Schweizerische Eidgenossenschaft Eidgendssisches Departement fur
Confédération suisse Wirtschaft, Bildung und Forschung WBF
Confederazione Svizzera

Confederaziun svizra Bundesamt fur Landwirtschaft BLW

Fachbereich Qualitats- und Absatzférderung
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gemass Verfligung vom 6. Juli 2001 des Bundesamtes fir Landwirtschaft, geandert durch die Verfu-
gungen vom 27. Mai 2014, 11. Mérz 2015 und vom 14. Dezember 2015.

1. Abschnitt  Allgemeine Bestimmungen
Art. 1 Geltungsbereich

Das vorliegende Pflichtenheft enthalt die Vorschriften zur Gewahrleistung der Echtheit und zur Forde-
rung der Qualitat des Gruyere, sowie die mit der Bezeichnung Gruyére und Gruyére d’Alpage verbun-
denen Anforderungen. Sind die Bestimmungen dieses Pflichtenhefts strenger als diejenigen beziiglich
Qualitatssicherung, gelten die Ersteren.

Art. 2 Name und Schutz

1 Gruyere, geschiitzte Ursprungsbezeichnung (GUB). Auch die Ubersetzungen dieser Bezeichnung
unterstehen dem vorliegenden Pflichtenheft.

2 Die Bezeichnung Gruyere d’Alpage wird ebenfalls durch das vorliegende Pflichtenheft geregelt, wo-
bei die Bestimmungen der Artikel 30 bis 36 vorrangig anwendbar sind.

Art. 3 Geografisches Gebiet

1 Das geografische Gebiet des Gruyere umfasst die Kantone Freiburg, Waadt, Neuenburg und Jura
sowie die Gemeinden des Verwaltungskreises Jura Bernois und die bernischen Gemeinden Feren-
balm, Guggisberg, Muhleberg, Miinchenwiler, Rischegg und Schwarzenburg unter Ausschluss des
geografischen Gebiets der ehemaligen Gemeinde Albligen.

2 Das geografische Gebiet des Gruyére umfasst die nachfolgend aufgefiihrten Kasereien, deren
Milcheinzugsgebiet in den Karten in Anhang |l festgelegt ist:

Kanton Aargau: Vordemwald,;

Kanton Bern: Berken, Fritzenhaus, Hauslenbach, Hofen, Niederstocken, Trubschachen,
Vorderfultigen, Werdthof;

Kanton Luzern: Rain;

Kanton Solothurn: Selzach, Reckenkien;
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Kanton St. Gallen: Gebertingen;
Kanton Schwyz: Vorderberg, Steinen;
Kanton Zug: Alosen, Hinterberg.

3 Die Einzugsgebiete gemass Absatz 2 umfassen alle Betriebe, die ihre Milch am 30. April 1999 an die
obgenannten Kéasereien lieferten. Ihr geografisches Gebiet (s. Anhang Il) ist durch die am weitesten
von der jeweiligen Késerei entfernt liegenden Betriebe abgegrenzt.

2. Abschnitt Beschreibung des Erzeugnisses

Art. 4 Mindestalter des Produkts

Bei der Auslagerung aus dem Reifungskeller, der sich in der Schweiz zu befinden hat, muss der Gru-
yére mindestens 5 Monate alt sein. Die festgelegte Dauer gilt jeweils fur das Durchschnittsalter eines
Postens.

Art. 5 Physikalische und organoleptische Merkmale

! Form und Aussehen:  Der Gruyére ist ein runder Laib mit geschmierter, kérniger, einheitlich braun-
licher und gesunder Rinde. Er muss eine normale Grésse haben und gut
proportioniert sein. Die Jarbseite ist leicht konvex.

Hoéhe: 9.5-12cm

Durchmesser: 55-65cm

Gewicht: 25-40 kg

2 Lochung: Loécher sind erwiinscht aber nicht unerlasslich. Sie sollten mehrheitlich einen

Durchmesser von 4 — 6 mm haben. Vereinzelte kleine Risse sind erlaubt.

3 Teig: Der Teig fuhlt sich fein und leicht feucht an. Er ist geschmeidig, mittelfest
und wenig brichig. Seine gleichméssig elfenbeinerne Farbe andert sich mit
den Jahreszeiten.

4 Geschmack: Neben dem mehr oder weniger salzigen Grundton dominieren fruchtige Ge-
schmacksrichtungen, die aus dem Zusammenspiel zwischen Milchsaurega-
rung und Schmiere entstehen. Der Geschmack kann je nach dem ,Terroir*
variieren.

5 Der Gruyéere muss gut lagerbar sein, damit er den Reifezustand ohne Qualitatsverlust erreicht.

6 Diese Anforderungen gelten firr jeden einzelnen Laib.

Art. 6 Chemische Merkmale

Fett in der Trockenmasse: 49 - 53 %
Wasser: 345-36.9%
Salz: 1.1-1.7%

Diese Anforderungen gelten fir jeden Posten bei der Taxation.
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3. Abschnitt Beschreibung der Produktions- und Herstellungsmethode
A. Produktion

| Fatterung

Art. 7 Siloverbot

In den Betrieben, die Milch zur Herstellung von Gruyére produzieren, ist die Aufbereitung und Verab-
reichung von Silofutter jeglicher Art verboten. Vorbehalten sind dabei die Vorschriften von Anhang |
und Artikel 15.

Art. 8 Zusammensetzung der Futterrationen

70 % der Futterrationen fur das Milchvieh, in Trockensubstanz (TS) ausgedrickt, missen von der
betriebseigenen Futterbasis stammen.

Art. 9 Wahrend der Griinfltterungsperiode erlaubte Futtermittel

1Ausser Gras sind wahrend der Grinfitterungsperiode die folgenden Futtermittel erlaubt:

a) Griunroggen, Hafer und Griinmais.

b) Mischungen mit Wicken, Raps, Ribsen und dhnlichen Jahresfutterpflanzen.

c¢) Rohe, saubere, nicht keimende und nicht verfaulte Kartoffeln, sowie sauberes und gesundes
Kernobst, insgesamt nicht mehr als 10 kg pro Kuh und Tag.

d) Gehackter Mais, Blatter und Kopfe frischer Riben. Diese Futtermittel sind innerhalb von
24 Stunden nach dem Schnitt zu verfittern.

2Nach dem 1. Dezember dirfen die unter den Buchstaben a und b genannten Futtermittel nicht mehr
verwendet werden.

Art. 10 Wahrend der Grinfitterungsperiode erlaubte Erganzungsfuttermittel
Neben Heu, Emd und Stroh sind folgende Erganzungsfuttermