichnet.
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2.2.3.2 Wasserfreies Milchfett

Wasserfreies Milchfett wird als solches oder als ,,Butter-Reinfett” bezeichnet.

2.2.3.3 Fraktioniertes Butter-Reinfett

Fraktioniertes Butter-Reinfett wird als solches oder als ,,Butterfett fraktioniert” bezeichnet.
2.3 Zusammengesetzte Erzeugnisse mit Butter

2.3.1 Beschreibung

2.3.1.1 Allgemein

Sind verzehrfertige Mischungen von Butter mit anderen Lebensmitteln.
Andere Fette als Butter werden nicht zugesetzt.

Ausgenommen davon sind jedoch jene Fette, die als Bestandteile von Lebensmittelzutaten in
das Produkt gelangen.

Zu unterscheiden sind Butter mit geschmacksgebenden Zutaten und Butterzubereitungen.

2.3.1.2 Butter mit geschmacksgebenden Zutaten

Butter mit geschmacksgebenden Zutaten enthalt als wesentlichen Bestandteil Butter, wobei
in der verzehrfertigen Mischung der Milchfettgehalt mindestens 75 % betragt. Bei , Krauter-
butter” ist ein Milchfettgehalt von mindestens 62 % erforderlich (Verordnung (EG) Nr.
445/2007).

2.3.1.3 Butterzubereitungen

Butterzubereitungen enthalten mehr als 50 % Butter, wobei in der verzehrfertigen Mischung
mit anderen Lebensmitteln der Milchfettgehalt mindestens 41 % betragt.

2.3.2 Bezeichnung

2.3.2.1 Allgemein

Bei zusammengesetzten Erzeugnissen mit Butter ist der Milchfettgehalt in % (Massenanteil)
anzugeben.

2.3.2.2 Butter mit geschmacksgebenden Zutaten

Bei Butter mit geschmacksgebenden Zutaten wird die das Erzeugnis charakterisierende Zutat
in Verbindung mit dem Butterbegriff angegeben und als ,,...butter” oder , Butter mit ...“ (z. B.
,Sardellenbutter”, ,Butter mit Knoblauch”) bezeichnet.

2.3.2.3 Butterzubereitungen

Bei Butterzubereitungen wird die das Erzeugnis charakterisierende Zutat in Verbindung mit
dem Begriff ,Butterzubereitung” angegeben (z. B. ,Joghurtbutterzubereitung®). Bei einem
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Milchfettgehalt von mindestens 62 % und weniger als 75 % kann der Begriff ,Butter” verwen-
det werden, wenn die Bezeichnung den Begriff ,,Butterzubereitung” enthilt (z. B. ,,Joghurtbut-
ter-Butterzubereitung”).

2.4 Milchstreichfette (Dreiviertelfettbutter, Halbfettbutter, Milch-
streichfette X % Fett)

2.4.1 Beschreibung

Butter mit reduzierten Fettstufen wird aus SliBrahm-, Sauerrahmbutter oder mildgesauerter
Butter mit Zusatz von Wasser und Milcherzeugnissen wie Joghurt, Sauerrahm, Buttermilch
usw. hergestellt. Lebensmittel mit verdickender Wirkung (z. B. Gelatine, Milch- und Molken-
proteine, Starke, ...) kdbnnen eingesetzt werden. Der Einsatz von Pektin (E 440), modifizierter
Starke (E 1420, E 1422, E 1440, E 1442, E 1450), Johannisbrotkernmehl (E 410), Guarkernmehl
(E 412), Carrageen (E 407), Xanthan (E 415) und von Alginaten (E 401 — E 404) ist moglich. Als
Saureregulatoren kdnnen Citronensaure (E 330), Milchsaure (E 270) und Apfelsdure (E 296)
und deren Salze zugesetzt werden. Als Farbstoffe werden nur Carotin (E 160a) und Riboflavin
(E 101) zugesetzt.

Bei einem Fettgehalt unter 60 % ist die Konservierung mit Sorbinsdure/Sorbaten (E 200-E 203)
gemaR Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 idgF zulassig.

2.4.2 Bezeichnung

Butter mit reduziertem Fettgehalt wird gemaR Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 Anlage Il in
Verbindung mit Anhang VIl Teil VIl idgF wie folgt bezeichnet:

»Dreiviertelfettbutter”: Erzeugnis mit einem Milchfettgehalt von mind. 60 % und hdchstens
62 %.

»Halbfettbutter”: Erzeugnis mit einem Milchfettgehalt von mind. 39 % und héchstens 41 %.

»Milchstreichfett X %“: Erzeugnis mit folgenden Milchfettgehalten: weniger als 39 %, mehr als
41 % und weniger als 60 %, mehr als 62 % und weniger als 80 %. Der Fettgehalt ist in der Be-
zeichnungin ... % anzugeben.

Fur die Verwendung der Hinweise , fettreduziert” oder ,leicht/light” bzw. alternativer Bezeich-
nungen sind die Bestimmungen der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 Anhang VII, Teil VI, Il
Terminologie maRgeblich.

2.4.3 Empfohlener Verbraucherhinweis

Bei Milchstreichfetten unter 62 % Fettgehalt wird empfohlen, auf der Verpackung einen Hin-
weis anzubringen, dass das Erzeugnis zum Braten nicht geeignet ist.
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3 KASE

3.1 Allgemeine Bestimmungen

3.1.1 Definition von Kdse

3.1.1.1 Allgemein

Kase sind frische oder in verschiedenen Graden der Reife befindliche Erzeugnisse, die aus dick-
gelegter Kasereimilch hergestellt sind.

3.1.1.2 Molkenkase und Sauermilchkase

Als Kdse gelten auch Erzeugnisse, die hauptsachlich aus Molke durch Saure-Hitzefallung oder
durch Entzug von Wasser hergestellt sind (Molkenkase) oder die aus Sauermilchtopfen herge-
stellt sind (Sauermilchkase).

3.1.1.3 Kasezubereitungen

Kasezubereitungen werden in einem eigenen Verfahrensschritt aus Kase und anderen Lebens-
mitteln hergestellt, wobei mindestens 51 % der Trockenmasse des Endproduktes aus Kasetro-
ckenmasse besteht, einschlieflich des eventuell zugegebenen Milchfettes.

3.1.2 Kasereimilch

3.1.2.1 Allgemein

Kasereimilch ist die zur Herstellung von Kase verwendete Milch, der Milch- oder Molkenrahm
oder auch Buttermilch aus der Buttererzeugung zugesetzt werden kénnen.

Kase kann aus Rohmilch, thermisierter oder pasteurisierter Milch hergestellt werden, soweit
bei den einzelnen Sorten nicht anderes angefiihrt ist.

Zur Herstellung von Kase konnen Kuh-, Schaf-, Ziegen- oder Biffelmilch oder Mischungen da-
raus verwendet werden.

3.1.2.2 Herstellung von Molkenkase

Zur Herstellung von Molkenkase wird Molke (SUR- oder Sauermolke), der auch Milch, Mager-
milch, Buttermilch, Milchrahm, Molkenrahm, Butter, Butterschmalz, Schaf- oder Ziegenmilch
zugesetzt werden kénnen, verwendet.

3.1.2.3 Anreicherung der Trockenmasse

Kasereimilch wird nicht durch Auflésen von Trockenmilch oder Trockenmolke hergestellt. Eine
geringfligige Erhohung der Trockenmasse ist im technologisch notwendigen AusmaR zur Ei-
weillstandardisierung gestattet; es darf hochstens eine Menge, durch die der EiweiBgehalt der
Kasereimilch um maximal 0,5 % erh6ht wird, zugesetzt werden. Ein Zusatz von Kasein / Kase-
inaten erfolgt nicht.
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3.1.2.4 Fett- und EiweiRRzusatz

Fett und EiweiR, das nicht der Milch entstammt, wird nicht zugesetzt.

3.1.2.5 MolkeneiweiB-Anteil
Der Anteil des MolkeneiweiBes am Gesamteiweild in der Kasereimilch — ausgenommen bei

MolkeneiweiRkdasen — Giberschreitet nicht den natirlichen Anteil in der Milch der jeweiligen
Tierart.

3.1.2.6 Behandlung der Kdsereimilch

Nachstehende Verfahren konnen zur Behandlung der Kasereimilch eingesetzt werden:

e Reinigung mittels Zentrifuge oder Filter

e Zentrifugation zur Trennung von Rahm und Magermilch bzw. zur Fettgehaltseinstel-
lung (Standardisierung)

e Thermisierung:
Jegliche Warmebehandlung der Kasereimilch unterhalb der Pasteurisierungsbedin-
gungen zur Reduktion hitzeempfindlicher Keime. Zur Erzielung einer wesentlichen
Keimreduktion werden folgende gleichwertige Temperatur / Zeitkombinationen emp-
fohlen: 65 °C fir 15 Sekunden, 60 °C fiir 5 Minuten oder 57 °C fiir 30 Minuten

e Pasteurisierung gemaR Verordnung (EG) Nr. 853/2004 idgF.

e Zentrifugalentkeimung oder Filtrationsentkeimung

e Homogenisierung

e Membrantechnologien zur Konzentration des Milcheiweilles durch Entzug anderer
Milchinhaltsstoffe bei Kasereimilch fiir Frischkdse. Bei anderen Kasesorten ist zur Ei-
weiBstandardisierung eine Anreicherung um maximal 0,5 % Protein zuldssig (siehe
Abs. 3.1.2.3).

3.1.2.7 Rohmilchqualitdt bei Hartkdse aus Rohmilch

Anforderungen an die Qualitat der Rohmilch fiir Hartkdase aus Rohmilch:

Die Milch fir Rohmilchhartkdse — sogenannte ,silofreie, hartkasetaugliche Milch” — wird ohne
Verfiitterung von Garfutter (Silage usw.) produziert.

3.1.3 Zusadtze bei der Herstellung von Kdse und Mittel zur Oberflachenbehand-
lung von Kase

3.1.3.1 Zusatze

Bei der Herstellung von Kase kénnen zugesetzt werden:

e Labstoffe:
o Lab (aus Kadlbermagen bzw. Kitz- oder Limmermagen) mit mindestens
75 % Chymosinanteil
o Mischungen von Lab und Pepsin von Wiederkauern mit mindestens
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25 % Chymosinanteil

o Labaustauschstoffe (z. B. mikrobielles Lab)

Durch gentechnologisch verdanderte Organismen hergestellte Labstoffe werden

nicht verwendet.

e gesundheitlich unbedenkliche Bakterien-, Hefe- und Schimmelpilzkulturen

e Speisesalz

e Gewlrze, Krauter sowie daraus hergestellte Extrakte

e Trinkwasser, insbesondere zur Reduktion des Laktosegehaltes. Der Zusatz kann zur Ka-

sereimilch oder zum Bruch-Molke-Gemisch erfolgen (,,Bruchwaschen”)

e Kulinarischer Wasserdampf

e Geschmacksgebende Lebensmittel

e Laktase

3.1.3.2 Zusatzstoffe

Bei der Herstellung von Kase kdnnen folgende Lebensmittelzusatzstoffe verwendet werden:

Zusatzstoff

Hoéchstwert geman
VO (EG) Nr. 1333/2008

Einsatz / Bemerkung

Kaliumchlorid (E 508)

quantum satis

als Ersatz fur Speisesalz

Carotin (E 160a)

quantum satis

Paprikaextrakt (E 160c)

quantum satis

Farbstoff fiir gereifte Schnitt- und Weichkase

Annatto (E 160b)

20 mg/kg essbare Kase-
rinde

Farbstoff nur zum Farben der Kaseoberflache
und nur fir einige der in Abschnitt 3.2 genann-
ten Késesorten (siehe dort)

Pflanzenkohle (E 153)

guantum satis

Farbstoff nur zum Farben der Kaseoberflache

von essbarer Kaserinde

Calciumchlorid (E 509)

guantum satis

Natrium-, Kaliumnitrat
(E 251, E 252)

15 g pro 100 kg Kaserei-
milch oder gleichwer-
tige Menge bei Zusatz
nach Entzug von Molke
und Hinzufiigen von

Wasser

Konservierungsstoff bei Schnittkdse, sofern die
Restmenge im verzehrfertigen Kase 50 mg/kg
(berechnet als NaNOs) nicht Gberschreitet.

Lysozym (E 1105)

quantum satis

Konservierungsstoff fiir gereifte Kdse mit Aus-
nahme von Hartkdsesorten aus silofreier hart-
kasetauglicher Rohmilch.

Durch gentechnologisch veranderte Organis-
men hergestelltes Lysozym wird nicht verwen-
det.
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Zusatzstoff

Hochstwert geman
VO (EG) Nr. 1333/2008

Einsatz / Bemerkung

Natamycin (E235)

1 mg/dm? Oberfliche,
darf nicht tiefer als
5 mm eindringen

Konservierungsstoff zur Oberflachenbehand-
lung fiir einige der in Abschnitt 3.2 genannten
Késesorten (siehe dort)

Milchsaure (E 270)

quantum satis

Sauerungsmittel bei MolkeneiweilRkasen,
Mozzarella und Mascarpone,

Saureregulator zur Einstellung des pH-Wertes
nach der mikrobiellen Saduerung bei Cottage
Cheese sowie Frischkadsezubereitungen und
warmebehandelten Frischkdsezubereitungen

Citronensaure (E 330)

quantum satis

Sauerungsmittel bei Molkeneiweillkasen,
Mozzarella und Mascarpone,

Saureregulator zur Einstellung des pH-Wertes
nach der mikrobiellen Sduerung bei Cottage
Cheese

Natriumhydrogencar-
bonat (E 500 (ii))

quantum satis

Calciumcarbonat
(E170)

quantum satis

Saureregulator (Erhohung des pH-Wertes) bei
der Herstellung von Sauermilchkasen

Raucharomen

gemaR Verordnung (EG) Nr. 2065/2003

Schmelzsalze

abhangig von Substanz

bei der Herstellung von Kochkase und Schmelz-
kdse gemiR Verordnung (EG) Nr. 1333/2008

Kohlendioxid (E 290)

quantum satis

Sduerungsmittel zur Absenkung des pH-Wertes
der Kasereimilch vor dem Einlaben

Stickstoff (E 941)

guantum satis

Schaummittel zum Aufschlagen fiir Frischkase

quantum satis: keine Hochstmenge, Zusatzmenge gemal Guter Herstellungspraxis ,s0 wenig wie moglich, so

viel wie notwendig”

3.1.3.3 Mittel zur Behandlung von Kaseoberflachen

Mittel zur Behandlung von Kaseoberflachen:

e Speisedl, Bienenwachs, natlirliche Hartparaffine, mikrokristalline Wachse

e Kunststoffdispersionen zur Plastifizierung

e Frisch entwickelter Rauch aus naturbelassenen Holzern und Zweigen

e Rostmalzmehl

e Kartoffel-, Mais- und Reisstarke

e Flissige Lebensmittel und Produkte nach dem Weingesetz

e Kaseinate (Ndhrkaseinat) und Kasein (Sdure-Nahrkasein und Labnahrkasein)

3.1.3.4 Trennmittel

Trennmittel bei geriebenem, geraspeltem oder gestifteltem Kase:
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e Kartoffel- oder Maisstarke in technologisch notwendigem AusmaR, jedoch maximal
3 % des Gesamtkdsegewichtes

3.1.4 Temperaturbehandlung des Bruch-Molke-Gemisches

Zur Verstarkung der Molkenabgabe und zur Erhéhung der Trockenmasse wird das Bruch-
Molke-Gemisch erhitzt (Nachwarmen, Brennen):

»,Nachwarmen” bezeichnet das Anwarmen des Bruch-Molke-Gemisches liber Einlabungstem-
peratur. Die Temperatur richtet sich nach dem gewiinschten Wff-Wert des Kases.

Bei Schnittkase liegt sie Uiblicherweise zwischen 37 und 38 °C, bei halbhartem Schnittkase bei
maximal 42 °C.

Bei Hartkase aus thermisierter oder pasteurisierter Milch wird der Kasebruch zum Teil unter-
halb der Brenntemperaturen erhitzt (z. B. 45 °C bei Hartkase mit Oberflachenreifung).

Sauermilchkdse werden bei unterschiedlichen Temperaturen nachgewarmt (z. B. 48 — 52 °C
bei Graukase, ca. 90 °C bei Ennstaler Steirerkas g.U.).

,Brennen” bezeichnet das Erhitzen des Bruch-Molke-Gemisches auf mindestens 48 bzw. 50 °C
Uber einen langeren Zeitraum bei der Herstellung von ,gebranntem” Hartkdse aus Rohmilch
(z. B. Emmentaler, Bergkase, Reibhartkdse). Die Brenntemperaturen liegen lblicherweise zwi-
schen 50 und 55 °C. Das Brennen tragt wesentlich zur Sicherheit von Rohmilchhartkase bei.

3.1.5 Reifungsarten

3.1.5.1 Bakterielle Innenreifung

Bei dieser unspezifischen Reifung im Kdseinneren handelt es sich in erster Linie um EiweiRab-
bauprozesse durch Enzyme der Starterkulturen und der Nicht-Starter-Milchsdurebakterien,
sowie durch Gerinnungsenzyme (Labstoffe) und milchorigindre Enzyme (insbesondere Plas-
min).

Bestimmte Bakterien bilden aus Laktat bzw. Citrat Kohlendioxid; neben der Bildung von Aro-
makomponenten sind sie verantwortlich fir die Lochbildung. Bei GroRlochkadsen erfolgt die
Lochbildung durch die Propionsauregarung.

3.1.5.2 Rotschmierereifung (Oberflachenreifung)

Die Reifung erfolgt durch Hefen und Rotschmierebakterien (z. B. Brevibacterium, Arthrobac-
ter, Corynebacterium) auf der Kaseoberflache. Bei der Herstellung geschmierter Kase wird die
Kaserinde regelmaBig mit Salzwasser, gegebenenfalls unter Zusatz von Rotkultur, behandelt
(geschmiert). Dadurch weisen Rotschmierekdse eine gelbe bis rotbraune / orange Schmiere-
oberflache und ein typisch pikantes Rotschmierearoma auf. Die Reifung erfolgt dabei von au-
Ren nach innen.

Seite 21 von 88



3.1.5.3 Hefereifung

Bestimmte Sauermilchkdse (z. B. Graukase, Vorarlberger Sauerkdse) reifen in erster Linie
durch die Tatigkeit von Hefen (vor allem Geotrichum candidum). Die Reifung erfolgt entweder
nur auf der Oberflache oder in der gesamten Kdasemasse.

3.1.5.4 Schimmelreifung (Oberflachenreifung und/oder Innenschimmelreifung)

Kase mit Oberflachenschimmel reifen durch Penicillium camemberti und sind charakterisiert
durch einen geschlossenen, weillen Schimmelrasen. Kdase mit Innenschimmel weisen im Kase-
inneren eine mehr oder weniger gleichmaRig verteilte griin-blauliche Schimmeldaderung durch
das Wachstum von Penicillium roqueforti auf.

3.1.6 Beschaffenheit der Kaseoberfldche

3.1.6.1 Kase mit Naturrinde ohne Schmiere

Diese Kase sind charakterisiert durch eine grifffeste, gelbe bis braunliche, trockene, rissfreie
Rinde.

3.1.6.2 Rindenlose Kase

Bei einer Reifung in Folie oder bei Verwendung von Paraffin- oder sonstigen Uberziigen bildet
sich keine Rinde bzw. nur eine diinne Rindenschicht aus. Rindenlos sind auch ungereifte Kase
sowie in Salzlake gereifte Kase und Schmelzkase.

3.1.6.3 Kise mit Uberzug

Zur Behandlung der Kaseoberflache werden Kunststoffdispersionen in verschiedenen Farben
verwendet.

Die Oberfliche von Kise kann auch mit einem Uberzug aus natiirlichen Hartparaffinen oder
mikrokristallinen Wachsen in verschiedenen Farben versehen sein. Beispielsweise wird Gouda
traditionell mit gelbem, Edamer traditionell mit rotem Paraffin Gberzogen.

3.1.6.4 Affinierte Kadse

Beim Affinieren von Kase werden spezielle Behandlungen oder Reifungsprozesse zur Erzielung
besonderer sensorischer Eigenschaften angewandt. Darunter fallen beispielsweise Behand-
lungen der Kadseoberflache mit Wein bzw. Weinbeiprodukten, Bier, Rostmalzmehl oder Ge-
wirz- und Krautermischungen.
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3.1.7 Einteilung der Kasegruppen nach dem Wassergehalt in der fettfreien Ka-
semasse (Wff-Gehalt) und dem Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.)

3.1.7.1 Wassergehalt in der fettfreien Kisemasse (Wff-Gehalt)
Einteilung nach dem Wff-Gehalt:

Kase Wff %
Hartkase <56
Halbharter Schnittkase 52 -60
Schnittkdse (im eigentlichen Sinn) 54 -63
Halbweicher / halbfester Schnittkase 61-69
Weichkase > 67
Sauermilchkase <73
Frischkase >73

3.1.7.2 Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.)

Einteilung nach dem Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.):

Bezeichnung der Fettstufe F.i.T. %
Doppelrahm 65
Rahm 55
Vollfett 45
Dreiviertelfett 35
Halbfett 25
Viertelfett 15
Mager unter 15
Mager bei Frischkadse bis 5

Toleriert wird eine Uberschreitung um 5 % des angegebenen F.i.T.-Gehaltes (z. B. bei angege-
benen 25 % F.i.T. werden bis zu 30 % F.i.T. toleriert). Dies gilt nicht fir die Fettstufe ,,Mager".
Bei gereiftem Kise und Schmelzkise werden in den Fettstufen ,Vollfett” und héher Uber-
schreitungen innerhalb des Fettstufenbereiches toleriert.

Bei Produkten mit der Auslobung , Leicht” wird eine F.i.T.-Unterschreitung im selben Ausmald
toleriert.
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3.2 Gereifte Kase aus Kuhmilch

3.2.1 Beschreibung

Die im Abschnitt 3.2 angefiihrten Kasesorten sind als ,,Standardsorten" definiert.
3.2.1.1 Hartkdsesorten

3.2.1.1.1 Osterreichischer Emmentaler

Osterreichischer Emmentaler wird aus silofreier, hartkisetauglicher Rohmilch, die nicht tiber
die Gewinnungstemperatur erwarmt und weder zentrifugalentkeimt noch mikrofiltriert
wurde, mit Milchsdaurebakterien- und Propionsaurebakterienkulturen hergestellt. Der Kase-
bruch wird auf mindestens 50 °C erhitzt (gebrannt) und gepresst. Osterreichischer Emmenta-
ler wird zur Ausbildung der Lochung etwa 4 Wochen bei ca. 20 bis 25 °C gereift (ausgeheizt)
und ist erst ab einem Alter von 70 Tagen konsumreif.

Osterreichischer Emmentaler wird in Laib- oder Blockform mit einem Gewicht von ca. 40 bis
110 kg hergestellt. Er hat eine grifffeste, gelbe bis braunliche, trockene, rissfreie Rinde. Die
Oberflache kann mit einer Kunststoffdispersion behandelt werden. In Folie gereifte Kase sind
rindenlos. Die Lochung ist mehrheitlich 1 bis 3 cm groR, rund, glanzend, sparlich bis reichlich
und gleichmaRig verteilt. Der Teig ist schnittfest und geschmeidig, elfenbeinfarben bis hell-
gelb, sein Geschmack mild, aromatisch, nussig, leicht sii3lich, nach Propionsaure.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mindestens 45 %
Hochstwassergehalt: 38 %

3.2.1.1.2 Hartkase mit GroB8lochung

Hartkdse mit GroRlochung werden aus thermisierter oder pasteurisierter Milch mit Milchs&du-
rebakterien- und Propionsaurebakterienkulturen hergestellt. Der Kasebruch wird auf mindes-
tens 45 °C erhitzt und gepresst. Hartkdse mit GrofRlochung wird bis zur Ausbildung der Lochung
bei ca. 13 bis 25 °C gereift. Er wird in Laib- oder Blockform mit einem Gewicht von ca. 6 bis
110 kg hergestellt.

Hartkdase mit Grofllochung haben eine grifffeste, gelbe bis braunliche, trockene, rissfreie
Rinde. In Folie gereifte Kase sind rindenlos. Eine Paraffinierung oder Plastifizierung ist moéglich.
Der Teig ist schnittfest und geschmeidig, elfenbeinfarben bis hellgelb, im Geschmack mild,
aromatisch, leicht siiBlich, nach Propionsdure. Die Lochung ist vorwiegend kirschgroR, rund,
gldanzend und gleichmaRig verteilt.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mindestens 45 %
Hochstwassergehalt: 40 %

Hochstwassergehalt bei Kdsen mit der Bezeichnung
Emmentaler 38 %
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3.2.1.1.3 Osterreichischer Bergkise und Alpkise

Osterreichischer Bergkase wird aus silofreier, hartkidsetauglicher Rohmilch, die nicht iiber die
Gewinnungstemperatur erwarmt und weder zentrifugalentkeimt noch mikrofiltriert wurde,
mit Milchsaurebakterienkulturen hergestellt.

Der Kasebruch wird auf mindestens 48 °C erhitzt (gebrannt) und gepresst. Zur Bildung einer
Rindenschmiere wahrend der Reifezeit wird der Kase regelmaRig mit Salzwasser, dem fall-
weise Schmierekulturen zugesetzt werden, behandelt. Konsumreif ist Osterreichischer Berg-
kase frihestens im Alter von 3 Monaten.

Die Laibe bzw. Blocke haben ein Gewicht von ca. 5 bis 60 kg. Die Kase weisen eine grifffeste,
rissfreie Rinde mit dlnner, angetrockneter, helloranger bis brauner Schmiere auf. Die eher
sparliche, etwa erbsen- bis kirschgroe, runde Lochung ist gleichmaRig verteilt. Der Teig ist
schnittfest und geschmeidig bzw. ganz leicht mirbe, gelblich bis gelb, sein Geschmack mild,
aromatisch bis pikant.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mindestens 45 %
Hochstwassergehalt: 40 %

Zu dieser Kasesorte zahlen auch Alpkase (6sterreichischer Bergkase, der auf Almen hergestellt
wird) sowie folgende Kase mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung gemafl Verordnung (EU) Nr.
1151/2012 idgF:

e Tiroler Alm- / Alpkase g.U.
e Tiroler Bergkase g.U.

e Vorarlberger Bergkase g.U.
e Vorarlberger Alpkase g.U.

3.2.1.1.4 Hartkase mit Oberflachenreifung

Hartkase mit Oberflachenreifung werden aus thermisierter oder pasteurisierter Milch mit
Milchsdurebakterienkulturen hergestellt.

Der Kasebruch wird auf mindestens 45 °C erhitzt und gepresst. Zur Bildung einer Rinden-
schmiere wahrend der Reifezeit wird der Kase regelmaRig mit Salzwasser, dem fallweise
Schmierekulturen zugesetzt werden, behandelt.

Hartkdse mit Oberflachenreifung wird in verschiedenen Formen — Laib, Block — mit einem Ge-
wicht von ca. 4 bis 60 kg produziert. Er hat eine grifffeste, rissfreie Rinde mit diinner, ange-
trockneter, helloranger bis brauner Schmiere. Die eher sparliche, etwa erbsen- bis kirsch-
grofRe, runde Lochung ist gleichmalig verteilt. Der Teig ist schnittfest und geschmeidig, gelb-
lich bis gelb, sein Geschmack mild, aromatisch bis pikant.

Zu dieser Kasesorte zdhlen der ,Rheintaler Bergfettkase” und andere Bergkase.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mindestens 45 %
Hochstwassergehalt bei 45 % F.i.T.: 40 %
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3.2.1.1.5 Osterreichischer Reibhartkise

Osterreichischer Reibhartkidse wird aus silofreier, hartkisetauglicher Rohmilch, die weder
zentrifugalentkeimt noch mikrofiltriert wurde, unter Verwendung von Milchsaurebakterien-
kulturen hergestellt. Der Kdsebruch wird auf mindestens 50 °C erhitzt (gebrannt) und gepresst.
Die Reifung erfolgt bei 10 bis 15 °C iber einen Zeitraum von mindestens 12 Monaten.

Die Laibe haben ein Gewicht von ca. 10 bis 35 kg. Osterreichischer Reibhartkise hat eine feste,
trockene, gelbe bis gelbbraune Rinde. Der Teig ist hellgelb bis dunkelgelb, von feinkorniger
Struktur. Die Lochung ist vereinzelt und kaum sichtbar. Der Geschmack ist aromatisch, wiirzig
bis kraftig pikant.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mindestens 30 %
Hochstwassergehalt: 36 %

3.2.1.1.6 Reibhartkdse

Reibhartkdse wird aus thermisierter oder pasteurisierter Milch mit Milchsaurebakterienkultu-
ren hergestellt. Der Kasebruch wird auf mindestens 50 °C erhitzt (gebrannt) und gepresst. Die
Reifung erfolgt bei 10 bis 15 °C (iber einen Zeitraum von mindestens 3 Monaten.

Die Blécke oder Laibe haben ein Gewicht von ca. 10 bis 35 kg. Reibhartkdse hat eine feste,
trockene, gelbe bis gelbbraune Rinde. Der Teig ist hellgelb bis dunkelgelb, von feinkérniger
Struktur. Die Lochung ist vereinzelt und kaum sichtbar. Der Geschmack ist aromatisch, wiirzig
bis kraftig pikant.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mindestens 30 %
Hochstwassergehalt: 40 %

3.2.1.2 Schnittkdsesorten
3.2.1.2.1 Halbharte Schnittkase

3.2.1.2.1.1 Halbharte Schnittkdase mit Rundlochung

Diese Kase werden mit Milchsdurebakterienkulturen hergestellt, gegebenenfalls im Bruch ge-
waschen, nachgewarmt und gepresst.

Die Kise werden in Laib- oder Blockform von ca. 5 bis 8 kg hergestellt und vorwiegend mit
Rotkulturen oder in Kunststoffiiberzug oder in Folie gereift.

Die Kase haben eine grifffeste, rissfreie Rinde mit diinner, angetrockneter, helloranger bis
brauner Schmiere bzw. sind paraffiniert oder plastifiziert; foliengereifte Kase sind rindenlos.

Der Kaseteig ist einfarbig, gelblich bis gelb, schnittfest, geschmeidig, mit vereinzelter Rundlo-
chung in Linsen- bis KleinkirschgroBe.

Der Geschmack ist mild-aromatisch bis ganz leicht herb.
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Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:

25 % 52 %

35% 47 %

45 % (Referenzfettgehalt) 45 %

50 % 42 %
3.2.1.2.1.2 Réasskdse / Mischlingskdse

Rasskdse / Mischlingskase wird aus thermisierter oder pasteurisierter Milch unter Verwen-
dung von Milchsaurebakterienkulturen hergestellt. Der Bruch wird gewaschen, nachgewarmt
und gepresst. Wahrend der Reifung erfolgt eine Behandlung mit Salzwasser, dem eventuell
Rotkultur zugesetzt wird.

Die Kase in Laibform haben ein Gewicht von ca. 4 bis 10 kg und weisen eine glatte, rissfreie
Rinde mit einer gelblichen bis braunen Schmiere auf. Der Teig ist gelblich bis griinlich-gelb und
geschmeidig mit Bruchlochern oder Rundléchern.

Der Geschmack ist je nach Reifung sauerlich, aromatisch bis pikant.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
15 % 48 %
25% 46 %
35% 44 %
45 % (Referenzfettgehalt) 42 %
3.2.1.2.1.3 Halbharte Schnittkdase mit GroBlochung

Halbharte Schnittkdase mit GroBlochung sind unter Verwendung von Milchsdaurebakterienkul-
turen sowie Propionsaurebakterienkulturen hergestellte, im Bruch gewaschene und gepresste
Schnittkase. Die Kdase werden bis zur Ausbildung der Lochung bei ca. 13 bis 25 °C gereift.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
25% 52 %
35% 48 %
45 % (Referenzfettgehalt) 45 %

Zu diesen Kasen zahlen folgende Kase:
Halbharte Schnittkdase mit GroBlochung mit oder ohne Oberflachenreifung

Diese werden in Block-, Laib- oder Stangenform hergestellt. Die Bildung von Propionsaure
durch Propionsaurebakterien ist das Charakteristikum dieser Kasesorte.

Oberflachengereifte Kdse weisen eine braunliche, rissfreie Rinde mit oder ohne Schmiere auf.
Foliengereifte Kase sind rindenlos mit einer trockenen, hellgelben, rissfreien Oberflache. Der
Teig ist einfarbig, elfenbeinfarben bis gelblich, schnittfest, geschmeidig, schmelzend und weist
eine Rundlochung bis GroRkirschengrofRRe auf.

Der Geschmack ist sliSlich und mild-aromatisch bis leicht pikant im Alter.

Seite 27 von 88



3.2.1.2.1.4 Halbharte Schnittkdse mit Bruchlochung

Diese Kase werden unter Verwendung von Milchsaurebakterienkulturen hergestellt. Der
Bruch wird gewaschen, nachgewarmt und nicht gepresst bzw. nur die Oberflache leicht ge-

presst.
Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
25% 53 %
35% 48 %
45 % (Referenzfettgehalt) 46 %
50 % 42 %

Zu dieser Kdsesorte zdhlen:
Halbharte Schnittkdase mit Bruchlochung und Propionsauregarung

Diese Kdse werden unter Zusatz von Propionsaurebakterienkulturen in Blockform hergestellt
und in Folie gereift.

Die Kase sind rindenlos mit einer trockenen, hellgelben Oberflache. Der Teig ist einfarbig, el-
fenbeinfarben bis gelb, schnittfest, geschmeidig mit reichlicher groRer, stark offener, rundli-
cher Bruchlochung.

Der Geschmack ist etwas stRlich (durch Propionsdauregarung bedingt) und mild-aromatisch.

3.2.1.2.1.5 Fontal

Fontal ist ein im Bruch nachgewarmter, etwas gewaschener, gepresster Schnittkase. Er wird
mit Milchsaurebakterienkulturen hergestellt. Die Kdse werden mit Rotschmiere gereift und
kdnnen in Folie verpackt oder paraffiniert werden.

Die Kase werden in Laibform (Gewicht ca. 6 bis 10 kg) oder Blockform (Gewicht ca. 10 bis
15 kg) hergestellt. Fontal hat eine grifffeste, braunliche, rissfreie Rinde mit angetrockneter
Schmiere. Die Seitenflachen des Laibes oder Blockes kénnen etwas nach Innen gewdlbt sein.
Der Kaseteig ist einfarbig, elfenbeinfarben bis gelb, geschmeidig, schmelzend mit einer sparli-
chen Rundlochung von Linsen- bis ErbsengrofSe. Der Kase weist ein ausgepragtes Aroma durch
Altersreife auf. Er ist leicht herb-pikant und etwas salzig.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 45 %

3.2.1.2.2 Schnittkase

3.2.1.2.2.1 Kase der Hollander Type

Dazu zahlen

Edamer

Kase nach Hollander Art
Gouda
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Kase der Hollander-Type werden mit Milchsdurebakterienkulturen hergestellt. Der Bruch wird
gewaschen und gepresst, die Reifung erfolgt ohne Schmierebildung. Die Kdse werden vorwie-
gend in Paraffin oder Folie gereift.

In Paraffin oder in Folie gereifte Kdse der Hollander-Type zeigen hdchstens eine schwache
Rindenbildung mit fallweise kleinen Gasbldaschen an der Oberflache.

Die Farbe des Kaseteiges ist gelblich bis gelb, der Teig fast geschlossen mit wenigen RundI6-
chern von Linsen- bis ErbsengréRe (bei Gouda bis KleinkirschgroRe). Die Textur ist schnittfest
und geschmeidig. Der Geschmack ist mild, ganz leicht sauerlich und ganz leicht herb.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
25% 55%
30% 53%
35% 50 %
40 % und 45 % 47 %
paraffinierte Kleinlaibe (ca. 200 bis 350 g) 45 % F.i.T. 50 %

Edamer haben einen Fettgehalt von 40 % bzw. 45 % F.i.T. (Referenzfettgehalt) und werden in
Kugelform mit leicht geplatteter Auflageflache mit einem Gewicht von ca. 500 g bis 2 kg oder
in Stangen mit annahernd quadratischem Querschnitt und einem Gewicht von ca. 2,5 kg oder
als Block hergestellt. Kdse mit einem F.i.T.-Gehalt von unter 30 % werden, auch wenn sie nach
dem gleichen Herstellungs- und Reifungsverfahren produziert werden, in Ubereinstimmung
mit dem Internationalen Codex, nicht mehr als Edamer bezeichnet.

Kase nach Hollander Art werden mit einem Fettgehalt von 35 % F.i.T. (Referenzfettgehalt) in
Stangenform (ca. 2,5 kg) oder Blockform hergestellt, paraffiniert oder in Folie verpackt.

Gouda sind Schnittkdse in Laib-, Stangen- (Gewicht ca. 1 bis 4 kg) oder Blockform mit einem
Fettgehalt von 45 % F.i.T. (Referenzfettgehalt) in Paraffin oder in Folie gereift und verpackt.
Kdse mit einem F.i.T.-Gehalt von unter 30 % werden, auch wenn sie nach dem gleichen Her-
stellungs- und Reifungsverfahren produziert werden, in Ubereinstimmung mit dem Internati-
onalen Codex, nicht mehr als Gouda bezeichnet.

3.2.1.2.2.2 Foliengereifte Schnittkdse mit Bruchlochung

Foliengereifte Schnittkdse mit Bruchlochung sind im Bruch gewaschene, etwas nachge-
warmte, leicht gepresste Schnittkase.

Die Kase sind rindenlos. Die Farbe des Kaseteiges ist gelblich bis gelb, die Bruch- und Schlitz-
lochung regelmalRig verteilt. Die Textur ist je nach Fettgehalt schnittfest bis weichschnittig und
geschmeidig. Der Geschmack ist aromatisch, leicht herb und saduerlich.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
45 % (Referenzfettgehalt) 48 %
25% 50 %
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3.2.1.2.2.3 Tilsiter

Tilsiter sind gegebenenfalls im Bruch gewaschene, etwas nachgewarmte, tUblicherweise nicht
gepresste Schnittkdse, die mit Rotkultur oder in Folie unter Zusatz von Brevibacterium linens-
oder Brevibacterium aurantiacum-Kulturen gereift werden. Die schmieregereiften Kase kon-
nen vor Abgabe in den Handel gewaschen und paraffiniert werden.

Kase mit einem F.i.T.-Gehalt von unter 30 % werden, auch wenn sie nach dem gleichen Her-
stellungs- und Reifungsverfahren produziert werden, in Ubereinstimmung mit dem Internati-
onalen Codex, nicht mehr als Tilsiter bezeichnet.

Die Kdse weisen eine rissfreie Oberflaiche mit gut angetrockneter, gleichmaRig verteilter, gel-
ber bis rotbrauner Schmiere auf bzw. sind paraffiniert. Bei foliengereiftem Kase ist die Ober-
flache rindenlos, trocken und hellgelb.

Der Teig ist gelblich bis gelb, schnittfest und geschmeidig mit reichlicher Bruchlochung.

Der Geschmack ist leicht herb, leicht sauerlich und bei Schmierereifung pikant durch Rot-
schmierearoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
mager 55%
25 % F.i.T. 53 %
30 % F.i.T. 52 %
35 % F.i.T. 50 %
45 % F.i.T. (Referenzfettgehalt) 45 %
50 % F.i.T. 43 %
60 % F.i.T. 40 %

Bei foliengereiften Kasen

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
15 % F.i.T. 58 %
25 % F.i.T. 54 %
35 % F.i.T. 52 %
45 % F.i.T. (Referenzfettgehalt) 48 %
3.2.1.2.2.4 Tilsiter mit Rundlochung

Tilsiter mit Rundlochung ist ein mit Milchsdurebakterienkulturen hergestellter, gegebenen-
falls im Bruch gewaschener, nachgewarmter, gepresster, mit Rotkultur gereifter Schnittkase.
Die Reifezeit betragt mindestens 6 Wochen.

Kdse mit einem F.i.T.-Gehalt von unter 30 % werden, auch wenn sie nach dem gleichen Her-
stellungs- und Reifungsverfahren produziert werden, in Ubereinstimmung mit dem Internati-
onalen Codex, nicht mehr als Tilsiter bezeichnet.

Der Kase wird in Laibform (Durchmesser ca. 25 cm) mit einem Gewicht von ca. 4,5 kg herge-
stellt und weist eine rissfreie Rinde mit gut angetrockneter, gleichmaRig verteilter, helloranger
bis rotbrauner Schmiere auf.
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Der Teig ist gelblich bis gelb, schnittfest, geschmeidig, ziemlich geschlossen mit wenigen Rund-
I6chern von Linsen- bis Erbsengrolie.

Der Geschmack ist leicht herb, pikant durch Rotschmierearoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
15% ") 53 %
30% 52 %
35% 50 %
45 % (Referenzfettgehalt) 48 %
55 % 46 %

“) Diese Kase kdnnen als ,,Schnittkise nach Tilsiter Art“ bezeichnet werden.

3.2.1.2.2.5 Raclettekase

Raclettekase ist ein mit Milchsaurebakterienkulturen hergestellter, im Bruch gewaschener,
nachgewdrmter, gepresster, mit Rotkultur gereifter, beim Erwdarmen leicht schmelzender
Schnittkdse in Laiben mit einem Gewicht von ca. 4 bis 7 kg oder in Block- oder Stangenform.

Die Kase weisen eine rissfreie Rinde mit einer gut angetrockneten, gleichmaRig verteilten,
hellorangen bis rotbrdaunlichen Schmiere auf.

Der Teig ist gelblich bis gelb, schnittfest, geschmeidig, fast geschlossen mit wenigen Rundl6-
chern von Linsen- bis ErbsengroRe.

Der Geschmack ist mild-aromatisch bis pikant durch Rotschmierearoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 50 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 46 %

3.2.1.2.2.6 Samso und andere Schnittkdase mit Rundlochung

Diese Kdase werden mit Milchsdurebakterienkulturen hergestellt, im Bruch gewaschen, nach-
gewarmt und gepresst. Wahrend der Reifung werden die Kase geschmiert, vor der Abgabe an
den Handel fallweise gewaschen und mit Paraffin (iberzogen oder in Folie gereift.

Die Kase werden in Blockform hergestellt und weisen eine grifffeste Rinde mit einer diinnen,
angetrockneten, hellorangen bis braunen Schmiere auf. Die Oberflache kann auch paraffiniert
oder rindenlos im Falle einer Folienreifung sein.

Der Teig ist gelblich bis gelb, schnittfest, geschmeidig und zeigt einzelne Rundlécher von Erb-
sen- bis KirschgroRe.

Der Geschmack ist mild-aromatisch bis pikant durch Rotschmierearoma, nicht sauerlich, wir-
zig.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 46 %
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3.2.1.2.2.7 Bierkdse

Bierkase ist ein mit Rotkultur gereifter Schnittkdse, der mit Milchsaurebakterienkulturen her-
gestellt wird. Der Bruch wird gewaschen, kaum nachgewarmt und leicht angepresst. Die Rei-
fung kann auch in Folie unter Zusatz von Brevibacterium linens- oder Brevibacterium auranti-
acum-Kulturen erfolgen.

Der Kase in Laib- oder Rechteckform weist eine rissfreie Oberflache mit einer gut angetrock-
neten, gleichmaRig verteilten, gelben bis rotbraunen Schmiere auf. Bei foliengereiftem Kase
ist die Oberflache rindenlos, trocken und hellgelb.

Der Kaseteig ist elfenbeinfarben bis gelb, auch griinlich-gelb, schnittfest, geschmeidig und
weist eine Schlitzlochung bis gerstenkornférmige Bruchlochung auf.

Der Geschmack ist leicht herb und bei Rotschmierereifung pikant durch Rotschmierearoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
mager 57 %
15 % (Referenzfettgehalt) 55 %
25% 50 %

3.2.1.2.3 Halbweiche (halbfeste) Schnittkise

3.2.1.2.3.1 Griin- und Blauschimmelkase

Grin- und Blauschimmelkase sind halbweiche (halbfeste) Schnittkdse, die unter Zusatz von
Penicillium roqueforti-Kulturen zur Kasereimilch hergestellt werden. Der Bruch wird gegebe-
nenfalls gewaschen und nicht gepresst. Die Kdse werden mit natdrlicher Rinde gereift.

Vor Abgabe in den Handel kann der Oberflachenschimmel abgewaschen und die Rinde zum
Schutz gegen Austrocknung mit Ol behandelt werden.

Die Kase werden in Laib- oder Stangenform hergestellt und weisen eine rissfreie, hellgraue bis
blaulich / grinliche bzw. nach dem Waschen weiRe Oberflache mit Einstichstellen auf. Zum
Teil liegen ein sehr leichter Rotschmiereansatz sowie WeilRschimmelstellen vor.

Der Teig ist weill bis gelblich mit blauer / griiner, ziemlich gleichmaRig verteilter Schimmela-
derung, wobei die schimmelbewachsenen Stichkanale deutlich sichtbar sein kénnen. Diese
dirfen auch mit zunehmendem Alter nicht verfarbt sein. Die Textur ist weichschnittig bis
streichfahig, geschmeidig und schmelzend, eventuell leicht kriimelig. Das Innere ist geschlos-
sen bis bruchgelocht.

Der Geschmack ist wiirzig, pikant durch Fettabbau, leicht herb und weist ein Schimmelaroma

auf.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
35% 54 %
45 % 50 %
55 % (Referenzfettgehalt) 48 %
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3.2.1.2.3.2 Halbweiche (halbfeste) Schnittkdse mit Bruchlochung

Die Kase werden mit Milchsaurebakterienkulturen hergestellt. Der Bruch wird gewaschen,
nachgewarmt und gegebenenfalls leicht gepresst. Die Reifung erfolgt in Folie oder in einem
Kunststoff- bzw. Paraffiniiberzug. Bei Verwendung einer Kunststoffdispersion kann diese Na-
tamycin enthalten.

Die Kase werden in Laib- oder Stangenform mit unterschiedlichem Gewicht von etwa 1,5 bis
4,5 kg hergestellt. Sie sind rindenlos, paraffiniert, foliert oder weisen einen Kunststoffliberzug
auf.

Der Teig ist hellgelb bis gelb, eventuell mit hellerem Kern, reichlich bruchgelocht, weich-
schnittig, geschmeidig und schmelzend.

Der Geschmack ist mild sauerlich bis leicht herb-pikant.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
50 % (Referenzfettgehalt) 48 %
55% 45 %
3.2.1.2.3.3 Butterkase

Butterkase sind im Bruch stark gewaschene, leicht nachgewarmte und gepresste, halbweiche
Schnittkdse. Die Reifung erfolgt bei ca. 10 °C in Paraffin oder Folie oder in Naturrinde ohne
Schmiere.

Die Kase in Laibform (bis ca. 1,5 kg) bzw. Stangenform (bis ca. 2 kg) oder Blockform (bis ca. 16
kg) sind rindenlos oder weisen eine rissfreie, trockene Rinde auf.

Der Teig ist hellgelb bis gelb, moglichst geschlossen, weichschnittig, geschmeidig.

Der Geschmack ist mild bis mild-sduerlich.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
45 %(Referenzfettgehalt) 54 %
50 % 52 %
55 % 50 %

3.2.1.2.3.4 Typ Mondseer

Mondseer ist ein halbweicher Schnittkdse, der mit Milchsdurebakterienkulturen in Form von
Laiben von ca. 1 bis 5 kg oder in Blocken hergestellt wird. Der bei erhdhter Einlabungstempe-
ratur erhaltene Bruch wird gewaschen und nicht gepresst.

Die Kase werden mit Rotschmiere gereift und mit angetrockneter Schmiere oder gewaschen
und in Folie verpackt in den Handel gebracht. In diesem Fall kann die Oberflache mit Annatto
gefarbt und mit Natamycin behandelt werden.

Der Kase kann auch gerduchert werden.
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Die Kase haben eine angetrocknete bis leicht klebrige Schmiere mit geschlossener Hautbil-
dung. Bei Verpackungsreife kann die Schmiere abgewaschen und die Oberflache gelb gefarbt
sein.

Der Kaseteig ist hellgelb, meist mit etwas hellerem Kern, geschmeidig, von auffen nach innen
reifend.

Die Lochung ist eine ziemlich regelmaRig verteilte Bruch- und Schlitzlochung.
Der Geschmack ist mild-sauerlich, pikant durch Rotschmiere bedingt, leicht herb.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 52 %

3.2.1.2.3.5 Halbweicher Schnittkdse mit Bruchlochung und Rotschmierereifung

Die Kase werden mit Milchsaurebakterienkulturen hergestellt. Der Bruch wird gewaschen,
leicht nachgewarmt und leicht angepresst.

Die Kase werden mit Rotschmiere gereift und mit angetrockneter Schmiere oder gewaschen
und in Folie verpackt in den Handel gebracht. In diesem Falle kann die Oberflache mit Annatto
gefarbt und mit Natamycin behandelt werden.

Die Kase weisen eine flache Stangenform und ein Gewicht von ca. 1 bis 2 kg auf, kénnen aber
auch in Blockform mit hoherem Gewicht erzeugt werden. Die rissfreie Oberflache weist eine
gut angetrocknete, gleichmaRig verteilte, gelbe bis rotbraune Schmiere auf oder ist nach dem
Abwaschen der Schmiere hellgelb bis gelb gefarbt.

Der Teig ist hellgelb, weichschnittig, geschmeidig, schmelzend mit reichlicher, zum Teil un-
gleichmaRiger Bruchlochung.

Der Geschmack ist mild-sauerlich, leicht pikant.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
15% 62 %
45 % (Referenzfettgehalt) 52 %

3.2.1.3 Weichkasesorten

3.2.1.3.1 Camembert, Brie, Weichkase mit Weillschimmel

Diese Kase sind nicht gepresste Weichkdse und werden aus pasteurisierter Milch unter Ver-
wendung von Milchsdurebakterienkulturen, sowie unter Zusatz von Penicillium camemberti-
Kulturen hergestellt. Der Bruch wird gegebenenfalls gewaschen und nicht nachgewarmt. Die
Form ist Giblicherweise flachzylindrisch, rechteckig, oval oder in Sektoren geteilt. Camembert
wird meist in Kleinlaiben mit einem Durchmesser von etwa 10 cm und einem Gewicht von
100 - 300 g hergestellt. Fir Brie sind groBere Durchmesser typisch.
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Die Kdse weisen einen gleichmaRig verteilten, geschlossenen, weilRen bis cremefarbenen
Schimmelrasen auf, unter dem eine leichte Rotschmierebildung bei fortgeschrittener Reife
sichtbar werden kann. Sie haben eine gut geschlossene, nicht zahe Haut.

Im Inneren sind die Kase elfenbeinfarben bis hellgelb, zum Teil noch mit etwas topfigem Kern
und zeigen vereinzelt Bruch- oder kleine Garlochung.

Die Textur ist weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig, leicht schmelzend.
Der Geschmack ist mild sduerlich und leicht pikant mit Pilzaroma (Champignonaroma).

Kase mit einem F.i.T.-Gehalt von unter 30 % bei Camembert und unter 40 % bei Brie werden,
auch wenn sie nach dem gleichen Herstellungs- und Reifungsverfahren produziert werden, in
Ubereinstimmung mit dem Internationalen Codex, nicht mehr als Camembert bzw. Brie be-
zeichnet. Diese Kase kdnnen als “Weichkdse nach Camembert-Art” bzw. als ,, Weichkadse nach
Brie-Art“ bezeichnet werden.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
25 % F.i.T. 63 %
30 % F.i.T. 63 %
45 % F.i.T. (Referenzfettgehalt) 60 %
55 % F.i.T. 56 %
65 % F.i.T. 52 %

3.2.1.3.2 Doppelschimmelkase

Doppelschimmelkdse werden aus pasteurisierter Milch mit Milchsaurebakterienkulturen un-
ter Verwendung von Penicillium camemberti- und Penicillium roqueforti-Kulturen in verschie-
denen Formen hergestellt. Der Bruch wird gegebenenfalls leicht gewaschen und nachge-
warmt.

Die Oberflache weist einen gleichmaBig verteilten, geschlossenen, weillen bis cremefarbenen
Schimmelrasen mit einer geschlossenen, nicht zahen Haut auf. Bei fortgeschrittener Reife ist
auch ein leichter Blauton moglich.

Der Kaseteig ist elfenbeinfarben bis hellgelb mit einigen Bruchldchern. Der Kase ist von einer
blaugriinen Schimmeldaderung mit Schimmelnestern durchzogen.

Die Textur ist weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig, leicht schmelzend.

Bei jlingeren Kasen kann ein etwas topfiger Kern, welcher sich aber nicht deutlich von der
duBeren Schicht absetzt, vorhanden sein.

Der Geschmack ist mild bis pikant mit Pilzaroma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 65 %
Hochstwassergehalt: 50 %
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3.2.1.3.3 Weichkdse mit Weillschimmel und Rotkultur

Dieser Weichkadse wird aus pasteurisierter Milch mit Milchsaurebakterienkulturen unter Ver-
wendung von Penicillium camemberti- und Rotkulturen hergestellt. Der Bruch wird nicht nach-
gewdrmt und gegebenenfalls gewaschen.

Die Kase weisen eine flachzylindrische Form, Tortenstiickform oder eine Halblaibform auf. Die
Rotschmiereoberfldache ist mit einem weillen bis cremefarbenen Schimmelrasen tberwach-
sen. Eine leichte Hautbildung ist moglich.

Der Teig ist elfenbeinfarben bis hellgelb, mit vereinzelten Bruchléchern und kann einen etwas
topfigen Kern aufweisen.

Die Textur ist weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig, leicht schmelzend.
Der Geschmack ist mild-wiirzig bis leicht pikant mit Pilz- und Rotschmierearoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 50 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 58 %

3.2.1.3.4 Weichkdse mit Rotkultur

Die Kase werden aus pasteurisierter Milch mit Milchsaurebakterienkulturen hergestellt. Der
Bruch wird gegebenenfalls gewaschen und gegebenenfalls leicht nachgewarmt.

Der Kase wird Ublicherweise in einer flachzylindrischen oder ziegelférmigen Form mit einem
Gewicht von etwa 50 bis 1.000 g hergestellt.

Die Kdse weisen eine gleichmalig verteilte, grifffeste hellorange bis rotbraune Schmiereober-
flache ohne Rindenbildung auf.

Der Teig ist elfenbeinfarben bis hellgelb, geschlossen oder mit vereinzelter Bruchlochung,
weichschnittig bis streichfdhig, aber nicht flieBend, geschmeidig, leicht schmelzend. Bei jin-
geren Kdsen ist ein topfiger Kern vorhanden, der sich aber nicht deutlich von der duRReren
Schicht absetzt.

Der Geschmack ist wiirzig bis pikant mit Rotschmierearoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
mager 65 %
15 % und 25 % 64 %
35 % und 45 % (Referenzfettgehalt) 60 %
55 % 56 %

3.2.1.3.5 Weichkdse mit Rotkultur und Blau- bzw. Griinschimmel

Dieser Kase wird aus pasteurisierter Milch mit Milchsdurebakterienkulturen sowie Penicillium
roqueforti-Kulturen hergestellt. Der Bruch wird gewaschen und nachgewarmt. Die Reifung er-
folgt mit Rotkultur.
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Die Kase haben eine flachzylindrische Form mit einem Gewicht von ca. 125 g bis 1 kg. Sie wei-
sen eine gleichmaRig verteilte gelbrote bis rotbraune, leicht klebrige Schmiereoberflache auf,
die an der Jarbseite Einstichstellen aufweist.

Der Kaseteig ist elfenbeinfarben bis hellgelb mit bldulicher bis grinlicher Schimmeldaderung
und mit einigen Bruchléchern. Die Textur ist weichschnittig, mit zunehmendem Alter kann
leichte Sandigkeit auftreten.

Der Geschmack ist wiirzig bis pikant mit Rotschmiere- und Schimmelaroma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
30% 57 %
60 % 50 %

3.2.1.3.6 WeiRkase in Salzlake gereift
Dieser Kase ist ein, aus pasteurisierter Milch mit Milchsaurebakterienkulturen erzeugter, im

Bruch nicht gewaschener, nicht nachgewarmter, nicht gepresster Kdse ohne Rinde. Die Rei-
fung erfolgt in Salzlake. Der Kase kann auch in Pflanzendl eingelegt sein.

Die Kase sind rindenlos mit etwas unebener Oberfliche von weilllicher bis hellgelber Farbe.
Bedingt durch die Lakereifung sind die Oberflache bzw. die Schnittflachen etwas feucht.

Der Kaseteig ist weililich bis hellgelb mit vereinzelter Bruchlochung, schnittfest, leicht brocke-
lig, schmelzend.

Der Geschmack ist sduerlich, salzig, pikant.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 40 % und 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 64 %
bei Kase in Pflanzendl: 55%

3.2.1.4 Sauermilchkase

Zu dieser Kasegruppe zahlt auch Ennstaler Steirerkas g.U., eine geschitzte Ursprungsbezeich-
nung gemaRk Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 idgF.

3.2.1.4.1 Sauermilchkdse mit Rotkultur, insbesondere Quargel

Die in diese Gruppe gehdrenden Kase werden aus Sauermilchtopfen, dem zur Reifung Sau-
reregulatoren und Reifungskulturen zugesetzt werden, hergestellt und reifen dhnlich den
Weichkdsen mit Rotschmiere von aufien nach innen. Sie weisen daher im jlingeren Stadium
meist einen helleren (topfigen) Kern auf.

Quargel werden in Scheiben hergestellt und in Rollen verpackt. Sie kdnnen auch mit Kimmel,
Pfeffer, Paprika sowie anderen Gewiirzen und Krautern hergestellt werden.

Die Kdse haben eine glatte, speckige Oberflache mit einer gleichmaRig verteilten, grifffesten,
hellorangen bis rotbraunen etwas feuchten Schmiere; diese kann teilweise mit Milchschimmel
bewachsen sein.
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Der Teigist hellgelb und geschlossen, meist mit hellerem topfigem Kern, schnittfest, geschmei-
dig und weist bei Vollreife eine glasige Schnittflache auf.

Der Geschmack ist pikant mit Rotschmierearoma und salzig.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mager
Hochstwassergehalt: 68 %

3.2.1.4.2 Graukase

Graukdse ist ein aus Sauermilchtopfen (ohne Labzusatz) hergestellter Sauermilchkase. Die
Dicklegung der Milch erfolgt durch den Zusatz von Milchsdaurebakterienkulturen, der Bruch
wird nachgewarmt und gegebenenfalls leicht gepresst, mit Salz und gegebenenfalls Pfeffer
oder Kimmel gewiirzt. Da die Reifung von auBen nach innen erfolgt, weisen Graukdse im jin-
geren Stadium meist auch eine kriimelige Struktur, sowie einen topfigen Kern auf.

Graukase kann auch durchgehend topfig mit einer speckigen Randschicht sein, zudem sind
grau-griine bis blau-graue Verfarbungen durch Schimmelwachstum maglich.

Die Kase werden in Stangen und Laibform mit einem Gewicht von ca. 300 g bis ca. 4 kg herge-
stellt. Sie haben eine etwas kriimelige bis speckige, landkartenartige Oberflache, die gelblich
bis gelb-brdunlich und durch Milchschimmelwachstum weiR-graulich oder durch Schimmel-
wachstum grau-griin bis blau-grau gefarbt sein kann. Das Innere ist gelblich mit einem abge-
setzten oder verlaufenden hellen topfigen Kern bzw. speckig (gallertig) mit einzelnen weillen
nicht ganz durchgereiften Topfenstiicken. Mit zunehmendem Reifegrad ist das Innere durch-
gehend speckig. Die Randzone ist meistens etwas trocken und im reiferen Zustand speckig.

Der Geschmack ist mild-sdauerlich bis sduerlich, leicht herb bis pikant wiirzig mit einem typi-
schen Reifungsgeruch (ganz leicht hefig, ganz leicht estrig).

Zu dieser Kasesorte zahlt auch der , Tiroler Graukase g.U.”, eine geschiitzte Ursprungsbezeich-
nung gemaRk Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 idgF.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mager
Hochstwassergehalt 68 %

3.2.1.4.3 Vorarlberger Sauerkase (Sura-Kas)

Der Kase wird durch Sduerung mittels Milchsdurebakterienkulturen oder spontaner Sduerung
aus roher, thermisierter oder pasteurisierter Milch hergestellt. Der Bruch wird nachgewarmt
und gegebenenfalls leicht gepresst. Die Kdse werden gesalzen und gereift.

Die Kase werden in Form von kleinen Blécken mit ca. 200 g oder in Laiben mit einem Gewicht
von 1 bis 4 kg erzeugt. Sie weisen jung eine topfige und in spateren Reifungsphasen eine durch
Hefen verursachte speckige / gallertige Oberflache, die gegebenenfalls mit Paprikapulver be-
streut sein kann, auf. Das Innere kann bei den kleinen Blécken durchgehend speckig sein, bei
den grofReren Kaselaiben ist das Innere durchgehend topfig mit einer speckigen Randschicht.
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Der Teig ist geschlossen, weild und topfig, am Rand gelblich speckig oder durchgehend gelblich
speckig.

Der Geschmack ist mild-sduerlich bis pikant wiirzig mit einem typischen Reifungsgeruch (leicht
hefig, leicht estrig).

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mager
Hochstwassergehalt: 72 %

3.2.1.4.4 Kochkase

Kochkase werden aus gereiftem Topfen mit verschiedenen Zutaten durch Erhitzung und Ver-
schmelzen hergestellt. Die Textur ist je nach Wassergehalt und Sorte streichfahig bis schnitt-
fest. Bei der Reifung des Topfens konnen Reifungskulturen und Saureregulatoren sowie beim
Schmelzen (Kochen) des ungereiften Topfens Schmelzsalze beigefligt werden.

Als Zutaten werden Ublicherweise Rahm, Butter, Butterfett, ungereifte Kaseabschnitte, unge-
reifter, ungeschmolzener Topfen, Milch, Magermilch, Eipulver, Wasser, Speisesalz und Ge-
wirze verwendet. Mindestens 51 % der Trockenmasse des Kochkdses bestehen aus Topfen-
trockenmasse (einschliefllich Milchfett).

Schnittfeste Kdase — wie der ,Murtaler Steirerkdse” — werden Ublicherweise in Block- oder
Wurstform hergestellt, wobei die Kdsemasse in Folie oder Kunststoffdarm gefullt wird.

Streichfahige Kase — wie der ,,Glundner (Gelundener) Kase” (Karnten) oder ,abgekochter
Kase” (Oberdsterreich) — werden Ublicherweise in Kunststoffsiacke oder Becher gefiillt.

Der Kise weist ein blassgelbes bis griinliches AuBeres auf. Der Teig ist bei den schnittfesten
Sorten elastisch, geschmeidig, teilweise mit Beimengungen von Topfenstiicken.

Die streichfahigen Sorten sind cremig — dickflissig.
Im Geschmack ist der Kase mild bis kraftig-pikant und wirzig.

Mindesttrockenmasse

F.i.T. TM-Gew.-%
streichfahig schnittfest

Magerstufe (bis 15 %) 21 % 35%
Viertelfettstufe (mindestens 15 %) 27 % 37%
Halbfettstufe (mindestens 25 %) 30 % 40 %
Vollfettstufe (mindestens 45 %)

35% 45 %
(Referenzfettgehalt)
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3.2.1.5 Molkeneiweil3kase

3.2.1.5.1 Ziger

Ziger wird aus mit Sdure und Hitze ausgefalltem Molkeneiweild hergestellt. Regional wird das
Molkeneiweils mit Sauermilchtopfen oder Graukdse vermengt. AnschlieRend wird die Masse
gereift und regional unterschiedlich weiterverarbeitet. Weitere Zutaten wie Salz, Pfeffer, Ge-
wirze und Spirituosen kdnnen verwendet werden.

Ziger hat eine hell- bis dunkelbraune oder graue Oberflache.
Der Teig ist brockelig, zum Teil hart, ohne Lochung.
Der Geschmack ist kraftig-pikant und scharf.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): mager
Hochstwassergehalt: 68 %

3.2.2 Bezeichnung

3.2.2.1 Kasegruppen

Hart-, Schnitt- und Weichkdse werden mit den Bezeichnungen ,,Hartkase”, , halbharte Schnitt-
kase”, ,Schnittkdse”, ,halbweiche Schnittkdse” und ,Weichkase” bezeichnet, sofern die Kase
die unter Abs. 3.1.7 festgelegten Wff-Werte aufweisen.

3.2.2.2 Ausnahmen bei Kdsegruppen

Fiir die Kasegruppen ,halbharte Schnittkdase” und ,halbweiche Schnittkdse” ist auch die Be-
zeichnung ,,Schnittkdse” (allein) zul&ssig.

Der entsprechende F.i.T.-Gehalt oder die Fettstufenbezeichnung wird als Teil der Bezeichnung
angegeben, z. B.: Hartkdse 45 % F.i.T., halbharter Schnittkdse 25 % F.i.T., Weichkase 55 % F.i.T.
Dies gilt nicht fir Mischungen von Kasegruppen, wenn die einzelnen Zutaten nicht erkennbar
sind.

3.2.2.3 Kasesorten

Weiters besteht die Mdglichkeit diese Kase mit den unter Abs. 3.2.1.1 bis 3.2.1.3 angefiihrten
Sorten, z. B. Gouda 45 % F.i.T., oder beschreibenden Bezeichnungen, z. B. halbharter Schnitt-
kdse mit Bruchlochung und Propionsauregarung 25 % F.i.T, zu bezeichnen. Der entsprechende
F.i.T.-Gehalt oder die Fettstufenbezeichnung wird als Teil der Bezeichnung angegeben.

3.2.2.4 Sauermilchkase und Molkeneiweil3kase

Sauermilchkdse und MolkeneiweiRkdse werden als solche oder mit den unter Abs. 3.2.1.4 und
3.2.1.5 angefiihrten Bezeichnungen bezeichnet. Der entsprechende F.i.T.-Gehalt oder die
Fettstufenbezeichnung wird als Teil der Bezeichnung angegeben, z. B. Graukdse mager.
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3.2.2.5 Kase aus Milch mit natiirlichem Fettgehalt

Wenn der Kase aus nicht im Fettgehalt eingestellter Kasereimilch (Milch mit natlirlichem Fett-
gehalt) hergestellt wird, kann die Kennzeichnung mit der Angabe ,, mindestens ... % F.i.T.” er-
folgen, d. h. eine Uberschreitung der Fettstufe , Vollfett” wird toleriert.

3.2.2.6 Verwendung von Kunststoffdispersionen als Kaseiiberzug

Bei Verwendung von Kunststoffdispersionen zur Plastifizierung erfolgt die Angabe auf der Ver-
packung ,Kunststoffliberzug nicht zum Verzehr geeignet”.

3.2.2.7 Verwendung von Natamycin

Bei Verwendung von Natamycin erfolgt die Angabe ,,Oberflache mit Natamycin behandelt”.

3.2.2.8 Naturrinde

Kase, der wahrend der Reifung eine natirliche Rinde entwickelt, kann mit dem zusatzlichen
Hinweis ,,in Naturrinde gereift” oder ,mit natlirlicher Rinde” ausgelobt werden.

3.3 Ungereifte Kdse inklusive Frischkase aus Kuhmilch

3.3.1 Beschreibung

Ungereifte Kase inklusive Frischkase sind aus Kasereimilch durch Sduerung und/oder Labwir-
kung hergestellte Kase, die unmittelbar nach der Herstellung zum Verzehr geeignet sind.

Die Dicklegung der Milch erfolgt durch:

e Sduregerinnung, haufig unter Zusatz einer geringen Menge Lab (Speisetopfen, Cottage
Cheese, Gervais),

e labgerinnung (Mozzarella, ungereifte Weichkase) oder

e Hitze-Sdure-Gerinnung (Schotten).

Ungereifte Kase werden Ublicherweise aus pasteurisierter Milch hergestellt.
3.3.1.1 Frischkase

3.3.1.1.1 Herstellung

Frischkdse wird mittels Sduerung durch Milchsdaurebakterienkulturen hergestellt. Der Zusatz
einer geringen Menge an Lab ist moglich.

Die Fettgehalteinstellung kann auch nach der Molkeabscheidung erfolgen.

3.3.1.1.2 Textur, Farbe, Geruch und Geschmack

Frischkdse kénnen eine pastose, kornige, broselige oder schnittfeste Textur aufweisen. Die
Farbe ist weil} bis elfenbeinfarben, Geruch und Geschmack sind mild sduerlich, aromatisch.
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3.3.1.1.3 F.i.T.-Stufen und Hochstwassergehalte

Den handelsilblichen F.i.T.-Stufen (Fettgehalt in der Trockenmasse) entsprechen bei Frisch-
kase folgende Hochstwassergehalte.

Bezeichnung F.i.T.in% Hochstwassergehalt in %
Speisetopfen mager streich- bis 5 81
bar (streichfahig)

Speisetopfen 10 % F.i.T. 10 80
streichbar (streichfahig)

Speisetopfen mager bis 5 78
Speisetopfen 10 % F.i.T. 10 78
Speisetopfen 20 % F.i.T. 20 * 78
Speisetopfen 30 % F.i.T. 30 75
Speisetopfen 40 % F.i.T. 40 75
Speisetopfen 50 % F.i.T. 50 72
Speisetopfen aus Milch mit mind. 45 73
natirlichem Fettgehalt

Gervais 45 % F.i.T. 45 70
Gervais 55 % F.i.T. 55 62
Gervais 65 % F.i.T. 65* 62
Gervais 70 % F.i.T. 70 62
Cottage Cheese mager bis 5 82
Cottage Cheese 10 % F.i.T. 10 81
Cottage Cheese 20 % F.i.T. 20* 80
Cottage Cheese 30 % F.i.T. 30 78
* Referenzfettgehalt

Bezeichnung F.i.T.in %* Hochstwassergehalt in %
Frischkdase  handgeschopft mind. 45 78
aus Milch mit natirlichem

Fettgehalt

Frischkdse XX % F.i.T <25 81
Frischkdse XX % F.i.T. >25 78
Frischkdse XX % F.i.T. >45 73
Frischkdse XX % F.i.T. > 65 68

* Referenzfettgehalt 70 %

XX = deklarierter F.i.T. Gehalt in 5-er Schritten
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Bei Skyr ist eine Mindesttrockenmasse nicht vorgesehen.

3.3.1.1.4 Trennverfahren bei der Herstellung

Bei der Herstellung von Frischkdse werden folgende Trennverfahren angewendet:

a) Abpressen, abtropfen lassen

b) Zentrifugieren

c) Es kdnnen auch Membrantrennverfahren eingesetzt werden, die eine Anreicherung
des MolkeneiweilRes im Endprodukt bewirken, wobei der Anteil des MolkeneiweiRRes
im GesamteiweiR im Endprodukt nicht gréer ist als in der Milch. Der Anteil an Milch-
zucker ist nicht hoher als in den nach lit. a) und b) hergestellten Produkten vergleich-
barer Trockenmasse.

3.3.1.1.5 Warmebehandlung und lebende Keime bei pastosem Frischkadse

Bei der Herstellung pastoser Frischkase (Speisetopfen und Gervais) wird im Bruch-Molke-Ge-
misch eine Temperatur von 30 °C nicht Uberschritten. Nach Abtrennung der Molke erfolgt
keine weitere Warmebehandlung. Der Gehalt an lebenden produktspezifischen Keimen be-
tragt am Ende der Mindesthaltbarkeit mindestens 100.000 KbE/g.

Ausgenommen davon sind Speisetopfen und Frischkdse, bei denen das Molkeneiweil’ mittels
Thermoverfahren oder Membrantrennverfahren angereichert wurde. Bei diesen Verfahren
erfolgt eine Erhitzung der Gallerte (des Bruch-Molke-Gemisches) bis hochstens 60 °C. Nach
Abtrennung der Molke erfolgt keine weitere Warmebehandlung.

3.3.1.1.6 Warmebehandlung und lebende Keime bei schnittfesten, broseligen und bei kor-
nigen Frischkdsen

Bei der Herstellung schnittfester, broseliger und korniger Frischkdse werden im Bruch-Molke-
Gemisch folgende Temperaturen nicht liberschritten:

e Frischkase (z. B. Speisetopfen) schnittfest 42 °C
e Frischkase (z. B. Speisetopfen) broselig 51°C
e Frischkase (z. B. Cottage Cheese) kornig 60 °C

Nach Abtrennung der Molke erfolgt keine weitere Warmebehandlung. Der Gehalt an leben-
den produktspezifischen Keimen betrdgt am Ende der Mindesthaltbarkeit mindestens
10.000 KbE pro Gramm.

3.3.1.1.7 Zusatz von Speisesalz

Speisesalz kann zugegeben werden.

3.3.1.1.8 Verwendung von Zusatzstoffen

Die Verwendung von Zusatzstoffen ist nicht zuldssig.
Nur bei der Herstellung von Cottage Cheese kann nach der mikrobiellen Sduerung zur Einstel-
lung des pH-Wertes eine Zugabe von Milchsdure oder Citronensaure erfolgen.
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Lebensmittel mit verdickender Wirkung (z. B. Starke, Gelatine) und Aromen werden nicht zu-
gegeben.

3.3.1.1.9 Labzusatz

Sauermilchtopfen wird ohne Labzusatz hergestellt.

3.3.1.1.10 Warmebehandelte Frischkase

Frischkase, die einer nachtraglichen Warmebehandlung unterworfen werden, sind als warme-
behandelte Frischkidse zu bezeichnen. Es gelten die Vorgaben gemald Abs. 3.3.1.1.8.

Die F.i.T.-Stufen mit den dazugehoérigen Hochstwassergehalten entsprechen den in Abs.
3.3.1.1.3 angefiihrten Werten.

3.3.1.1.11 Skyr

Skyr ist ein Frischkdse und wird Ublicherweise aus Magermilch durch Sduerung mit thermo-
philen Milchsdurebakterienkulturen wie Streptococcus thermophilus und Lactobacillus del-
brueckii subsp. bulgaricus und gegebenenfalls mesophilen Milchsdurebakterienkulturen her-
gestellt.

Ein geringer Zusatz von Lab ist moglich. Der Gehalt an lebenden produktspezifischen thermo-
philen Keimen betragt am Ende der Mindesthaltbarkeit mindestens 100.000 KbE pro Gramm.

Zur Herstellung von Skyr kann analog zu den fermentierten Milcherzeugnissen (Abs. 6.1.5)
eine Eiweianreicherung auch vor der Fermentation durchgefiihrt werden. Der Mindestei-
weillgehalt betragt 8 %. Ein erhdhter Anteil von Molkenproteinen im Gesamteiweild ist mog-
lich.

3.3.1.2 Zubereitungen aus Frischkdse und warmebehandelte Frischkdsezubereitungen

3.3.1.2.1 Frischkdsezubereitungen

Frischkdsezubereitungen bestehen aus Frischkdse und anderen Lebensmitteln. Dazu zdhlen
auch die aus Speisetopfen mit Butter oder Rahm und unter Zugabe von geschmackgebenden
Zutaten hergestellten Erzeugnisse, z. B. Liptauer.

Mindestens 51 % der Trockenmasse des Endproduktes bestehen aus Kasetrockenmasse, ein-
schlief8lich des zugegebenen Milchfetts.

Nicht zugegeben werden Speisedl, Speisefett sowie Fett oder EiweiR, die nicht der Milch ent-
stammen. Werden Zubereitungen von Lebensmitteln eingesetzt, denen Speisedl, Speisefett
und/oder Eiweil, die nicht der Milch entstammen, zugegeben wurden, so darf der Fremdfett-
gehalt 2 % im Endprodukt nicht lGiberschreiten.

Bei der Herstellung von Frischkadsezubereitungen kann jedoch nach der mikrobiellen Sduerung
zur Einstellung des pH-Wertes eine Zugabe von Milchsaure erfolgen.
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Werden Fruchtzubereitungen oder Zubereitungen sonstiger geschmacksgebender Zutaten
eingesetzt, so entsprechen diese Abschnitt 10.

Bei Frischkdsezubereitungen ist ausschlief3lich der Zusatz von Zusatzstoffen und Aromen zu-
lassig, die in Abschnitt 10 genannt sind.

3.3.1.2.2 Wiarmebehandelte Frischkdsezubereitungen

Frischkdsezubereitungen konnen wie unter Abs. 3.3.1.1.10 beschrieben, einer nachtraglichen
Warmebehandlung unterzogen werden.

Bei der Herstellung von warmebehandelten Frischkdsezubereitungen kann nach der mikro-
biellen Sduerung zur Einstellung des pH-Wertes eine Zugabe von Milchsdure erfolgen.

3.3.1.3 Industrietopfen

Industrietopfen ist das zum Zwecke der Weiterverarbeitung aus pasteurisierter Magermilch
oder Buttermilch durch Sauerung hergestellte Produkt. Die Sduerung erfolgt durch Milchsau-
rebakterien.

Fiir die Weiterverarbeitung von Industrietopfen zu Sauermilchkadse oder Kochkadse werden al-
lenfalls auch Reifungs-Mikroorganismen (z. B. Hefen, Brevibacterium linens) zugesetzt.

Industrietopfen enthalt hochstens 70 % Wasser und ist broselig. Bei seiner Herstellung werden
im Bruch-Molke-Gemisch Ublicherweise 55 °C nicht Gberschritten.

3.3.1.4 Ungereifte Kase

3.3.1.4.1 Mozzarella

Mozzarella ist ein ungereifter, rindenloser Kase, der mit Hilfe von Milchsdaurebakterienkultu-
ren und/oder organischen Sduren (Citronensaure, Milchsdure) sowie Lab hergestellt wird.
Mozzarella zahlt zu den Pasta-Filata-Kdsen, bei denen die typisch faserige Teigstruktur durch
,Uberbrithen” des Bruchs mit heiRem Wasser erzielt wird. Die Bruchmasse wird in Molke ge-
sauert, anschliefend erhitzt, geformt und gesalzen. Andere Produktionstechnologien sind er-
laubt, sofern die charakteristischen Eigenschaften von Mozzarella erhalten bleiben. Mozza-
rella hat eine glatte, geschlossene Oberflache. Der Kaseteig ist weil} bis leicht gelblich, von
faseriger Struktur und weich bis elastisch. Kase in Stangenform kann im Teig auch etwas fester
sein. Der Geschmack ist mild, leicht sduerlich und leicht salzig.

Mozzarella mit hohem Wassergehalt ist ein Weichkdse, der gemeinsam mit Aufgussfliissigkeit
(milde Salzlake) abgefiillt oder auch stangenférmig in Folie abgepackt wird.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
25% 76 %
30% 74 %
40 % 71%
45 % (Referenzfettgehalt) 69 %
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Der Mozzarella mit niedrigem Wassergehalt ist ein halbfester/halbweicher Schnittkdse mit ho-
mogener Kdsemasse und ist zum Reiben geeignet.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): Hochstwassergehalt:
25% 66 %
30% 61 %
40 % 58 %
45 % (Referenzfettgehalt) 55 %

3.3.1.4.2 Schotten

3.3.1.4.2.1 Schotten

Schotten ist ein aus Buttermilch unter Zusatz von Rahm durch Sauerung mit Milchsdurebakte-
rienkulturen und nachfolgendem Erhitzen auf liber 85 °C, ohne Pressen hergestellter, topfen-
ahnlicher, krimeliger Kase.

Er wird meist in Becher abgefillt und weist einen mild-sdauerlichen Geschmack auf.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 20 %
Hochstwassergehalt: 83 %

3.3.1.4.2.2 Rahmschotten (Mascarpone)

Rahmschotten (Mascarpone) ist ein aus mit Molkeneiweil} angereichertem Rahm, durch Zu-
satz von Milchsaurebakterienkulturen, Milchsdure oder Citronensadure mit nachfolgendem Er-
hitzen auf 85 bis 90 °C hergestellter, ungereifter Kase. Er wird in Becher abgefiillt und weist
eine pastose, streichfahige Textur, sowie einen milden bis ganz leicht sduerlichen Geschmack
auf.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 85 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 55 %

Bei einer ,Leicht“-Auslobung ist folgende Fettstufe moglich:
Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 60 %
Hochstwassergehalt: 65 %

Soweit technologisch zur produktspezifischen Verwendung notwendig, konnen bei ,Leicht”-
Produkten Lebensmittel mit verdickender Wirkung zugesetzt werden. In diesem Fall ist die
Bezeichnung ,, Rahmschottenzubereitung” zu verwenden.

3.3.1.4.3 Ungereifte Weichkase

Ungereifte Weichkadse werden mit Milchsdurebakterienkulturen und Lab hergestellt. Die Kase
mit einem Gewicht von ca. 100 bis 300 g sind flachzylindrisch, rund, oval, rollen- oder kegel-
stumpfformig und werden zum Teil in Molke verpackt.

Sie weisen eine glanzende, glatte Oberflache auf. Die Farbe ist weiRlich, die Textur gallertig
bis weich-geschmeidig, weichschnittig bis schnittfest, streichfdhig bis leicht kriimelig. Die
Schnittflachen sind glatt und ohne Lochung oder mit Bruchlochung. Geruch und Geschmack
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sind mild sduerlich bis sauerlich, mit zunehmendem Alter ganz leicht herb, bei Salzzusatz leicht
salzig.

3.3.2 Bezeichnung

3.3.2.1 Allgemein

Frischkdse und Zubereitungen daraus sowie ungereifte Kdse werden mit den folgenden Be-
zeichnungen versehen, wobei alle Teile der Bezeichnung den gleichen Informationswert auf-
weisen.

3.3.2.2 Frischkase inklusive Speisetopfen und Skyr
Frischkdse werden entsprechend Abs. 3.3.1.1.3 bezeichnet (z. B. Speisetopfen 20 % F.i.T.).

Skyr wird als solcher bezeichnet. Der Fettgehalt oder der F.i.T-Gehalt wird als Teil der Bezeich-
nung angegeben. Produkte, die 0,5 % Fett oder weniger enthalten, kdnnen auch mit der An-
gabe ,fettfrei” oder ,mager” bezeichnet werden.

3.3.2.3 Industrietopfen

Industrietopfen wird als solcher bezeichnet.

3.3.2.4 MolkeneiweiB-Anreicherung

Speisetopfen und Frischkase, die gemals Abs. 3.3.1.1.4 lit. c) hergestellt worden sind, werden
als ,Speisetopfen mit erhohtem Gehalt an MolkeneiweilR“ bzw. ,Frischkdse mit erhohtem Ge-
halt an Molkeneiweill“ bezeichnet.

3.3.2.5 Waiarmebehandelte Frischkadse

Frischkase, die einer Warmebehandlung — siehe Abs. 3.3.1.1.10 — unterzogen worden sind,
werden als ,,Warmebehandelte Frischkase ... % F.i.T.” bezeichnet.

3.3.2.6 Frischkdsezubereitungen

Frischkdsezubereitungen werden als solche unter Angabe des die Frischkdsezubereitung cha-
rakterisierenden Lebensmittels bezeichnet.

Eine Angabe des F.i.T. Gehaltes oder der Fettstufe (bezogen auf die Milchbestandteile) ist
moglich. Erfolgt keine Ndahrwertdeklaration, ist die Angabe des F.i.T Gehaltes oder der Fett-
stufe oder die Angabe ,,aus Milch mit natlirlichem Fettgehalt” (bei nicht im Fettgehalt einge-
stellter Kasereimilch) verpflichtend. Dies gilt auch flr Zubereitungen aus warmebehandeltem
Frischkase bzw. nachtraglich warmebehandelte Frischkasezubereitungen.

Beispiele:

,Frischkase ... % F.i.T. mit ...“, ,Gervais ... % F.i.T. mit ...“, ,Speisetopfen ... % F.i.T. mit ...“,
»Cottage Cheese ... % F.i.T. mit ...“ . Das Voranstellen des zugesetzten Lebensmittels vor die
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Kasebezeichnung, z. B. , Krdutergervais”, ,Paprikatopfen”, , Fruchttopfen Erdbeere”, , Krauter-
frischkdase mit erhhtem Molkeneiweillgehalt” ist moglich.

3.3.2.7 Warmebehandelte Frischkasezubereitungen

Zubereitungen aus warmebehandelten Frischkdasen bzw. nachtrdglich warmebehandelte

”

Frischkdsezubereitungen werden als ,,warmebehandelte Frischkdsezubereitungen ... mit ...
bzw. ,Frischkase ... mit ... warmebehandelt” bezeichnet.

3.3.2.8 Ungereifte Kase

Mozzarella, Schotten, Rahmschotten (Mascarpone) und ungereifte Weichkase werden als sol-
che unter Angabe des F.i.T.-Gehaltes oder der Fettstufe bezeichnet, z. B. Schotten 20 % F.i.T..

3.3.2.9 Kase aus Milch mit natiirlichem Fettgehalt

Wenn der Kase aus nicht im Fettgehalt eingestellter Kdasereimilch (Milch mit natirlichem Fett-
gehalt) hergestellt wird, kann die Kennzeichnung mit der Angabe , mindestens ... % F.i.T.” er-
folgen, d.h. eine Uberschreitung der Fettstufe ,Vollfett” wird toleriert.

3.4 Schaf-, Ziegen- und Biiffelkdase sowie Mischkase

3.4.1 Beschreibung

3.4.1.1 Allgemein

Zur Herstellung nachfolgend angefiihrter Kasesorten werden Schafmilch, Ziegenmilch, Biiffel-
milch sowie Mischungen dieser Milchsorten untereinander und / oder mit Kuhmilch verwen-
det.

Die Kase kénnen aus Rohmilch, thermisierter oder pasteurisierter Milch hergestellt werden.

3.4.1.2 Lab-Frischkédse (z. B. nach Erlauftaler Art oder Mostviertler Schofkas)

Lab-Frischkase werden durch Dicklegung mittels Lab und Milchsaurebakterienkulturen herge-
stellt. Das Dicklegen, Sauern und Entmolken erfolgt in spezifischen Formen (runde bis leicht
ovale Striezel, Rollen oder ,Gupferl”) mit einem Gewicht von ca. 100 bis 300 g.

Die Kase werden zum Teil auch mit Molke verpackt.

Diese Kase weisen eine glanzende, glatte Oberflaiche ohne Hautbildung auf. Die Textur ist zart,
geschmeidig. Schnittflachen sind glatt bis ganz leicht griesig.

Im Geruch und Geschmack sind die Kdse mild, rein sauerlich, mit typischem, der jeweiligen
Milchart entsprechendem Aroma — mit zunehmendem Alter ganz leicht herb.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 75 %
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3.4.1.3 Frischkise in Ol

Diese Kase werden unter Verwendung von Milchsaurebakterienkulturen und geringen Men-
gen Lab hergestellt. Je nach Produktcharakteristik wird die dickgelegte, gesauerte Gallerte
nach der Entmolkung in Ballchen oder Réllchen geformt.

Die Kise werden in Speiseél eingelegt, dem Ol kénnen Kriuter, Gewiirze und andere Lebens-
mittel zugesetzt werden.

Die geformten Frischkdse haben einen weiBlichen, hellgelben Teig und eine cremige, streich-
fahige Textur.

Im Geruch sind die Kase mild sauerlich mit typischem, der jeweiligen Milchart entsprechen-
dem Aroma, der Geschmack ist durch die zugesetzten Lebensmittel gepragt.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 %
Hochstwassergehalt: 70 %

3.4.1.4 Andere Frischkase

Frischkdse aus Schaf-, Ziegen-, Buffel- oder Mischmilch mehrerer Tierarten werden entspre-
chend den im Abschnitt 3.3 geltenden Bedingungen und Bezeichnungen hergestellt.

3.4.1.5 Ungereifte Weichkase

Diese Kase werden unter Verwendung von Milchsaurebakterienkulturen und Lab hergestellt.
Der Bruch wird nicht nachgewarmt, eventuell leicht gewaschen und ungepresst geformt.

Die Kaseoberflache kann auch mit Salz oder Speisedl behandelt werden und bildet eine ziem-
lich geschlossene, jedoch nicht zdhe Haut.

Im Inneren sind die Kase weililich bis hellgelb zum Teil mit etwas hellerem Kern und vereinzel-
ten Bruchléchern. Der Teig ist schnittfest bis weich-geschmeidig.

Der Geschmack ist mild-sduerlich mit typischem der jeweiligen Milchart entsprechendem
Aroma. Im Zuge der kurzen Lagerung kann auch eine leichte Reifung erfolgen. Der Zusatz von
Gewdlrzen und Krautern ist moéglich.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 60 %

3.4.1.6 Ungereifte Schnittkadse

Diese Kdse werden unter Verwendung von Milchsdurebakterienkulturen und Lab hergestellt.
Der Bruch wird nachgewarmt, eventuell leicht gewaschen und gepresst oder ungepresst ge-
formt. Die Lagerung der Kase erfolgt in Folie, die Kdaseoberflache kann auch mit Salz oder Spei-
sedl behandelt werden. Die Kase sind unmittelbar nach der Herstellung konsumreif.

Ungereifte Schnittkdse werden in Laib-, Stangen- und auch Blockform mit einem Gewicht von
ca. 0,5 bis 5,0 kg hergestellt.
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Die Kase zeigen nur eine schwache Rindenbildung.

Der Kaseteig ist weilllich bis hellgelb mit unterschiedlicher Lochung. Die Textur ist schnittfest,
geschmeidig.

Der Geschmack ist mild sduerlich mit tierartspezifischem Milcharoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 50 %

3.4.1.7 Weichkase mit WeiRschimmel

Die Kase werden unter Verwendung von Milchsdaurebakterienkulturen und Lab unter Zusatz
von Penicillium camemberti-Kulturen hergestellt. Der Bruch wird nicht nachgewarmt, eventu-
ell leicht gewaschen und ungepresst geformt.

Die Kase weisen einen gleichmalig weillen bis cremefarbenen Schimmelrasen auf, unter dem
eine leichte Rotschmierebildung bei fortgeschrittener Reife sichtbar werden kann.

Sie haben eine gut geschlossene, nicht zahe Haut. Im Inneren sind die Kase weiBlich bis elfen-
beinfarben, zum Teil noch mit etwas topfigem Kern und zeigen vereinzelt Bruch- oder kleine
Garlochung. Die Textur ist weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig bis leicht schmelzend.
Der Geschmack ist mild-sdauerlich und leicht pikant mit Pilzaroma und tierartspezifischem
Milcharoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 60 %

3.4.1.8 Weichkase mit Rotkultur

Sie werden unter Verwendung von Milchsdaurebakterienkulturen und Lab hergestellt. Der
Bruch wird nicht nachgewarmt, eventuell leicht gewaschen und ungepresst geformt. Die Rei-
fung erfolgt durch Behandlung der Kaseoberflache mit Rotkultur.

Die Kase weisen eine gleichmaRig verteilte, grifffeste, hellorange bis rotbraune Schmiereober-
flache ohne Rindenbildung, eventuell mit leichtem Milchschimmelanflug auf.

Der Teig ist weiBlich bis elfenbeinfarben, geschlossen oder mit vereinzelter Bruchlochung,
weichschnittig bis streichfahig, aber nicht flieRend, geschmeidig, leicht schmelzend. Bei jin-
geren Kdsen ist ein topfiger Kern vorhanden, der sich aber nicht deutlich von der duRReren
Schicht absetzt. Der Geschmack ist wiirzig bis pikant, mit Rotschmierearoma und mit tier-
artspezifischem Milcharoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 60 %

3.4.1.9 Foliengereifte Schnittkase

Diese Kase werden unter Verwendung von Milchsdurebakterienkulturen und Lab hergestellt.
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Der Bruch wird nachgewarmt, eventuell leicht gewaschen und gepresst oder ungepresst ge-
formt. Die Reifung erfolgt in Folie.

Die Kase weisen eine trockene, glatte, weilliche bis gelbe, rindenlose Oberflache auf.

Die Farbe des Kaseteiges ist weillich bis hellgelb mit unterschiedlicher Lochbildung. Die Textur
ist schnittfest und geschmeidig. Im Geschmack sind die Kdse mild, aromatisch bis leicht pikant
mit tierartspezifischem Milcharoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 50 %

3.4.1.10 Schnittkdse mit Rotkultur

Diese Kase werden unter Verwendung von Milchsaurebakterienkulturen und Lab hergestellt.

Der Bruch wird nachgewarmt, eventuell leicht gewaschen und gepresst oder ungepresst ge-
formt. Wahrend der Reifung erfolgt die Behandlung mit Rotkultur.

Sie weisen eine grifffeste Rinde mit gleichmaRig verteilter Rotschmiere, eventuell mit leichtem
Milchschimmelanflug auf.

Der Teig ist weilllich bis hellgelb, schnittfest, geschmeidig und schmelzend mit unterschiedli-
cher Lochung.

Der Geschmack des Kases ist, durch Rotschmiere bedingt, aromatisch bis pikant mit tierartspe-
zifischem Milcharoma.

Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.): 45 % (Referenzfettgehalt)
Hochstwassergehalt: 50 %

3.4.2 Bezeichnung

3.4.2.1 Allgemein

Schaf-, Ziegen- und Biiffelkdse werden als solche unter Beifligung des F.i.T.-Gehaltes oder der
Fettstufe bezeichnet. Bei Schaf-, Ziegen- und Biiffelkdse wird ein geringer Anteil an Kuhmilch
in technologisch unvermeidbarem Ausmal} (max. 1 %) toleriert. Eine entsprechende Kenn-
zeichnung hat jedenfalls zu erfolgen.

Kase, welche aus der Milch mehrerer Tierarten hergestellt sind (Mischkase), werden als solche
unter Beifligung des F.i.T.-Gehaltes oder der Fettstufen bezeichnet.

Betrdgt der Anteil der Milch einer Tierart mehr als 50 %, kann diese Tierart in der Bezeichnung
,Mischkadse” vorangestellt werden:

z. B. Schafmischkadse oder Ziegenmischkase.
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Betrdgt der Anteil der Milch einer Tierart unter 50 %, ist dieser Anteil in der Bezeichnung zu
deklarieren. In diesen Fallen wird der Bezeichnung ,,Mischkdse” oder der beschreibenden Be-
zeichnung die Angabe der Tierart nachgereiht:

z. B. Mischkadse mit mindestens 30 % Schafmilch, Mischkase aus 60 % Kuh- und 40 % Schaf-
milch, Mischkase mit 20 % Ziegenmilch, Mischkase aus Kuhmilch mit 15 % Schafmilch, Schnitt-
kdse aus 70 % Kuhmilch und 30 % Buffelmilch.

Betragt der Anteil der Milch einer Tierart weniger als 10 %, darf eine Hervorhebung (Auslo-
bung) dieser Tierart auf der Verpackung nicht angebracht werden.

3.4.2.2 Kasegruppe und -sorte

Eine ndahere Bezeichnung nach der Kasegruppe entsprechend Abschnitt 3.1.7.1 bzw. nach der
Sorte entsprechend Abschnitt 3.4 ist moglich, z. B. Ziegenfrischkadse 45 % F.i.T., Schafkdse 50 %
F.i.T.

3.4.2.3 Kase aus Milch mit natiirlichem Fettgehalt

Wenn der Kase aus nicht im Fettgehalt eingestellter Kasereimilch (Milch mit natirlichem Fett-
gehalt) hergestellt wird, kann die Kennzeichnung mit der Angabe ,,mindestens ... % F.i.T.” er-
folgen, eine mégliche Uberschreitung der Fettstufe ,Vollfett” wird toleriert.

3.5 Schmelzkadse

3.5.1 Beschreibung

3.5.1.1 Allgemein

Schmelzkase, Schmelzkase streichfahig und Schmelzkdasezubereitungen werden aus Kase, mit
oder ohne Zutaten, durch Erhitzen und Schmelzen unter Zugabe von Schmelzsalzen herge-
stellt.

3.5.1.2 Schmelzkise

Die Trockenmasse des Endproduktes muss zumindest zu 51 Gewichtsprozenten aus Kasetro-
ckenmasse bestehen. Als Zutaten, abgesehen von zuldssigen Zusatzstoffen, werden nur Rahm,
Butter, Butterfett, Speisesalz und Trinkwasser verwendet.

Entsprechend dem Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.) betrdgt die Mindesttrockenmasse:

Nach dem Fettgehalt in Schmelzkase Schmelzkase streichfdhig
der Trockenmasse TM-Gewichtsprozent TM-Gewichtsprozent

Doppelfettstufe oder Doppel-

rahmstufe 50 40
mindestens 65 %

Uberfettstufe oder Rahmstufe
mindestens 55 %

50 40
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Nach dem Fettgehalt in Schmelzkase Schmelzkase streichfahig
der Trockenmasse TM-Gewichtsprozent TM-Gewichtsprozent
Vollfettstufe

mindestens 45 % 42 36
(Referenzfettgehalt)

Dreiviertelfettstufe

. 42 36
mindestens 35 %
Halbfettstufe
. 34 30
mindestens 25 %
Viertelfettstufe
34 30

mindestens 15 %

3.5.1.3 Schmelzkase mit Kasesortenbezeichnung

Schmelzkase und Schmelzkase streichfahig mit einer Kasesortenbezeichnung werden nur in
den Fettgehaltsstufen (F.i.T.) erzeugt, welche die namengebenden Kdse aufweisen. Die
Schmelzrohware muss mindestens 75 % der genannten Kasesorte enthalten. Der Ubrige Kase
muss von einem dhnlichen Kasetyp stammen.

3.5.1.4 Zusatz von Milchprodukten

Fiir Schmelzkase, Schmelzkase streichfahig und Schmelzkasezubereitungen ohne Kasesorten-
bezeichnung kénnen zusatzlich zu den oben genannten Zutaten auch Milch und Milchpro-
dukte verwendet werden, wenn der Laktosegehalt im Endprodukt 5 % nicht tibersteigt.

3.5.1.5 Schmelzkasezubereitungen

Schmelzkasezubereitungen bestehen aus Schmelzkdse oder Schmelzkase streichfahig und an-
deren Lebensmitteln (auch Kase). Die Schmelzkdsezubereitungen sind wie folgt zusammenge-
setzt:

a) Mindestens 51 % der Trockenmasse des Endproduktes bestehen aus Kasetrocken-
masse, einschliefllich des zugesetzten Milchfettes.

b) Der Mindestgehalt an Trockenmasse ist 30 %.

c) Der Anteil an aufgeschlossenem Milcheiweil} betrdagt hochstens 5 % des Endproduktes.

d) Nicht zugesetzt werden Speisedl sowie Fett und Eiweil}, die nicht der Milch entstam-
men, auBerdem Lebensmittel, denen Speisedl sowie Fett und Eiweild zugesetzt wur-
den, die nicht der Milch entstammen.

3.5.1.6 Raucherschmelzkase

Zur Herstellung von Raucherschmelzkdse und Raucherschmelzkdse streichfahig konnen so-
wohl die verwendete Schmelzrohware und die Zutaten als auch der fertige Schmelzkdse oder
Schmelzkase streichfahig gerdauchert werden. Die Raucherung erfolgt durch frisch entwickel-
ten Rauch aus naturbelassenen Holzern, denen auch Gewdirze zugesetzt werden kénnen.
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3.5.1.7 Schmelzkase streichfiahig und Schmelzkdsezubereitungen, die nur aus ungereiftem
Weichkase hergestellt werden

Diese enthalten in der Schmelzmischung mindestens 75 % ungereiften Weichkase und weisen
im Endprodukt eine Trockenmasse von mindestens 25 % auf. Die Werte der Tabelle in 3.5.1.2
finden keine Anwendung.

3.5.1.8 Fertigkdsefondue

Fertigkdsefondue ist eine Schmelzkasezubereitung aus einer oder mehreren Kisesorten. Die
Trockenmasse betragt mindestens 30 %, mindestens 7 % hievon sind Kasetrockenmasse. Der
Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.T.) betrdagt mindestens 35 %, der Alkoholikagehalt (Wein,
Spirituosen) mindestens 2 % des Endproduktes. Starke kann bis hochstens 3 % des Endpro-
duktes zugesetzt werden.

3.5.2 Bezeichnung

Schmelzkase und Schmelzkasezubereitungen werden mit den folgenden Bezeichnungen ver-
sehen. Die entsprechenden zusatzlichen Teile der Bezeichnung wie die Fettstufe (% F.i.T.), die
Kasesorte bei Schmelzkdase mit Kasesortenbezeichnung (Abs. 3.5.1.3) und die namensgeben-
den zugesetzten Lebensmittel bei Schmelzkdsezubereitungen (Abs. 3.5.1.5), werden mit dem
gleichen Informationswert wie die Bezeichnung ,Schmelzkadse®, ,-schmelzkdse” oder ,ge-
schmolzen” angegeben.

3.5.2.1 Schmelzkase ohne Kasesortenbezeichnung

Schmelzkase ohne Kasesortenbezeichnung (Abs. 3.5.1.1) werden als ,Schmelzkase ... % F.i.T.”
bezeichnet. Streichfahige (streichbare) Schmelzkdse werden als solche gekennzeichnet.

3.5.2.2 Schmelzkase mit Kasesortenbezeichnung

Bei Schmelzkdse mit Kasesortenbezeichnung (Abs. 3.5.1.3) wird die namensgebende Kases-
orte im unmittelbaren Zusammenhang mit Schmelzkase deklariert, z. B. ,,Emmentalerschmelz-
kase, 45 % F.i.T.” bzw. ,Emmentaler-Schmelzkase, 45 % F.i.T.“ oder die namensgebende Ka-
sesorte wird als Ausgangsprodukt angegeben, z. B. ,Schmelzkdse 45 % F.i.T. aus Emmentaler”.
Streichfahige (streichbare) Schmelzkase werden wie oben entsprechend gekennzeichnet.

Die Nachstellung des Begriffes ,,geschmolzen” nach Angabe der Kasesorte, z. B. ,Gervais ... %
F.i.T., geschmolzen” ist moglich, wenn alle Teile der Sachbezeichnung den gleichen Informati-
onswert aufweisen.

3.5.2.3 Schmelzkadsezubereitungen

Schmelzkasezubereitungen werden durch Zusammenfassung der Bezeichnung des namenge-
benden zugesetzten Lebensmittels mit ,Schmelzkase”, z. B. ,,Schinkenschmelzkase ... % F.i.T.”
bzw. , Schinken-Schmelzkdsezubereitung ... % F.i.T.“ oder durch Angabe des Zusatzes, z. B.
,Schmelzkdsezubereitung ... % F.i.T. mit Schinken”, gekennzeichnet.

Streichfdhige (streichbare) Schmelzkdsezubereitungen werden als solche deklariert.
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3.5.2.4 Zusatz von Milchprodukten

Schmelzkdse ohne Kasesortenbezeichnung (Abs. 3.5.1.1) und Schmelzkdsezubereitungen
(Abs. 3.5.1.5), die mit Zusatz von Milchprodukten (Milchpulver, Molkenpulver, Molkenpaste
u.a.) hergestellt werden, weisen in ihrer Kennzeichnung den Milchproduktzusatz in der Auf-
zahlung der Bestandteile auf, wobei die Angabe ,,Molkenpulver” bei Zugabe von Milch- und
Molkenpulver ausreicht, der alleinige Zusatz von Milchpulver als solcher angegeben wird.
Auch die Zugabe von Milch wird deklariert.

3.5.2.5 Fertigkdsefondue

Fertigkdsefondue (Abs. 3.5.1.8) weist zusatzlich die Bezeichnung ,Schmelzkdsezubereitung”
oder ,Zubereitung aus Schmelzkdse” auf.

4 TOPFENCREMEN UND DESSERTS AUF MILCHBASIS

4.1 Beschreibung

4.1.1 Allgemein

Topfencremen werden aus Speisetopfen, Zucker und / oder Zuckerarten / StRungsmittel,
FruchtsiBen / Fruchtsaftkonzentraten und geschmacksgebenden Zutaten, auch unter Zugabe
von Rahm, Joghurt und anderen flissigen Milchprodukten hergestellt. Der Anteil an Milchpro-
dukten betragt mindestens 51 %, davon mindestens 51 % Topfen.

Puddings und andere Desserts auf Milchbasis sind verzehrfertige Milchmischerzeugnisse und
werden aus Milch (Milch verschiedener Fettstufen) und/oder Rahm und anderen Milchpro-
dukten mit geschmacksgebenden und konsistenzgebenden Zutaten hergestellt. Abhangig von
der Produktart werden auch andere Zutaten eingesetzt. Der Milchanteil betragt mindestens
51 %.

4.1.2 Fruchtzusatz

Topfencremen mit Friichten enthalten grundsatzlich mindestens 7 % Friichte, eingeriihrt oder
unvermischt.

Bei Zitrusfriichten betragt der Mindestanteil 2 %. Bei Zitrusfriichten kénnen auch Schalendle
mitverwendet werden.

Es werden nur reife, hochwertige Friichte (frisch oder tiefgekiihlt) verwendet, die im Ganzen
oder zerkleinert, mit oder ohne Zucker bzw. Zuckerarten, StiBungsmittel, FruchtsiifRen und
Fruchtsaftkonzentraten einer schonenden Hitzebehandlung zur weitgehenden Inaktivierung
der Mikroorganismen unterzogen werden. Dabei ist auf die Erhaltung der fruchteigenen Ge-
schmacksstoffe zu achten. Zur Verhinderung der Braunung ist ein Zusatz von Ascorbinsaure (E
300) ,,quantum satis“ zuldssig. Bei Stidfriichten und Kernobst kann auch hitzesterilisierte Ware
eingesetzt werden. Weiters kdnnen spezielle Erzeugnisse auch unter Verwendung von Dorr-
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obst und getrockneten Friichten wie Pflaumen, Marillen, Feigen, Datteln usw. und unter Zu-
satz von Cerealien hergestellt werden. Werden Fruchtzubereitungen verwendet, entsprechen
diese den Anforderungen von Abschnitt 10.

Desserts auf Milchbasis mit Friichten: Der Fruchtzusatz ist so zu bemessen, dass der Ge-
schmack deutlich erkennbar ist.

4.1.3 Zusatz anderer geschmacksgebender Lebensmittel

Flr Topfencremen und Desserts auf Milchbasis mit anderen geschmacksgebenden Lebensmit-
teln gelten sinngemal die gleichen Anforderungen wie fiir Topfencremen mit Frichten und
Desserts auf Milchbasis mit Friichten. Geschmacksgebende Lebensmittel werden so bemes-
sen, dass der in der Bezeichnung angegebene Geschmack deutlich zu erkennen ist. Werden
Zubereitungen eingesetzt, entsprechen diese dem Abschnitt 10.

4.1.4 Zusatzstoffe allgemein

Topfencremen werden ohne Konservierungsstoffe, Farbstoffe und Aromen, ausgenommen
Vanillin, hergestellt. Die Uber Zubereitungen laut Abschnitt 10 in das Produkt gelangenden
Stoffe bleiben unberiicksichtigt.

Bei Desserts auf Milchbasis konnen farbende Lebensmittel (z.B. Karottenextrakt, Roter Riben-
saft), echtes Karmin (E 120) und Carotin (E 160a) als Farbstoffe, SiRungsmittel sowie Aromen
eingesetzt werden. Zusatzlich konnen Sdureregulatoren (Citrate, Phosphate, Carbonate) und
bei aufgeschlagenen Produkten Fettsdureester (E 471, E 472) als Emulgatoren eingesetzt wer-
den. Konservierungsstoffe werden nicht zugesetzt.

4.1.5 Verdickungsmittel

Lebensmittel mit verdickender Wirkung (z. B. Gelatine, Milch- und Molkenproteine, Starke, ...)
kdnnen eingesetzt werden. Ein Zusatz von Pektin (E 440), modifizierter Starke (E 1420, E 1422,
E 1440, E 1442), Johannisbrotkernmehl (E 410), Guarkernmehl (E 412), Carrageen (E 407), Xan-
than (E 415), Agar-Agar (E 406), Gellan (E 418), Cellulose (E 460, E 466), Alginsaure (E 400) und
Alginaten (z.B. E 401) ist moglich.

4.1.6 Puddings, GrieBpudding, Milchreis und andere Desserts auf Milchbasis

e Pudding
ist stichfest, |6ffelfest bis cremig und wird traditionell mit Milch und/oder Rahm und ge-
schmacksgebenden sowie konsistenzgebenden Zutaten hergestellt. Aufgeschlagene Pro-
dukte sind moglich.

o Vanillepudding:
enthalt Vanille und/oder Vanilleextrakt, die Zugabe von Vanillearoma ist moglich.

o Pudding mit Vanillegeschmack:
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enthalt Vanillearoma oder Vanillin. Ein Wasserzusatz ist zuldssig, sofern der Milch-
anteil von 51 % nicht unterschritten wird.

o Schokoladepudding:
wird mit Schokolade? und/oder Schokoladenpulver hergestellt. Wird Schokolade

ausgelobt oder auf der Verpackung abgebildet, dann wird Schokolade eingesetzt.
Die Schokolademenge ist so zu bemessen, dass der Geschmack deutlich erkennbar
ist. Bei Pudding mit weilRer Schokolade wird Kakaobutter verwendet. Aromen, die
einen Schokolade- oder Kakaogehalt vortdauschen, werden nicht verwendet.

o Schokopudding:
enthalt mindestens 1,0 % Kakaobestandteile.

o Pudding mit Schokogeschmack:
Ein Mindestgehalt an Kakaobestandteilen ist nicht vorgegeben. Ein Wasserzusatz ist

zul3ssig, sofern der Milchanteil von 51 % nicht unterschritten wird.

o Pudding mit sonstigen/anderen geschmacksgebenden Zutaten

o Pudding mit ...-geschmack
Fir Pudding mit sonstigen geschmacksgebenden Zutaten (z. B. Karamellpudding)

und Pudding mit ...-geschmack (z. B. Pudding mit Pistaziengeschmack) gelten die An-
forderungen sinngemall.

o Rahm-/Sahnepudding:
Wird mit Rahm auf der Basis eines Milchfettgehalts von mindestens 10 % hergestellt

und enthéalt mindestens 8 % Milchfett. Die sonstigen Anforderungen gelten sinnge-
mak (analog).

o

Pudding mit Rahm-/Sahnetopping (Rahm-/Sahnezubereitung):
Bestehen aus einem Puddinganteil und einem Topping aus aufgeschlagener Rahm-
/Sahnezubereitung.

e GrieBpudding:
Wird traditionell mit Milch und/oder Rahm sowie (iblicherweise WeizengrieRR herge-
stellt. Ein Wasserzusatz im technologisch erforderlichen AusmaR ist zuldssig. Die sons-
tigen Anforderungen gelten sinngemalR (analog).

e Milchreis:
wird mit Milch und/oder Rahm hergestellt, die Konsistenz ist dickfliissig bis breiig. Die

Kornigkeit des Reises ist deutlich wahrnehmbar. Ein Wasserzusatz im technologisch er-
forderlichen AusmaR ist zuldssig. Die sonstigen Anforderungen gelten sinngemaR (ana-

log).

2 GemiR Codexkapitel B 15 Kakao-und Schokoladeerzeugnisse und gemaR der Verordnung iiber Kakao- und
Schokoladeerzeugnisse (Schokoladeverordnung: BGBI. Il Nr. 628/2003)
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4.2 Bezeichnung von Topfencremen

4.2.1 Bezeichnungen

Es werden folgende Bezeichnungen verwendet:
e ,Topfencreme ...”

¢ ,Topfencreme ... mit Frliichten”, ,Topfencreme ... mit ...“, ,.... — Topfencreme” wobei
die enthaltenen Friichte namentlich genannt werden.

e ,Topfencreme ... mit ...”, ,.... — Topfencreme” (bei Topfencremen mit anderen ge-
schmacksgebenden Zutaten), wobei das / die zugesetzten Lebensmittel in der Bezeich-
nung namentlich genannt werden.

4.2.2 Fettgehalt

Der F.i.T.-Gehalt der Topfencreme (nur Milchbestandteile) wird angegeben, z. B. , Topfen-
creme 20 % F.i.T. mit...“.

4.2.3 Mager

Topfencremen, deren absoluter Fettgehalt unter 1 % liegt, wird entsprechend bezeichnet, z.
B. ,Topfencreme mager”, ,, Topfencreme mager mit ...”.

4.2.4 Aufgeschaumte Produkte

Liegt ein geschdaumtes (aufgeschlagenes) Produkt vor, wird dies in der Bezeichnung deklariert,
z. B. ,aufgeschlagene Topfencreme ...”. Das zum Aufschlagen verwendete Gas wird angege-
ben.

4.2.5 Warmebehandlung

Eine Warmebehandlung der Topfencreme wird deklariert.
4.3 Bezeichnung von Desserts auf Milchbasis

Die Bezeichnungen fiir die in Abs. 4.1.6 angefiihrten Produkte lauten beispielsweise:

“u u

e  “Vanillepudding”, “Schokoladenpudding” bzw. “Schokoladepudding”

e “Schokopudding”

e ,Pudding mit Vanillegeschmack”, , Pudding mit Schokogeschmack”, ,Pudding mit ...-Ge-
schmack”

e ,Vanille-Sahnepudding®“, ,Sahnepudding mit Schokogeschmack”

e Vanillepudding mit Oberszubereitung” ,Vanillepudding mit Rahmzubereitung”, , Vanille-
pudding mit Rahmtopping”, , Vanillepudding mit Sahnezubereitung”, ,,Pudding mit Sah-
netopping mit ... Geschmack”

e aufgeschlagener Pudding”

e ,GrieRpudding”

e ,GrieBpudding mit ... Geschmack”
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e  Milchreis”,

e ,Milchreis mit ... Geschmack”

Sahne (der Begriff ,Sahne” kann gleichbedeutend mit den Begriffen ,Rahm* und ,Obers” ver-
wendet werden).

Flr Produkte, die nach Gewirzpflanzen benannt sind, gilt dies nicht, sofern ausschlief3lich Aro-
men nach Artikel 16 Absatz 4 der Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 verwendet werden, die aus
den in der Bezeichnung benannten Gewdrzpflanzen (zum Beispiel Zimt) stammen.

Liegt ein geschdumtes (aufgeschlagenes) Produkt vor, wird dies in der Bezeichnung deklariert,
z. B. ,,aufgeschlagener Pudding ...”. Das zum Aufschlagen verwendete Gas wird angegeben.

"

Bei Pudding auf Milchbasis ist die Bezeichnung ,Pudding ...“ in Verbindung mit der Ge-
schmacksrichtung ausreichend. Wird eine andere Basis verwendet, wird auf den Anhang 11
des Codex-Kapitels A5 Kennzeichnung und Aufmachung (Leitlinie iber die tduschungsfreie
Aufmachung von pflanzlichen, veganen und vegetarischen Lebensmitteln mit Bezug in der

Kennzeichnung zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs) verwiesen.

5 MILCHMISCHERZEUGNISSE

5.1 Beschreibung

5.1.1 Allgemein

Milchmischerzeugnisse sind Mischungen von pasteurisierter Milch (Magermilch und Milch
verschiedener Fettstufen) oder pasteurisiertem Rahm mit anderen Lebensmitteln. Der Milch-
anteil betragt mindestens 51 %. Ein allfalliger Alkoholgehalt von hochstens 0,5 Vol.% wird
nicht Gberschritten. Wenn nachstehend nicht anders geregelt, ist der Referenzfettgehalt der
Ausgangsmilch 3,5 %. Bei Buttermilch gilt der Referenzfettgehalt von 1 %.

5.1.2 Milchmischerzeugnisse aus nichtfermentierter Milch oder nichtfermen-
tiertem Rahm

5.1.2.1 Kakaomilch, Trinkkakao

Kakaomilch und Trinkkakao sind trinkfertige Zubereitungen aus Milch, Kakaopulver bzw. Ma-
gerkakaopulver, sowie Zucker oder Zuckerarten und StiBungsmitteln und allenfalls Vanillin.
Trinkkakao enthalt mindestens 1,5 % Kakaopulver. Kakaomilch enthédlt mindestens 1,5 % Ka-
kaopulver oder mindestens 1,2 % Magerkakaopulver.

Zur Verhinderung der Entmischung kénnen native Starke und als Stabilisator Carrageen zuge-
setzt werden.

Kakaomilch und Trinkkakao werden weder gefarbt, chemisch konserviert, noch aromatisiert.
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Diese Anforderungen gelten sinngemdB auch fir Haltbar- und Sterilkakaomilch bzw.
-trinkkakao.

5.1.2.2 Schokolademilch, Trinkschokolade

Schokolademilch und Trinkschokolade sind trinkfertige Zubereitungen aus Milch, Schokolade-
pulver, sowie Zucker oder Zuckerarten und SiBungsmitteln. Schokolademilch und Trinkscho-
kolade enthalten mindestens 1,5 % Kakaobestandteile.

Neben Schokoladepulver kann Kakaopulver oder Magerkakaopulver zugegeben werden. Das
Mischungsverhaltnis Schokolade zur Summe der lbrigen Kakaoerzeugnisse (insbesondere
Magerkakao) betragt in diesem Fall mindestens 1:1.

Zur Verhinderung der Entmischung kénnen native Starke und als Stabilisator Carrageen zuge-
setzt werden. Schokolademilch und Trinkschokolade werden weder gefarbt, chemisch konser-
viert noch aromatisiert. Das aus dem Schokoladepulver in das Produkt gelangende Vanillin
bleibt auller Betracht.

Diese Anforderungen gelten sinngemall auch flr Haltbar- und Sterilschokolademilch
bzw. -trinkschokolade.

5.1.2.3 Kaffeemilch, Vanillemilch, Karamellmilch, Malzmilch, Honigmilch und ahnliche Pro-
dukte mit geschmacksgebenden Zutaten

Diese Erzeugnisse werden analog der Kakao- und Schokolademilch aus Milch mit geschmacks-
gebenden Zutaten, wie Kaffee-Extrakt (auch in Pulverform), Vanille- oder Karamellzuberei-
tung, Zucker oder Zuckerarten und StRRungsmitteln hergestellt. Bei Malz- und Honigmilch er-
folgt die StiRRung ausschlielllich durch Malz und Honig.

Geschmacksgebende Zutaten sind derart zu bemessen, dass deren Geschmack im Milch-
mischerzeugnis deutlich erkennbar ist.

Die Zugabe von Stabilisatoren — mit Ausnahme von Carrageen zur Verhinderung der Entmi-
schung von Kaffee in Pulverform — Verdickungsmitteln, Farbstoffen — mit Ausnahme der Far-
bung von Vanillemilch mit Beta-Carotin — und Konservierungsmitteln ist unzuldssig. Auch Le-
bensmittel mit verdickender Wirkung, wie Starke und Gelatine, werden nicht zugegeben.

Diese Anforderungen gelten sinngemal auch fir die entsprechenden Haltbar- und Steril-
milcherzeugnisse.

5.1.2.4 Fruchtmilch, Gemiisemilch

Diese Produkte werden aus Milch, Friichten, Fruchtsaften oder Fruchtzubereitungen bzw. Ge-
mise, Gemisesaften oder Gemuisezubereitungen sowie Zucker, Zuckerarten und SiiBungsmit-
teln hergestellt. Werden Frucht- oder Gemisezubereitungen verwendet, so entsprechen
diese den Anforderungen gem. Abschnitt 10.
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Zur Verhinderung der Entmischung kénnen native Starke und als Stabilisatoren Pektin, modi-
fizierte Starke, Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl, Carrageen, und Xanthan zugesetzt wer-
den.

Die Zugabe von Konservierungsmitteln ist unzulassig.

5.1.2.5 Rahmzubereitungen

Rahmzubereitungen, werden aus Rahm, Milch / Magermilch und sonstigen Milchprodukten
hergestellt. Zusatzlich konnen Zucker und / oder Zuckerarten/StBungsmittel, Fruchtsue /
Fruchtkonzentrate / Fruchtextrakte und / oder geschmacksgebende Zutaten zugefigt werden.
Der Anteil an Rahm betragt mindestens 51 % und das Endprodukt muss mindestens 10 % Fett
enthalten.

Rahmzubereitungen mit Friichten enthalten grundsatzlich mindestens 7 % Friichte, eingeriihrt
oder unvermischt. Bei Zitrusfriichten betragt der Mindestanteil 2 %. Bei Zitrusfriichten kénnen
auch Schalenéle mitverwendet werden. Es werden nur reife, hochwertige Friichte (frisch oder
tiefgekihlt) verwendet, die im Ganzen oder zerkleinert, mit oder ohne Zucker bzw. Zuckerar-
ten, StiBungsmittel, FruchtsiiRen und Fruchtsaftkonzentraten einer schonenden Hitzebehand-
lung unterzogen werden. Dabei ist auf die Erhaltung der fruchteigenen Geschmacksstoffe zu
achten. Zur Verhinderung der Braunung ist ein Zusatz von Ascorbinsaure (E 300) ,quantum
satis” zuldssig. Bei Stidfriichten und Kernobst kann auch hitzesterilisierte Ware eingesetzt wer-
den. Weiters kdnnen spezielle Erzeugnisse auch unter Verwendung von Dorrobst und getrock-
neten Frichten wie Pflaumen, Marillen, Feigen, Datteln usw. hergestellt werden. Werden
Fruchtzubereitungen verwendet, entsprechen diese den Anforderungen gem. Abschnitt 10.

Flr Rahmzubereitungen mit anderen beigegebenen Lebensmitteln gelten sinngemal die glei-
chen Anforderungen wie fir Rahmzubereitungen mit Friichten. Geschmacksgebende Lebens-
mittel werden so bemessen, dass der in der Sortenbezeichnung angegebene Geschmack deut-
lich zu erkennen ist. Werden Zubereitungen eingesetzt, entsprechen diese den Anforderungen
gem. Abschnitt 10.

Rahmzubereitungen werden ohne Konservierungsmittel, Aromen (ausgenommen Vanillin)
und Farbstoffe — mit Ausnahme der Farbung von Rahmzubereitungen mit Vanille mit Beta-
Carotin (E 160a) — hergestellt. Die liber Zubereitungen laut Abschnitt 10 in das Produkt gelan-
genden Stoffe bleiben unbericksichtigt.

Lebensmittel mit verdickender Wirkung (z. B. Gelatine, Milch- und Molkenproteine, Starke, ...)
kdnnen eingesetzt werden. Bei Rahmzubereitungen ist der Einsatz von Pektin (E 440), modifi-
zierter Starke (E 1420, E 1422, E 1440, E 1442), Johannisbrotkernmehl (E 440), Guakernmehl
(E 412), Carrageen (E 407), Xanthan (E 415), Agar-Agar (E 406), Cellulose (E 460, E 466) und
von Alginaten (E 401) moglich. Zuséatzlich konnen bei warmebehandelten Produkten als Emul-
gator Fettsdureester (E 471, E 472) eingesetzt werden.
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5.1.3 Milchmischerzeugnisse aus fermentierter Milch oder fermentiertem
Rahm

5.1.3.1 Herstellung

Fermentierte Milchmischerzeugnisse werden aus pasteurisierter Milch (Magermilch und
Milch verschiedener Fettstufen), eventuell mit angereicherter fettfreier Trockenmasse, oder
pasteurisiertem Rahm hergestellt. Rahm enthdlt mindestens 10 % Fett. Das fermentierte
Milchprodukt wie auch das daraus hergestellte Milchmischerzeugnis werden nicht erhitzt, so
dass das Milchmischerzeugnis die produktspezifischen lebenden Mikroorganismen der fer-
mentierten Milch oder des fermentierten Rahmes enthalt. Am Ende der Mindesthaltbarkeits-
frist sind in 1 ml mindestens 1 Million® produktspezifische lebende Keime — bestimmt als ko-
loniebildende Einheiten (KbE) — enthalten.

5.1.3.2 Kulturen

Nach Art der verwendeten Mikroorganismen unterscheidet man:

a) Milchmischerzeugnisse auf Joghurtbasis:
Sauerung durch thermophile Joghurtmischkulturen;
Joghurt (traditionell) wird mit Kulturen von Streptococcus thermophilus und Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. bulgaricus, ,Joghurt mild“ mit Kulturen von Streptococcus ther-
mophilus und anderen Lactobazillen als Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus her-
gestellt.

b) Milchmischerzeugnisse auf Sauermilch- und Buttermilchbasis:

Sauerung durch Kulturen mesophiler Milchsaurebakterien;

c) Milchmischerzeugnisse auf Basis von Acidophilus- und Bifidusmilch, Kefir, Kumys oder
sonstiger speziell fermentierter Milch: Sduerung durch Spezialkulturen; als Spezialkul-
turen fir Kefir werden die in 6.2.10 bzw. 6.2.11 genannten Kulturen verwendet, bei
,Fruchtkefir mild“ werden hefefreie Kulturen eingesetzt

d) Milchmischerzeugnisse aus fermentierter Milch:

Sauerung durch Mischung der in lit. a) bis c) genannten Kulturen. Auflerdem sind da-
runter auch Mischungen aus den in lit. a) bis c) genannten Produkten zu verstehen.

5.1.3.3 Anderung der Trockenmasse

Eine Anreicherung der fettfreien Milchtrockenmasse kann erfolgen durch:

a) Wasserentzug;

b) Zugabe von eingedickter Milch;

c) Zugabe von Trockenmilch (Milchpulver) oder MilcheiweilRpulver;
d) Flissigkeitsentzug mittels Membrantrennverfahren.

Eine allfallige Erhéhung der Trockenmasse wird nicht gesondert gekennzeichnet.

3 Eine Messunsicherheit von 0,5 Log-Einheiten ist zu beriicksichtigen.
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Bei fermentierten Milchmischerzeugnissen, die als ,,...drinks” bezeichnet werden, ist ein Zu-
satz von Wasser moglich, sofern der Milchanteil mindestens 51 % betragt.

5.1.3.4 Fruchtjoghurt, Fruchtjoghurt mild, Fruchtsauermilch, Fruchtbuttermilch, fermen-
tierte Fruchtmilch, Gemiisejoghurt usw.

Diese Produkte werden aus Joghurt, Joghurt mild, Sauermilch, Buttermilch usw., Friichten
oder Fruchtzubereitungen usw., Zucker oder Zuckerarten und StiBungsmitteln, Cerealien oder
Gewdlrzen hergestellt. Zur StiRBung kdnnen auch Fruchtsaftkonzentrate oder FruchtsiiRe ver-
wendet werden.

Der Gehalt an Friichten in Fruchtjoghurt, Fruchtjoghurt mild usw. betragt mindestens 7 % ge-
rechnet auf die frische Frucht.

Bei trinkfahigen Produkten betragt der Fruchtanteil mindestens 5 % gerechnet auf die frische
Frucht. Ausgenommen davon sind Zitrusfriichte, deren Anteil mindestens 2 % betragt. Es kon-
nen auch zusatzlich Schalendle verwendet werden.

Es werden nur reife, hochwertige Friichte (frisch oder tiefgekiihlt) verwendet, die im Ganzen
oder zerkleinert, mit oder ohne Zucker, einer schonenden Hitzebehandlung zur weitgehenden
Inaktivierung der Mikroorganismen unterzogen werden. Dabei ist auf die Erhaltung der frucht-
eigenen Geschmacksstoffe zu achten. Zur Verhinderung der Braunung ist ein Zusatz von As-
corbinsaure (E 300) ,,quantum satis” zulassig. Bei Stdfriichten und Kernobst kann auch hitze-
sterilisierte Ware eingesetzt werden. Weiters kénnen spezielle Erzeugnisse auch unter Ver-
wendung von Dorrobst und getrockneten Friichten wie Pflaumen, Marillen, Feigen, Datteln
usw. hergestellt werden.

Werden Frucht- oder Gemiisezubereitungen verwendet, entsprechen sie den Anforderungen
gem. Abschnitt 10.

Die Verwendung von Stabilisatoren, Verdickungsmitteln, Farbstoffen, Konservierungsmitteln,
Aromastoffen und Lebensmitteln mit verdickender Wirkung, wie Starke und Gelatine, ist un-
zulassig. Ausgenommen sind Substanzen, die liber entsprechende Zubereitungen gem. Ab-
schnitt 10 in das Milchmischerzeugnis gelangen.

5.1.3.5 Joghurt, Joghurt mild, Sauermilch, Buttermilch usw. mit Konfitiire

Zur Herstellung dieser Produkte wird nur ungefarbte, nicht chemisch konservierte Konfitire
verwendet. Die geschmacksgebenden Zutaten sind derart zu bemessen, dass ihr Geschmack
im Milchmischerzeugnis deutlich erkennbar ist.

Die Verwendung von Stabilisatoren, Verdickungsmitteln, Farbstoffen, Konservierungsmitteln,
Aromastoffen und Lebensmitteln mit verdickender Wirkung, wie Starke und Gelatine, ist un-
zulassig. Ausgenommen sind die aus Konfitlire in das Produkt gelangenden Substanzen.
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5.1.3.6 Joghurt, Joghurtmilch, Sauermilch, Buttermilch usw. mit Fruchtmark (Obstmark)
oder Fruchtsaft

Zur Herstellung dieser Produkte werden nur physikalisch haltbar gemachte geschmacksge-
bende Zutaten (Fruchtmark, Fruchtsaft) sowie Zucker, Zuckerarten und StRungsmittel ver-
wendet. Die geschmacksgebenden Zutaten sind derart zu bemessen, dass der jeweilige Ge-
schmack im Milchmischerzeugnis deutlich erkennbar ist.

Werden Zubereitungen aus Fruchtmark (Obstmark) verwendet, so entsprechen sie sinngemaf
den Anforderungen des Abschnittes 10.

Die Verwendung von Stabilisatoren, Verdickungsmitteln, Farbstoffen, Konservierungsmitteln,
Aromastoffen und Lebensmitteln mit verdickender Wirkung, wie Starke und Gelatine, ist un-
zulassig. Ausgenommen sind Substanzen, die liber entsprechende Zubereitungen gem. Ab-
schnitt 10 in das Milchmischerzeugnis gelangen.

5.1.3.7 Schokolade-, Kakao-, Magerkakao-, Kaffee-, Mocca-, Malz-, Honig-, Vanillejoghurt
und -joghurt mild, -sauermilch, -buttermilch und dhnliche Produkte mit ge-
schmacksgebenden Zutaten

Diese Erzeugnisse werden unter Verwendung der der Bezeichnung entsprechenden Bestand-

teile hergestellt. Die geschmacksgebenden Zutaten sind derart zu bemessen, dass deren Ge-

schmack im Milchmischerzeugnis deutlich erkennbar ist. Bei Malz-, Honigjoghurt und -joghurt

mild, -sauermilch, -buttermilch usw. erfolgt die StiRung ausschlieRlich durch Malz bzw. Honig.

Die Verwendung von Stabilisatoren, Verdickungsmitteln, Farbstoffen — mit Ausnahme der Far-
bung von Vanilleprodukten mit Beta-Carotin — Konservierungsmitteln, Aromastoffen und Le-
bensmitteln mit verdickender Wirkung, wie Starke und Gelatine, ist unzulassig. Ausgenommen
sind Substanzen, die liber entsprechende Zubereitungen gem. Abs. 10 in das Milchmischer-
zeugnis gelangen.

5.2 Bezeichnung

5.2.1 Kakaomilch, Trinkkakao

Die Bezeichnungen fiir die in Abs. 5.1.2.1 angefiihrten Produkte lauten:

e  Kakaomilch aus Milch mit ... % Fett”

e ,Kakaomilch aus Magermilch”

e ,Kakaomilch aus Milch mit ... % Fett und ... % Magerkakao”
e ,Kakaomilch aus Magermilch und ... % Magerkakao”

e ,Kakaomilch aus Milch mit ... % Fett und Magerkakao”

o ,Kakaomilch aus Magermilch und Magerkakao”

Die Kakao- bzw. Magerkakaomenge wird deklariert.
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Fiir Trinkkakao bzw. Haltbar- und Sterilkakaomilch bzw. -trinkkakao gelten die angefiihrten
Bezeichnungen sinngemaR.

5.2.2 Schokolademilch, Trinkschokolade

Die Bezeichnungen fir die in Abs. 5.1.2.2 genannten Produkte lauten:

e ,Schokolademilch (Trinkschokolade) aus Milch mit ... % Fett”
e ,Schokolademilch (Trinkschokolade) aus Magermilch”

Die Schokolade- bzw. Kakaomenge wird deklariert.

Flr Haltbar- und Sterilschokolademilch bzw. -trinkschokolade gelten die angefiihrten Bezeich-
nungen sinngemalk.

5.2.3 Kaffeemilch, Vanillemilch und dhnliche Produkte

Die Bezeichnungen fir die in Abs. 5.1.2.3 angefiihrten Produkte lauten:

e  Kaffeemilch aus Milch mit ... % Fett”
e, Malzmilch aus Milch mit ... % Fett”

Weitere Bezeichnungen erfolgen sinngemaR.

Flr Haltbar- und Sterilmilcherzeugnisse gelten die angefiihrten Bezeichnungen sinngemaR.

5.2.4 Fruchtmilch, Gemiisemilch

Die Bezeichnungen fiir die in Abs. 5.1.2.4 angefiihrten Produkte lauten:

e  Fruchtmilch aus Milch mit ... % Fett, mit ...“

e , Gemiusemilch aus Milch mit ... % Fett, mit ...

e 7. B.: ,Fruchtmilch aus Milch mit 3,6 % Fett, mit Erdbeeren”. Die verwendete Frucht-
oder Gemuseart kann zusatzlich zur Nennung in der Bezeichnung auch in Form einer
Abbildung zum Ausdruck gebracht werden.

5.2.5 Rahmzubereitungen

Die Bezeichnungen fiir die in Abs. 5.1.2.5 angefiihrten Produkte lauten:

,Rahmzubereitung ...“, ,Rahmzubereitung ... mit Friichten, ,Rahmzubereitung ... mit ...“, ,,...
- Rahmzubereitung” wobei die enthaltenen Friichte namentlich genannt werden.

,Rahmzubereitung ... mit ...“ ,,...-Rahmzubereitung” (bei Rahmzubereitungen mit anderen ge-
schmacksgebenden Zutaten), wobei das / die zugesetzten Lebensmittel namentlich genannt
wird / werden.

Der Fettgehalt der Rahmzubereitung wird angegeben, z. B. ,Rahmzubereitung 15 % Fett”,
,Rahmzubereitung 15 % Fett mit ...“.
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Die verwendete Frucht- oder Gemiseart sowie das / die zugesetzten Lebensmittel konnen
zusatzlich zur Nennung in der Bezeichnung auch in Form einer Abbildung zum Ausdruck ge-
bracht werden.

5.2.6 Fermentierte Milch oder fermentierter Rahm mit Friichten und Gemiise

Die Bezeichnungen fiir die in Abs. 5.1.3.4 angefiihrten Produkte lauten:

e  Fruchtjoghurt aus Milch mit ... % Fett, mit ...“ bzw. ,Joghurt mit Friichten aus Milch
mit ... % Fett, mit ...”

e, Fruchtjoghurt mild aus Milch mit ... % Fett, mit ...“ bzw. ,Joghurt mild mit Friichten
aus Milch mit ... % Fett, mit ...”

e  Fruchtsauermilch aus Milch mit ... % Fett, mit ...”

e  Fruchtbuttermilch aus Milch mit ... % Fett, mit ...”

e  Fermentierte Fruchtmilch aus Milch mit ... % Fett, mit ...”

e, Fruchtrahmjoghurt” bzw. , Fruchtsahnejoghurt” aus Rahm mit ... % Fett, mit ...

e, Fruchtrahmjoghurt mild“ bzw. ,,Fruchtsahnejoghurt mild aus Rahm mit ... % Fett, mit

e , Frucht-Sauerrahm aus Rahm mit ... % Fett, mit ...“

e Fruchtrahmkefir aus Rahm mit ... % Fett, mit ...“

o Kefir mild ... % Fett mit ... % Friichten, ohne kefirtypische Hefen” bzw. ,Fruchtkefir
mild ... % Fett, ohne Verwendung von kefirtypischen Hefen hergestellt”

e  Fermentierter Fruchtrahm aus Rahm mit ... % Fett, mit ...“

e 7. B.:,Fruchtjoghurt aus Milch mit 3,2 % Fett, mit Erdbeeren”.

e 7. B.,Trinkjoghurt mit Friichten” oder , Trinkfruchtjoghurt”

e 7. B. ,Joghurtdrink mit ... % Friichten”, ,Joghurtdrink mit ... % Joghurt” (Produkte mit
Wasserzusatz It. Abs. 5.1.3.3). Bei diesen Produkten ist der Joghurtanteil anzugeben.

e Die mit Gemise hergestellten Produkte werden analog gekennzeichnet.

e Die verwendete Frucht- oder Gemiuseart kann zusatzlich zur Nennung in der Bezeich-
nung auch in Form einer Abbildung zum Ausdruck gebracht werden.

Der Fettgehalt der verwendeten Milch wird als Teil der Bezeichnung deklariert.
Die Frucht- oder Gemiisemenge ist in Prozenten anzugeben.

5.2.7 Fermentierte Milchprodukte mit Konfitiire

Die Bezeichnungen fiir die in Abs. 5.1.3.5 angefiihrten Produkte lauten:

e ,Joghurt mit ...konfitiire?, aus Milch mit ... % Fett“

e ,Joghurt mild mit ...konfittire®, aus Milch mit ... % Fett*“

4 siehe Verordnung tber Konfitiiren, Gelees, Marmeladen und Maronenkrem (Konfitiirenverordnung) BGBI. Il
Nr. 897/1995.

5 siehe Verordnung tber Konfitiiren, Gelees, Marmeladen und Maronenkrem (Konfitiirenverordnung) BGBI. Il
Nr. 897/1995.
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e 7. B.:,Joghurt mit Erdbeerkonfitiire, aus Milch mit 3,6 % Fett“

Die mit Buttermilch, Sauermilch, fermentierter Milch oder fermentiertem Rahm hergestellten
Produkte werden analog gekennzeichnet. Die Fruchtart kann zusatzlich zur Nennung in der
Bezeichnung auch in Form einer Abbildung zum Ausdruck gebracht werden.

5.2.8 Fermentierte Milchprodukte mit Fruchtmark oder Fruchtsaft

Die Bezeichnungen fir die in Abs. 5.1.3.6 angefiihrten Produkte lauten:

e Joghurt mit,,... fruchtmark” aus Milch mit ... % Fett”
e Joghurt mild mit ,,... fruchtmark” aus Milch mit ... % Fett”
e 7. B.:,Joghurt mit Erdbeerfruchtmark aus Milch mit 3,6 % Fett”

Weitere Bezeichnungen erfolgen sinngemaR.

5.2.9 Fermentierte Milchprodukte mit geschmacksgebenden Zutaten

Die Bezeichnungen fiir die in Abs. 5.1.3.7 angefiihrten Produkte lauten:

e ,Schokoladejoghurt aus Milch mit ... % Fett”
e ,Schokoladejoghurt mild aus Milch mit ... % Fett”
e z.B.:,Schokoladejoghurt aus Milch mit 3,6 % Fett”

Weitere Bezeichnungen erfolgen sinngemaR.

5.2.10 Bezeichnung ,,naturrein“

Fruchtmilch, Fruchtjoghurt, Fruchtjoghurt mild, Fruchtbuttermilch, Fruchtsauermilch, Frucht-
kefir und fermentierte Fruchtmilch, die mit Frichten und Zucker oder Fruchtzucker oder mit
naturreinen Fruchtzubereitungen gemaR 10.3.1 hergestellt worden sind, kdbnnen als ,natur
rein“bezeichnet werden.

6 FERMENTIERTE MILCHERZEUGNISSE

6.1 Allgemeine Beschreibung fermentierter Produkte

6.1.1 Herstellung

Fermentierte Milchprodukte (Sauermilch, Acidophilusmilch, Bifidusmilch, Joghurt, Joghurt
mild, Rahmjoghurt, Rahmjoghurt mild, Sauerrahm, Créme fraiche, Kefir, Kefir mild, Rahmkefir,
Rahmkefir mild, Buttermilch, echte Buttermilch) werden durch Fermentation von Milch mit
verschiedenem Fettgehalt (weniger als 10 % Fett) oder Rahm (mindestens 10 % Fett) mit pro-
duktspezifischen Kulturkeimen, vorwiegend aus der Milchsdurebakteriengruppe, hergestellt.
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6.1.2 Angabe Tierart

Die Produkte werden aus Kuhmilch hergestellt. Wird Milch anderer Tierarten verwendet, so
ist auf diesen Umstand in der Bezeichnung unter Nennung der Tierart hinzuweisen. Bei der
Mischung von Milch verschiedener Tierarten sind alle Tierarten zu nennen.

6.1.3 Warmebehandlung der Ausgangsmilch

Zur Verringerung der Synarese im Endprodukt ist eine Hocherhitzung der Ausgangsmilch auf
Temperaturen lber 85 °C fir einige Minuten Ublich.

6.1.4 Warmebehandlung der Produkte

Eine Warmebehandlung der Produkte nach der Fermentation erfolgt nicht.

6.1.5 Anreicherung

Eine Anreicherung durch Entzug von Wasser mittels Eindampfen kann durchgefiihrt werden.
AuRer bei echter Buttermilch ist zur Erhéhung der Milchtrockenmasse, insbesondere des
MilcheiweiRgehaltes, auch eine Zugabe von Vollmilchpulver, Magermilchpulver, Milchei-
weillpulver, Molkepulver, Molkeneiweillpulver oder Kaseinpulver, Caseinaten oder aber ent-
sprechenden flissigen Konzentraten oder Retentaten moglich. Auch Membrantrennverfahren
wie Ultrafiltration oder Umkehrosmose kénnen zur Erhéhung der Trockenmasse in der Aus-
gangsmilch eingesetzt werden. Bei fermentierten Milchprodukten mit einem MilcheiweiRgeh-
alt Gber 5,6 % kann die Anreicherung auch nach der Fermentation erfolgen.

6.1.6 Verwendung von Zutaten

Milchfremdes Eiweils und Fett sowie milchfremde Lebensmittel — mit Ausnahme von Speise-
salz und Krautern im Falle von Créme fraiche — werden nicht zugesetzt.

6.1.7 Verwendung von Zusatzstoffen

Verdickungsmittel, Emulgatoren oder Stabilisatoren, Konservierungsmittel, Farbstoffe, Si-
RBungsmittel, Aromen oder sonstige Zusatzstoffe und Lebensmittel mit verdickender Wirkung
werden nicht zugesetzt.

6.1.8 Kulturen zur Fermentation

Die Fermentation erfolgt durch Beimpfen und Bebriiten der vorbehandelten Milch hauptsach-
lich mit Milchsaurebakterienkulturen, insbesondere der Gattungen Streptococcus, Lactococ-
cus, Leuconostoc, Lactobacillus, Bifidobacterium, bei Kefir auch unter Verwendung von Hefen
und gegebenenfalls Essigsdaurebakterien.

6.1.9 Inkubationsbedingungen

Die Inkubation erfolgt je nach verwendeter Kultur bei Temperaturen von etwa 20 bis 45 °C.
Dabei werden Kurzzeitverfahren fiir etwa 2 bis 8 Stunden oder Langzeitverfahren fir etwa 12
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bis 20 Stunden, basierend auf geringerem Sauerungskulturenzusatz und / oder einer Abwei-
chung vom Temperaturoptimum der jeweiligen Kulturen. Die Sduerung erreicht danach pH-
Werte zwischen 4,7 bis 4,0.

6.1.10 Fermentation im Tank oder in der Endverpackung

Fermentierte Milchprodukte werden entweder im Tank fermentiert und dann abgefullt (ge-
rihrte Produkte) oder in der Endverpackung fermentiert (stichfeste Produkte).

6.1.11 Lebendkeimzahl

Fermentierte Milchprodukte enthalten bis zum Ende ihrer Mindesthaltbarkeit mindestens 10
Millionen® an produktspezifischen lebenden Kulturkeimen pro Gramm (Kolonie bildende Ein-
heiten / g), wobei eine Unterschreitung dieses Grenzwertes bei Sauerrahm (mindestens 10 %
Fett) um maximal eine Zehnerpotenz und bei Creme fraiche (mindestens 30 %) um maximal 2
Zehnerpotenzen toleriert wird. Werden bestimmte Keime zusatzlich ausgelobt, so enthalten
die Produkte am Ende der Mindesthaltbarkeit hiervon noch mindestens 1 Million Keime pro
Gramm (Koloniebildende Einheiten / g). Kefir enthdlt am Ende der Mindesthaltbarkeit noch
mindestens 10.000 Hefen pro Gramm, Kefir mild noch mindestens 1.000 Hefen pro Gramm.

6.2 Spezifische Beschreibung der fermentierten Produkte

6.2.1 Sauermilch

Sauermilch wird durch Fermentation mit Gberwiegend mesophilen Milchsdurebakterien aus
Milch mit weniger als 10 % Fett (Referenzfettgehalt 3,5 %), aus Magermilch oder aus Milch
mit natlrlichem Fettgehalt hergestellt. Sie weist eine weille Farbe, einen sauerlich, aromati-
schen Geschmack und Geruch sowie eine stichfeste oder dickfllssig samige, glatte Textur auf.
Die Produkte scheiden keine oder nur ganz leicht Molke ab.

6.2.2 Acidophilusmilch

Acidophilusmilch wird unter Verwendung von Kulturen der Spezies Lactobacillus
acidophilus hergestellt.

6.2.3 Bifidusmilch

Bifidusmilch wird unter Verwendung von Kulturen der Gattung Bifidobacterium hergestellt.

6.2.4 Joghurt

Joghurt wird aus Milch mit einem Fettgehalt von weniger als 10 % (Referenzfettgehalt 3,5 %)
unter Verwendung von Joghurtkultur, einer Mischkultur aus Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus und Streptococcus thermophilus hergestellt. Stichfeste Produkte weisen eine
ebene, porzellanartig glanzende, glatte Oberflache auf und setzen keine oder nur ganz leicht

6 Eine Messunsicherheit von 0,5 Log-Einheiten ist zu beriicksichtigen.
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Molke ab. Geriihrte Produkte sind samig und glatt. Die geriihrten Produkte kdnnen auch ho-
mogenisiert oder durch andere physikalische Verfahren in der Viskositdt abgesenkt und in
trinkfahiger Konsistenz abgefuillt werden. Geruch und Geschmack dieser Produkte sind sauer-
lich und ganz leicht herb mit Joghurttypischem Aroma.

6.2.5 Joghurt mild

Joghurt mild wird wie Joghurt hergestellt, jedoch ohne die Verwendung von Lactobacillus del-
brueckii subsp. bulgaricus. Anstelle dieser Spezies werden weniger stark sauernde Kulturen
verwendet. Geruch und Geschmack dieser Produkte sind mild, also nur leicht sauerlich.

6.2.6 Rahmjoghurt

Rahmjoghurt wird wie Joghurt hergestellt, jedoch unter Verwendung von Rahm, meist mit
10 % Fett, oder aber auch hoheren Werten.

6.2.7 Rahmjoghurt mild

Rahmjoghurt mild wird wie Rahmjoghurt hergestellt, allerdings mit Kulturen wie bei Joghurt
mild.

6.2.8 Sauerrahm

Sauerrahm wird wie Sauermilch hergestellt, jedoch aus Rahm (mindestens 10 % Fett), meist
aber mit Rahm mit 15 % Fett (Referenzfettgehalt).

6.2.9 Creme fraiche

Créme fraiche wird aus Rahm mit mindestens 30 % Fett, meist 36 % Fett, sonst aber wie Sau-
errahm, hergestellt. Eine Zugabe von Speisesalz und Krautern gemall Abs. 6.1.6 zu Créme
fraiche ist moglich.

6.2.10 Kefir

Kefir wird durch Fermentation von Milch mit einem Fettgehalt von weniger als 10 %, meist
3,5 % (Referenzfettgehalt) mittels Mischkultur aus Milchsaurebakterien und Hefen herge-
stellt. Kefir ist ein weilles, durch Kohlendioxidentwicklung schwach schaumendes Milchpro-
dukt mit sauerlichem, angenehm hefigem Geschmack, das geringe Mengen Alkohol enthalt
(0,05 bis 0,5 Volumsprozent). Kefir setzt keine oder nur ganz leicht Molke ab.

6.2.11 Kefir mild

Kefir mild wird wie Kefir hergestellt. Es werden Kulturen dhnlich jenen zu Kefir, jedoch ohne
milchzuckervergadrende Hefen verwendet. Bei der Herstellung von , laktosefreiem Kefir mild“
erfolgt die Herstellung ohne Hefen.
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6.2.12 Rahmkefir

Rahmkefir wird wie Kefir hergestellt, jedoch unter Verwendung von Rahm, meist mit 10 %
Fett.

6.2.13 Rahmkefir mild

Rahmkefir mild wird wie Rahmkefir, hergestellt, allerdings mit Kulturen wie bei Kefir mild.

6.2.14 Buttermilch

Buttermilch wird durch Sauerung mit teils aromabildenden, mesophilen Buttereikulturen aus
Milch mit bis zu 1 % Fett (Referenzfettgehalt) hergestellt, meist aus Magermilch oder Milch
mit 1 % Fett. Sie weist eine weilde Farbe, einen rein sduerlichen, aromatischen Geschmack und
Geruch sowie eine dickflissig samige, glatte Textur auf. Ein leichtes Schaumen aufgrund der
Gasbildung durch die Kultur ist moglich. Charakteristisch ist die Ausbildung des Butteraromas
durch die verwendeten Buttereikulturen. Buttermilch setzt keine oder nur ganz leicht Molke
ab.

6.2.15 Echte Buttermilch

Echte Buttermilch ist die als Nebenerzeugnis beim Verbuttern von saurem Rahm zuriickblei-
bende, schwach gelbliche Fliissigkeit, die neben Resten des Milchfettes noch alle Ubrigen
Milchbestandteile, allerdings in verdanderten Gewichtsanteilen zum Ausgangsprodukt enthalt.
Ihr Fettgehalt liegt nicht Gber 1 %. Eine Trockenmasseanreicherung erfolgt — wenn liberhaupt
— nur durch Entzug von Wasser. Echte Buttermilch ist im Geschmack und Geruch sauerlich-
aromatisch bis leicht herb und weist eine flissig samige Textur auf. Sie ist weil bis schwach
gelblich und setzt keine oder nur ganz leicht Molke ab. Echte Buttermilch, die aus Rohmilch
hergestellt wird, kann einen leicht braunlichen Farbton aufweisen.

6.2.16 Joghurt nach griechischer Art

Joghurt nach griechischer Art sind fermentierte Milchprodukte, die eine erh6hte Anreicherung
der Trockenmasse (des Fettgehaltes und / oder des MilcheiweiRgehaltes) aufweisen, um eine
festere Konsistenz als bei lblichen Joghurts zu erreichen.

6.3 Bezeichnung

6.3.1 Angabe Tierart

Wird andere Milch als Kuhmilch verwendet, so wird das Tier, von dem die Milch gewonnen
wurde, in der Bezeichnung angegeben, z. B. ,,Schafmilchjoghurt ...“

6.3.2 Anteil Tierart

Wird Milch mehrerer Tierarten verwendet, so werden die Anteile in Masseprozenten angege-
ben.
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6.3.3 Bezeichnungen

Es werden folgende Bezeichnungen verwendet:

,Fermentierte Milch ..., ,Sauermilch ...“, ,Acidophilusmilch ...“, ,Bifidusmilch ...“, ,Joghurt
.G Joghurt mild L..“, ,Rahmjoghurt ...“, ,Rahmjoghurt mild ...“, , Trinkjoghurt®, ,Trinkjoghurt
mild“, ,Rahmtrinkjoghurt”, ,Rahmtrinkjoghurt mild“, ,Sauerrahm ...“, ,,Creme fraiche ...’ , Ke-
fir ..., ,Kefir mild ...“, ,,Rahmkefir ..., ,Rahmkefir mild ...“ ,Buttermilch ...“, ,,echte Buttermilch
..“, ,Joghurt nach griechischer Art ...“.

6.3.4 Kennzeichnung von Produkten, die mit Rohmilch hergestellt werden

Produkte, welche ohne Warmebehandlung der Ausgangsmilch in Verkehr gebracht werden,
werden gemaR der VO (EG) Nr. 853/2004 idgF bezeichnet, z. B.: ,,Fermentierte Milch, mit Roh-
milch hergestellt...“, ,echte Buttermilch, mit Rohmilch hergestellt ...“, ,Joghurt, mit Rohmilch
hergestellt...”.

6.3.5 Fettgehalt

Der Fettgehalt des Produktes in Masseprozenten ist in der Bezeichnung oder in ihrer unmit-
telbaren Nahe anzugeben. Produkte, die 0,5 % Fett oder weniger enthalten, kénnen auch
durch die Angabe des Wortes ,fettfrei” bzw. ,mager” bezeichnet werden, z. B. ,,Sauermilch
3,5 % Fett ...”, ,,Sauermilch 0,5 % Fett”, , Buttermilch, mager ...“, ,Joghurt, mager...“, ,,Mager-
joghurt 0,5 % Fett”.

6.3.6 Kefir mild, laktosefreier Kefir mild

,Kefir mild“ wird in der Nahe der Bezeichnung mit ,,ohne milchzuckervergarende Hefen” ge-
kennzeichnet. Bei ,laktosefreiem Kefir mild“ wird dies mit ,,ohne kefirtypische Hefen” oder
»ohne Verwendung von kefirtypischen Hefen hergestellt” gekennzeichnet.

6.3.7 Creme fraiche

Eine allfdllige Zugabe von Speisesalz bzw. Krautern bei ,,Créme fraiche” wird angegeben.

7 FLUSSIGE MOLKEERZEUGNISSE

7.1 Molke

Molke wird durch vollstandiges oder teilweises Abscheiden des Eiweiles aus Milch hergestellt.

SiRmolke — ist durch Abscheiden des MilcheiweilRes (hpts. Kasein) durch hauptsachlich La-
beinwirkung gewonnenes Milchserum.

Sauermolke —durch Abscheiden von Milcheiweil’ bei Gberwiegender Sdureeinwirkung gewon-
nenes Milchserum.

Molke — durch Mikrofiltration gewonnenes Milchserum.
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7.2 Trinkmolke

Als Trinkmolke wird pasteurisierte StiBmolke oder technisch oder fermentativ gesduerte
Molke verwendet. Die Fermentation erfolgt mit Milchsdaurebakterien wie in Abs. 5.1.3.2 ange-
geben. Die technische Sdauerung erfolgt mit Zitronen-, Milchsdure oder Apfelsdure. Eine ab-
schlieBende Warmebehandlung ist moglich und wird gekennzeichnet.

7.3 Molkemischerzeugnisse

Diese Produkte werden aus Trinkmolke unter Zugabe von Friichten oder Fruchtzubereitungen
usw., Zucker oder Zuckerarten und SiRungsmitteln oder Gewiirzen hergestellt. Zur SURung
kdnnen auch Fruchtsaftkonzentrate oder FruchtsiiRe verwendet werden.

Der Gehalt an Friichten in Molkenmischerzeugnissen betragt mindestens 5 % gerechnet auf
die frische Frucht. Ausgenommen davon sind Zitrusfriichte, deren Anteil mindestens 2 % be-
tragt. Es konnen auch zusatzlich Schalendle verwendet werden.

Werden Frucht- oder Gemisezubereitungen verwendet, entsprechen sie den Anforderungen
gemal Abschnitt 10.

Die Verwendung von Stabilisatoren, Verdickungsmitteln, Farbstoffen, Konservierungsmitteln,
Aromastoffen und Lebensmitteln mit verdickender Wirkung, wie Starke und Gelatine, ist un-
zulassig. Ausgenommen sind Substanzen, die (iber entsprechende Zubereitungen gemal Ab-
schnitt 10 in das Molkemischerzeugnis gelangen.

7.4 Bezeichnung

Trinkmolke wird als

e  Trinkmolke” oder ,,SiRmolke”,

e ,Trinkmolke fermentiert” oder ,gesduert” (bei technischer Sduerung), ,Sauermolke”,

e ,Trinkmolke gesauert, pasteurisiert”, , Trinkmolke fermentiert, pasteurisiert” ,Sauer-
molke, pasteurisiert” (wenn eine abschlieRende Warmebehandlung erfolgt ist)

bezeichnet.
Molkemischerzeugnisse werden bezeichnet mit:

e  Trinkmolke fermentiert mit ... % Friichten®,

e ,Trinkmolke gesauert mit ... % Friichten”,

e , Fermentierte Trinkmolke pasteurisiert mit ... % Friichten”,
e ,Trinkmolke gesauert, pasteurisiert mit ... % Friichten”,

e ,Molkenmischerzeugnis mit ... % Friichten”,

e ,Fruchtmolke fermentiert / gesauert mit ... % Frichten®.
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Die mit sonstigen Zubereitungen gemal Abs. 7.3 hergestellten Produkte werden entspre-
chend gekennzeichnet. Die verwendete Frucht- oder Gemiiseart kann zusatzlich zur Nennung
in der Bezeichnung auch in Form einer Abbildung zum Ausdruck gebracht werden.

Die Frucht- oder Gemiisemenge wird in Prozenten angegeben.
8 DAUERMILCHPRODUKTE

8.1 MilcheiweiBprodukte (insbesondere Kaseine und Kaseinate)

8.1.1 Beschreibung

8.1.1.1 Allgemeines

Milcheiweiprodukte sind hergestellt aus Magermilch, Buttermilch oder Molke nach den im
Abs. 8.1.2 angefiihrten oder anderen Verfahren, die das Milcheiweil in seiner Gesamtheit
oder in Teilen von den Ubrigen Milchbestandteilen trennen, unbeschadet einer etwaigen vor-
herigen Behandlung mit lonenaustausch- und Konzentrationsverfahren.

8.1.1.2 Beschreibung

8.1.1.2.1 Bezeichnungen

Unter den MilcheiweiRprodukten gibt es folgende in den Abs. 8.1.2.1 bis 8.1.2.4 definierte
Standardsorten, deren Bezeichnungen (Abs. 8.1.2) wie folgt lauten, wobei die in lit. c) bis e) in
Klammer stehenden Bezeichnungen Bestandteil der jeweiligen zweiten Bezeichnung sind:

a) Milcheiweild

b) wasserlosliches Milcheiweild

c) Saure-Nihrkasein oder wahlweise Nihrkasein (Sdurekasein)’

d) Labnahrkasein oder wahlweise Nahrkasein (Labnahrkasein)®

e) Nahrkaseinat oder wahlweise aufgeschlossenes MilcheiweiR (Kaseinat)®
f) Labkasein

g) Molkeneiweild

8.1.1.2.2 Spezielle Regelungen

Erzeugnisse, die keine Standardsorten sind, aber der Beschreibung des Abs. 8.1.2.1 entspre-
chen, kénnen unter der Bezeichnung ,Milcheiweiprodukt” in Verkehr gebracht werden.

7 Siehe Verordnung tiber Ndhrkaseine und Nahrkaseinate, BGBI.Nr. 548/1996.
8 Siehe Verordnung tiber Ndhrkaseine und Nahrkaseinate, BGBI.Nr. 548/1996.
9 Siehe Verordnung tiber Nihrkaseine und N3hrkaseinate, BGBI.Nr. 548/1996.
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8.1.1.3 Definitionen

a) Kasein: der in Milch als Hauptbestandteil enthaltene gewaschene und getrocknete, in
reinem Wasser unlosliche Eiweil3stoff, der aus Magermilch durch Fallung gewonnen
wird, die durch
e Zusatz von Saure
e mikrobiologische Sduerung
e Labfallung
e oder andere milchkoagulierende Enzyme
vorgenommen wird, und zwar unbeschadet einer etwaigen vorherigen Behandlung mit
lonenaustausch- und Konzentrationsverfahren;

b) Kaseinate: die durch Trocknen von Kaseinen, die mit neutralisierenden Stoffen behan-
delt werden, gewonnenen Erzeugnisse;

c) Magermilch: Milch, der nichts hinzugefiigt wurde und bei welcher lediglich der Fett-
gehalt vermindert wurde.

8.1.2 Standardsorten, die nicht in der Verordnung iiber Ndhrkaseine und
Nahrkaseinate geregelt sind

8.1.2.1 Milcheiweil

Herstellung: aus Magermilch nach Verfahren, die das Milcheiweil} in seiner Gesamtheit von
den ibrigen Bestandteilen trennen.

Zusammensetzung:

Eiweil: mindestens 70 %
Wasser:  hochstens 6%
Asche: hochstens 7%
Lactose: hochstens 15%
Fett: hochstens 1,5%

8.1.2.2 Wasserlosliches Milcheiweif

Herstellung und Zusammensetzung wie Abs. 8.1.2.1, jedoch in Wasser |6slich.

8.1.2.3 Labkasein

Wird aus Magermilch durch Labeinwirkung nach Verfahren, die das Milcheiweil} in seiner Ge-
samtheit oder in Teilen von den Ubrigen Bestandteilen trennen, hergestellt

Zusammensetzung:
Eiweil3: mindestens 78 % (Faktor 6,37)
Wasser:  hochstens 12 %

8.1.2.4 Molkeneiweil

Wird aus SUR- oder Sauermolke nach Verfahren, die das Molkeneiweil} anreichern, hergestellt.
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Zusammensetzung:

Eiweil3: mindestens 70 %
Wasser:  hochstens 7%
Asche: hochstens 8%
Lactose:  hochstens 15%

8.2 Eingedickte Milch

8.2.1 Geltungsbereich

Eingedickte Milch umfasst nach MaRgabe der folgenden Beschreibungen und Anforderungen
sowohl Kondensmilcharten, als auch Milchkonzentratarten (jeweils ungezuckert oder gezu-
ckert).

8.2.2 Beschreibung und Herstellung

Eingedickte Milchprodukte sind die flissigen Erzeugnisse, die unmittelbar durch teilweisen
Wasserentzug aus Milch, aus ganz oder teilweise entrahmter Milch oder einer Mischung die-
ser Erzeugnisse, auch unter Zusatz von Rahm, Trockenmilch oder diesen beiden Erzeugnissen
hergestellt werden, wobei der Zusatz von Trockenmilch 25 % des Trockenmasseanteils im
Enderzeugnis nicht iberschreiten darf.

Es erfolgt kein teilweiser oder ganzlicher Ersatz von Milchfett oder MilcheiweiR durch milch-
fremdes Fett oder milchfremdes Eiweils.

Das Ausgangsprodukt wird wahrend des Eindickungsprozesses einer Warmebehandlung un-
terzogen. Die Erzeugnisse werden zum Zwecke der Haltbarmachung warmebehandelt.

Milchkonzentratarten kdnnen auch mit Hilfe von membrantechnischen Verfahren hergestellt
werden, wobei eine teilweise Entsalzung erfolgen kann. Produkte, die nach diesem Verfahren
hergestellt wurden, sind entsprechend zu kennzeichnen.

8.2.2.1 Korrektur des Fettgehaltes

Eine eventuell erforderliche Korrektur des Fettgehaltes nach dem Wasserentzug kann mit pas-
teurisiertem Rahm oder pasteurisierter Magermilch erfolgen.

8.2.2.2 Gezuckerte Arten von Eingedickter Milch

Gezuckerte Kondensmilcharten bzw. gezuckerte konzentrierte Milcharten werden unter Zu-
satz von Saccharose (Halb-WeiRzucker, WeilRzucker oder raffinierter Weillzucker gemal} Co-
dexkapitel B 22) hergestellt.

Fiir die Herstellung gezuckerter Kondensmilcharten wird auBerdem ein Zusatz von hochstens
0,03 % Lactose, bezogen auf das Gesamtgewicht, zur Steuerung der Kristallisation verwendet.

Fiir die Herstellung gezuckerter Milchkonzentratarten ist ein Zusatz von hochstens 0,1 % Lac-
tose zulassig.

Seite 76 von 88



8.2.2.3 Zusatzstoffe

Bei der Herstellung von ungezuckerten Kondensmilch- und Milchkonzentratarten ist aus-
schlieBlich der Zusatz folgender Stoffe zugelassen:

E 331 Natriumcitrate (Natriumsalze der Zitronensaure)

E 332 Kaliumcitrate (Kaliumsalze der Zitronensaure)

E500 Natriumhydrogencarbonat

E501 Kaliumhydrogencarbonat

E509 Calciumchlorid

E339 Natriumorthophosphate (Natriumsalze der Orthophosphorsaure)

E340 Kaliumorthophosphate (Kaliumsalze der Orthophosphorsaure)

E 450a Natrium und Kaliumdiphosphate

E 450b Natrium- und Kaliumtriphosphate, wenn es sich um ultrahocherhitzte Erzeugnisse
handelt

E 450c Natrium- und Kaliumtriphosphate (mit hochstens 8 % zyklischen Verbindungen),
wenn es sich um ultrahocherhitzte Erzeugnisse handelt

sofern der Gesamtanteil dieser Zusatze im Enderzeugnis folgende Mengen nicht Gberschrei-
tet:

e 0,2% bei Erzeugnissen mit einer Gesamttrockenmasse von hdchstens
28 %

e 0,3 % bei Erzeugnissen mit einer Gesamttrockenmasse von mehr als 28 %

e darin darf der in P,05 ausgedriickte Gesamtgehalt an Triphosphaten und an linearen
Polyphosphaten in ultrahocherhitzten Erzeugnissen 0,1 % nicht Gberschreiten

e darin darf der in P,05 ausgedriickte Gesamtgehalt an hinzugefligtem Phosphat bei Er-
zeugnissen mit einer Gesamttrockenmasse von héchstens 28 % 0,1 % und bei Erzeug-
nissen mit einer Gesamttrockenmasse von mehr als 28 % 0,15 % nicht tGberschreiten.

8.2.3 Bezeichnung

Die Arten der eingedickten Milch werden in ihrer Bezeichnung hinsichtlich des Fettgehaltes
und hinsichtlich der gesamten Milchtrockenmasse eingeteilt. Die Prozentangaben sind jeweils
Gewichtsprozent.

Der Referenzfettgehalt fiir die Auslobung von , leicht” betragt 7,5 % Fett.

8.2.3.1 Arten von eingedickter Milch

Die Kondensmilcharten entsprechen der Einteilung in der Richtlinie 2001/114 EG (umgesetzt
mit der Trockenmilchverordnung, BGBI. Il Nr. 45/2004 idgF).

Unabhangig von einer Nicht-Teilentsalzung oder Teilentsalzung werden Milchkonzentratarten
nach Bezeichnung hinsichtlich des Fettgehaltes und hinsichtlich der gesamten Milchtrocken-
masse eingeteilt.
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Bezeichnung

Fettin %

Gesamte Milchtrocken-
masse in %

a)

Kondensmilch, ungezuckerte Kon-
densmilch oder kondensierte Voll-
milch

mindestens 7,5

mindestens 25

b)

Kondensmagermilch, ungezuckerte
Kondensmagermilch,  kondensierte
Magermilch, ungezuckerte konden-
sierte Magermilch

hochstens 1

mindestens 20

c)

teilentrahmte Kondensmilch oder un-
gezuckerte teilentrahmte Kondens-
milch

mindestens 1 und
weniger als 7,5

mindestens 20

d)

Kondensmilch mit hohem Fettgehalt,
ungezuckerte Kondensmilch mit ho-
hem Fettgehalt, kondensiertes Kaf-
feeobers, kondensierte Kaffeesahne
oder kondensierter Kaffeerahm

mindestens 15

mindestens 26,5

e)

gezuckerte Kondensmilch oder gezu-
ckerte kondensierte Vollmilch

mindestens 8

mindestens 28

f)

gezuckerte Kondensmagermilch oder
gezuckerte kondensierte Magermilch

hochstens 1

mindestens 24

g)

gezuckerte teilentrahmte Kondens-
milch oder gezuckerte teilentrahmte
kondensierte Milch

mindestens 1 und
weniger als 8

mindestens 24

h)

Milchkonzentrat, konzentrierte Voll-
milch

mindestens 6

mindestens 19

Magermilchkonzentrat oder kon-
zentrierte Magermilch

hochstens 1

mindestens 13

j)

teilentrahmtes Milchkonzentrat oder
teilentrahmte konzentrierte Milch

mehr als 1 und weni-
gerals 6

mindestens 14

k)

gezuckertes Milchkonzentrat, gezu-
ckerte konzentrierte Vollmilch

mindestens 6

mindestens 19

gezuckertes Magermilchkonzentrat
oder gezuckerte konzentrierte Mager-
milch

hochstens 1

mindestens 13

m) gezuckertes teilentrahmtes Milchkon-

zentrat oder gezuckerte teilent-
rahmte konzentrierte Milch

mehr als 1 und weni-
gerals 6

mindestens 14

Seite 78 von 88




8.2.3.2 Angaben am Etikett der Einzelverpackung

8.2.3.2.1 Bezeichnung

Die unter 8.2.3.1 angefiihrten Bezeichnungen sind den entsprechenden Gehalten an Fett und
Milchtrockenmasse vorbehalten.

8.2.3.2.2 Angabe Fett und Milchtrockenmasse

AuRerdem ist der Gehalt an Milchfett in ,,... % Fett” sowie der Gehalt an fettfreier Milchtro-
ckenmasse in Prozent im gleichen Sichtfeld wie die Bezeichnung anzugeben. Ausgenommen
ist davon gezuckerte und ungezuckerte Magermilchkondensmilch und Magermilchkonzentrat
(8.2.3.1b, f,iundl).

8.2.3.2.3 Angabe Nettofiillmenge

Die Nettofiillmenge von Kondensmilcharten, die in anderen Behaltnissen als in Metalldosen
bzw. Tuben abgefullt ist, wird in Masseneinheiten und Volumeneinheiten ausgedriickt.

8.2.3.2.4 Angabe Tierart

Bei Erzeugnissen aus Milch anderer Tierarten als Kuhmilch ist die Tierart zu kennzeichnen.

8.2.3.2.5 Angaben auf Kleinpackungen

Bei Erzeugnissen unter 20 g je Einheit mit einer duBeren Umhillung braucht die Kennzeich-
nung gemal Abs. 8.2.3.2.2 bis 8.2.3.2.4 nur auf der duBeren Umhillung angebracht werden.

8.3 Trockenmilch (Milchpulverarten, Trockenmilchprodukte sowie
Trockenmilchzubereitungen und Trockenmolkenprodukte)

8.3.1 Beschreibung

8.3.1.1 Milchpulverarten

Milchpulverarten sind die unmittelbar durch Wasserentzug aus Milch, aus entrahmter Milch
oder teilentrahmter Milch, aus Rahm oder aus einer Mischung dieser Erzeugnisse hergestell-
ten festen Erzeugnisse mit einem Wassergehalt von nicht mehr als 5 % im Enderzeugnis (Was-
sergehalt siehe auch Abs. 8.3.1.8).

Die einzelnen Milchpulverarten unterscheiden sich je nach ihrer Bezeichnung durch den Fett-
gehalt (Abs. 8.3.2.1).

8.3.1.2 Trockenmilchprodukte

Trockenmilchprodukte sind unmittelbar durch Wasserentzug hergestellte pulverférmige Pro-
dukte aus

Seite 79 von 88



a) Buttermilch oder
b) auf einen bestimmten Fettgehalt eingestellter oder teilentrahmter oder entrahmter
Milch
1. die durch spezielle Sduerungskulturen fermentiert worden sind (z. B. Joghurt-
oder Kefirpulver) oder
2. deren EiweiRgehalt aufkonzentriert worden ist durch Verfahren, durch die das
Milcheiweil in seiner Gesamtheit weitgehend von den Ubrigen Bestandteilen
getrennt wird (der EiweiRgehalt betragt weniger als 70 %°).

8.3.1.3 Trockenmilchzubereitungen

Trockenmilchzubereitungen sind sowohl Mischungen von Milchpulverarten mit Trockenmilch-
produkten oder Trockenmilchmolkenprodukten oder anderen Lebensmitteln als auch Mi-
schungen von Milchpulverarten mit einer Kombination der drei anderen genannten Gruppen.

Der Anteil an Trockenmilch betragt jeweils mindestens 51 %.

8.3.1.4 Trockenmolkenprodukte

Trockenmolkeprodukte sind durch Wasserentzug hergestellte pulverformige Erzeugnisse aus

a) Sifmolke

b) Sauermolke oder gesauerter SiBmolke

c) SiBmolke, Sauermolke oder gesduerter SiRmolke, die teilentzuckert wird, oder Me-
lasse, die bei der Milchzuckerherstellung anfallt

d) SuBmolke, Sauermolke oder gesduerter StiBmolke, die teilentmineralisiert wird

e) SuBmolke, Sauermolke oder gesauerter Stikmolke, deren Eiweilgehalt aufkonzentriert
wird durch Verfahren, durch die das Molkeneiweil weitgehend von den {brigen Be-

standteilen getrennt wird (der EiweiRgehalt betragt weniger als 70 %)*.

8.3.1.5 Gemeinsame Bestimmungen fiir samtliche Erzeugnisse

Es erfolgt kein teilweiser oder ganzlicher Ersatz von Milchfett oder MilcheiweilR durch milch-
fremdes Fett oder milchfremdes Eiweils.

Die Ausgangsprodukte fiir die Erzeugnisse werden entweder pasteurisiert oder sie werden im
Verlauf der Trocknung einer Warmebehandlung, die mindestens einer Pasteurisierung ent-
spricht, unterzogen.

Die Haltbarmachung der Erzeugnisse wird durch Wasserentzug erreicht.

Die Erzeugnisse konnen zum Zwecke des besseren Losungsverhaltens agglomeriert werden.

10 Bei EiweilRgehalt von mindestens 70 % fallt dieses Erzeugnis unter Abschnitt 8.1 ,MilcheiweiBprodukte

(insbesondere Kaseine und Kaseinate“) und ist, je nachdem, als ,Milcheiweif“ oder ,wasserlosliches
MilcheiweilR” (Abs. 8.1.2.1, Abs. 8.1.2.2 und 8.1.2.3) einzustufen.
11 Bei EiweiRgehalt von mindestens 70 % féllt dieses Erzeugnis unter Abschnit 8.1 ,MilcheiweiRprodukte
(insbesondere Kaseine und Kaseinate)” und ist als ,,MolkeneiweiR“ (Abs. 8.1.2.1 und 8.1.2.4) einzustufen.
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8.3.1.6 Lecithine in sofort I6slichem Pulver

Weist die Bezeichnung von Milchpulverarten (ausgenommen Magermilchpulver), Trocken-
milchprodukten und Trockenmilchzubereitungen darauf hin, dass es sich um ein sofort 16sli-
ches Pulver (Instant) handelt, so diirfen bei der Herstellung auRerdem Lecithine (E 322) bis zu
einer Hochstmenge von 0,5 % verwendet werden.

8.3.1.7 Zusatzstoffe bei Automatenverkauf

Erzeugnisse, die flir den Verkauf in Automaten bestimmt sind und ausdrticklich als solche ge-
kennzeichnet werden, konnen als Mittel zur Erhaltung der Rieselfahigkeit Aluminiumsilikat
(E 554) oder Tricalciumorthophosphat (E 341) bis zu 1 % zugesetzt werden.

8.3.1.8 Wassergehalt

Der Wassergehalt im Enderzeugnis betragt bei:

e Milchpulverarten: maximal 5 %

e Trockenmilchprodukten und Trockenmolkenprodukten
— aus ungesauerten Milchprodukten: maximal 5 %
— aus gesauerten Milchprodukten: maximal 7 %.

8.3.2 Bezeichnung

8.3.2.1 Bezeichnung und Fettgehalt von Milchpulverarten

Milchpulverarten haben je nach ihrer Bezeichnung folgenden Fettgehalt:

Bezeichnung Fettin %
a) Milchpulver oder Vollmilchpulver mindestens 26
b) Magermilchpulver hochstens 1,5
c) teilentrahmtes Milchpulver mehr als 1,5 und weniger
als 26
d) Milchpulver mit hohem Fettgehalt, Rahmpulver oder Sah- | mindestens 42
nepulver

8.3.2.1.1 Angabe Milchfettgehalt

Der Gehalt an Milchfett in ,,... % Fett” (ausgenommen bei Magermilchpulver) ist im gleichen
Sichtfeld wie die Bezeichnung anzugeben.

8.3.2.1.2 Empfehlungen fiir Verdiinnung und Rekonstitution

Bei Milchpulverarten wird die Empfehlung fiir die Verdiinnung oder Rekonstitution angege-
ben, und zwar einschlieRlich der Angabe des Fettgehalts des auf diese Weise verdiinnten oder
rekonstituierten Erzeugnisses (ausgenommen bei Magermilchpulver).
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8.3.2.1.3 Angabe , nicht fiir Sauglinge bestimmt”

Es ist anzugeben, dass das Erzeugnis ,nicht als Nahrung fiir Sduglinge unter 12 Monate be-
stimmt ist”.

8.3.2.1.4 Ausnahmen fiir Erzeugnisse unter 20 g

Bei Erzeugnissen unter 20 g je Einheit mit einer duBeren Umhillung braucht die Kennzeich-
nung gemal Abs. 8.3.2.1.1 bis 8.3.2.1.3 nur auf der duBeren Umhiillung angebracht zu wer-
den.

8.3.2.2 Bezeichnungen von Trockenmilchprodukten

Die Bezeichnung der im Abs. 8.3.1.2 genannten Erzeugnisse lautet gemal lit. a) ,,Buttermilch-
pulver”, gemalR lit. b) Z 1 ,Joghurtpulver”, ,Kefirpulver” oder entsprechend der speziellen Sau-
erungskultur ,,...pulver” oder gemaR lit b) Z 2 ,,eiweiangereicherte Trockenmilch ... % EiweiR".

8.3.2.3 Bezeichnungen von Trockenmilchzubereitungen

Die Bezeichnung der im Abs. 8.3.1.3 genannten Erzeugnisse lautet generell , Trockenmilchzu-
bereitung” zuziiglich Angabe der wesentlichen Komponenten.

9 LEITLINIEN FUR DIE BEZEICHNUNG ,LEICHT“ ODER ,,LIGHT*
FUR MILCH UND MILCHERZEUGNISSE

Die Angabe ,leicht” bzw. jegliche Angabe, die fiir die Verbraucher dieselbe Bedeutung hat
(z. B. ,light”) ist im Annex der Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 (iber ndhrwert- und gesund-
heitsbezogene Angaben (iber Lebensmittel geregelt.

Die Verwendung von , leicht” setzt eine mindestens 30 %ige Reduktion an Nahrstoffanteilen
bzw. des Brennwertes gegenliber einem vergleichbaren Produkt voraus. Des Weiteren muss
ein Hinweis auf die Eigenschaften angebracht sein, die das Lebensmittel , leicht“ machen.

Bei einer ,Leicht“-Auslobung aufgrund der Reduktion des Fettgehalts ist das Vorliegen eines
Referenzfettgehaltes, der zur Bestimmung des vergleichbaren Produktes dient, im Rahmen
dieses Codexkapitels Voraussetzung. Fir , Leicht“-Produkte miissen die im Rahmen dieses Co-
dexkapitels festgelegten produkttypischen Kriterien des Referenzprodukts (z. B. Wff-Gehalt
der Kasegruppe, Zutaten, Mindestfettgehalt) eingehalten werden, soweit bei den einzelnen
Milcherzeugnissen nichts anderes bestimmt ist.

Bei , Leicht“-Auslobung von Kasen ist sicherzustellen, dass mit dem verringerten F.i.T.- Gehalt
des , Leicht“-Produkts jedenfalls eine zumindest 30 %ige Reduktion des absoluten Fettgehalts
erfolgt. Wenn Fettgehaltsstufen mit geringeren F.i.T.-Gehalten als der Referenzfettgehalt im
Rahmen dieses Codexkapitels angegeben sind, sind diese bei der , Leicht“-Auslobung einzu-
halten.
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Durch den Zusatz , Referenzfettgehalt” bei den einzelnen Produktbezeichnungen wird die
marktiibliche Fettstufe innerhalb der konkreten Produktbezeichnung und damit das Ver-
gleichsprodukt fiir eine ,Leicht“-Auslobung im Rahmen dieser Produktbezeichnung bestimmt.

Die Mindestanforderungen in Bezug auf den Fettgehalt in den internationalen Codex-Stan-
dards sind jedenfalls einzuhalten.

Das Fehlen der Angabe , Referenzfettgehalt” bei einer Produktbezeichnung verdeutlicht, dass
bei einem derartigen Produkt die produkttypischen Kriterien im Rahmen derselben Bezeich-
nung einer codexkonformen , Leicht“-Auslobung aufgrund der ausschliellichen Reduktion des
Fettgehalts entgegenstehen.

10 FRUCHTZUBEREITUNGEN UND SONSTIGE ZUBEREITUN-
GEN FUR MILCHERZEUGNISSE

10.1 Definition

Fruchtzubereitungen fur Milcherzeugnisse sind gebrauchsfertige Halbfabrikate, die durch eine
schonende Hitzebehandlung aus den unten angeflihrten Bestandteilen hergestellt werden.
Dabei ist auf die Erhaltung der fruchteigenen Geschmackstoffe zu achten. Konservierungsmit-
tel werden nicht zugesetzt.

10.2 Bestandteile und Zusatzstoffe

10.2.1 Friichte

Es werden nur Friichte (frisch, sterilisiert und aseptisch abgefiillt oder tiefgekiihlt) im Ganzen
oder zerkleinert sowie Fruchtmark und —saft, auch aus Konzentrat verwendet. Fiir besondere
Zubereitungen ist auch die Verwendung von Dorrobst und getrockneten Friichten wie Pflau-
men, Marillen, Feigen, Datteln usw. und der Zusatz von Cerealien moglich.

10.2.2 Zucker, Zuckerarten, SiiBungsmittel, FruchtsiiBen, Fruchtsaftkonzent-
rate

10.2.3 Stabilisatoren

Erforderlichenfalls werden zur Verhinderung der Entmischung und zur Verhinderung einer
durch Osmose verursachten Schichte zwischen Fruchtzubereitung und Milcherzeugnis Pektin
(E 440), Starke (native, physikalisch oder enzymatisch modifizierte Starke), modifizierte Starke
(E 1422, E 1442, E 1450), Johannisbrotkernmehl (E 410), Guarkernmehl (E 412), Carrageen (E
407) und Xanthan (E 415) zugesetzt.
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10.2.4 Organische Sauren

Erforderlichenfalls werden zur Verhinderung der Braunung Ascorbinsdure (E 300) ( quantum
satis) und zur Einstellung des pH-Wertes Citronensaure (E 330), L-Milchsaure (E 270), Apfel-
saure (E 296) und deren Salze zugesetzt.

10.2.5 Farbstoffe Beta-Carotin (E 160a) und Riboflavin (E 101) sowie farbende
Lebensmittel

10.2.6 Alkoholische Getranke

Eine Zugabe zur Fruchtzubereitung kann in jenem Ausmal} erfolgen, dass im Endprodukt 0,5
Volumenprozent (% vol) Alkohol nicht (iberschritten werden.

10.2.7 Aromen
10.3 Bezeichnung

10.3.1 Bezeichnung ,naturrein”

Fruchtzubereitungen, die ohne Zusatz von Aromen und Zusatzstoffen hergestellt sind, konnen
als,,naturrein” bezeichnet werden. Gegebenenfalls kénnen sie mit Zitronensaft (Zitronen-
saftkonzentrat), sowie mit Zucker oder Fruktose hergestellt werden. Zur Stabilisierung wird
ausschlieBlich Pektin verwendet.

10.4 Sonstige Zubereitungen

Diese werden unter Verwendung von beispielsweise Gemiise, Honig, Schalenobst, Cerealien,
Kakao, Magerkakao, Schokolade, Kaffee, Vanille oder anderen geschmacksgebenden Lebens-
mitteln hergestellt. Bei Zubereitungen auf Basis von Kakao, Magerkakao und Schokolade er-
folgt kein Zusatz von Aromen (mit Ausnahme von Vanillin) und Farbstoffen. Eine Zugabe alko-
holischer Getranke kann in jenem Ausmal erfolgen, dass im Endprodukt 0,5 Volumenprozent
(% vol) Alkohol nicht Gberschritten werden. Hinsichtlich Bestandteilen, Zusatzstoffen und Be-
zeichnung gelten Abs. 10.2 und 10.3 sinngemal3.

Die Verwendung von Wasser im technologisch notwendigen Ausmals bis maximal 15 %, ge-
rechnet auf das Endprodukt, ist moglich.
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11 ANHANG |: UMSETZUNG DER QUID-RL 97/4 (EG) BEI

MILCHMISCHERZEUGNISSEN

Umsetzung der QUID-RL 97/4 (EG) bei Milchmischerzeugnissen

Praambel:

Aus Grinden der Praktikabilitdt sollen Zutaten unter 3 % von der Deklarationspflicht nach QUID-Ver-

ordnung ausgenommen werden.

Zumischkomponenten

A) Frucht / Friichte

a) Frucht-MME / Friichte-MME?*?

z.B.:  Fruchtjoghurt (7 % Friichte),

Fruchtbuttermilch (8 % Friichte),

Friichtetopfen (10 % Friichte).

QUID-Deklaration

% Frucht / Friichte

Anm.: Den Osterreichischen Codexrichtlinien entsprechende Fruchtjoghurterzeugnisse enthal-

ten mindestens 7 % Frichte, ausgenommen Zitrusfriichte, wo der Zusatz mindestens 2 %

ausmacht. Von ,stark geschmackgebenden Friichten” braucht nur so viel enthalten sein,

dass der Geschmack eindeutig erkennbar wird.

Der originale Gehalt an Fruchtsaft zahlt zur Fruchteinwaage.

b) Fruchtsorten-MME
oder
Frichte — MME
mit Hervorhebung einer

oder mehrerer Sorten
(bildlich, graphisch
oder durch Worte)

z.B.: Erdbeermilch (3,5 % Erdbeeren)
Himbeerjoghurt (7 % Himbeeren),

% Fruchtsorte(n)

oder

% Anteil der Frichte insgesamt und
Anteil der hervorgehobenen

Frucht / Frichte in der Fruchtmischung

Fruchtjoghurt mit Himbeeren (8 % Friichte, davon 50 % Himbeeren)

12 MME = Milchmischerzeugnisse
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oder alternativ (4 % Himbeeren, 4 % andere Friichte)
Waldbeerjoghurt mit 8 % Friichten (6 % Waldbeeren, rote Weintrauben, Apfel)

Anm.: Werden Friichtemischungen mit mehr als 2 Friichten wértlich genannt, dann ist eine Sub-
Mengenangabe nicht erforderlich, wenn keine Hervorhebung von Sorten gegeniiber an-
deren erfolgt. In der Bezeichnung wird der Name der Frucht mit dem gréRten Anteil vo-
rangestellt.

Eine Hervorhebung liegt nicht vor, wenn Abbildungen und/oder graphische Darstellungen
die Komponenten einer Friichtemischung in anndhernd natliirlichen Proportionen und Er-
scheinungsformen aufzeigen und auch keine der Komponenten mit Worten bevorzugt
wird.

Bananenmilch wurde als Beispiel nicht gewahlt, weil davon ausgegangen werden kann,
dass der Zusatz kaum Uber 3 % betragen wird.

Wird Fruchtsaft, Fruchtmark, Marmelade oder Konfitlre als Zumischkomponente ver-
wendet, werden diese, sofern ein Prozentsatz von 3 % tberschritten wird, prozentuell an-
gegeben.

B) Gemiise Analogie zu Abschnitt A

z.B.: Cottage Cheese, 30 % Fett i.Tr., mit 10 % Gemise
Frischkdse 65 % Fett i.Tr., mit 7 % Karotten und 4 % Kren

Anm.: Wird Trockengemiise eingesetzt, das im Fertigprodukt rehydratisiert, kann sich die %-An-
gabe auch auf diese, mit den Frischgewichten vergleichbare Menge an Zutaten beziehen.

C) Andere zusammengesetzt Zutaten

auBer Frucht- und Gemisemischungen

»Zutaten” — MME % der jeweiligen sonstigen Zutat
oder

der als produkttypisch aufzufassenden
Zutatenmischung/-zubereitung

Aber:

Enthalt die deklarierte Zutat Komponenten,
die fur die Charakterisierung der Ware zur
Unterscheidung zu anderen Erzeugnissen von
Bedeutung sind, dann sind sie entweder in ih-
rem Anteil an der sonstigen Zutat oder als %
im Endprodukt anzugeben

z. B.: Stracciatella-Joghurt (17 % Stracciatella-Zubereitung mit 2,5 % Schokostiickchen)
Msli-Joghurt (18 % Muslimischung)
Getreidemsli-Joghurt (18 % Msli, davon 50 % Getreide)
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Anm.: Im Codex geregelte Tee-Erzeugnisse kdnnen aber auch als fertige Teezubereitung %-ma-
Rig angegeben werden.

D) Krduter / Gewiirze Keine Angabe erforderlich, solange die
Zugabemenge 2 % nicht libersteigt

z.B.: Krautertopfen

Anm.: Die 2 %-Regel ist aus der LMKV ableitbar.
Werden getrocknete Erzeugnisse eingesetzt, die im Fertigprodukt rehydratisieren, kann

sich die %-Angabe auch auf diese, mit den Frischgewichten vergleichbaren, Mengen an
Zutaten beziehen.

E) Geschmacksgebende Lebensmittel

z.B.: Kakao-MME Keine Angabe erforderlich, solange die
Kaffee-MME Zugabemenge 3 % nicht lUbersteigt

Anm.: Den Osterreichischen Codexrichtlinien entsprechende Kakaomilch enthilt mindestens
1,5 % Kakaopulver oder 1,2 % Magerkakaopulver.

F) Milcherzeugnis-Zutaten
(MME mit Rahm, Joghurt 0.4.)

z.B.: Topfen mit Rahm (10 % Rahm)
Joghurt-Butter (5 % Joghurt)
Joghurt-Frischkdse (8 % Joghurt)
Emmentalerschmelzkise (75 % Emmentaler)

Anm.: Ausgenommen sind traditionelle Bezeichnungen, die zum Zutatenbegriff keinen realen
Bezug haben (z. B. Butterkdse) oder die durch andere Kennzeichnungselemente definiert
werden (z. B. Rahmjoghurt mit 10 % Fett im Milchanteil).

G) Sonstige Lebensmittelzutaten

z.B.:  Schinken-Schmelzkdse (2 % Schinken) % deklarierte Zutat(en)

Anm.: Bei Schmelzkdsezubereitungen, die den Osterreichischen Codexrichtlinien entsprechen,
werden Lebensmittelzutaten grundsatzlich mengenmaRig angegeben.
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H) Aromen:

z.B. MME mit......... geschmack keine Angaben erforderlich
oder
MME mit ............. aroma

Anm.: Vanillemilch kann durch Aroma- oder Vanilleextrakt-Zugabe hergestellt werden.

1) Milch-, Joghurt / Sauermilch- oder Molkegetrinke

z.B.: Molkegetranke mit 10 % Friichten % der Zutat/Frichte
Milchmischgetrinke ,Himbeere” % Milch / Joghurt / Sauermilch / Molke
mit 20 % Himbeersaft sowie % Fruchtsaft

Anm.: Der Anteil an Milch, Joghurt / Sauermilch oder Molke liegt jeweils Gber 50 % im Endpro-
dukt, da andernfalls andere Codex-Regelungen zur Geltung kommen kénnen.

12 ANHANG II: DEFINITION VON LAKTOSEFREIEN PRODUK-
TEN

Milch und Milchprodukte gelten in Osterreich als laktosefrei, wenn der Restlaktosegehalt im
Endprodukt 0,1 g Laktose/100 g bzw. 0,1 g Laktose/100 ml nicht iberschreitet.

Eine Kenntlichmachung des maximalen Restlaktosegehaltes im Sinne der Verbraucher-infor-
mation kann erfolgen, ist jedoch auBerhalb der Nahrwertkennzeichnung anzugeben.
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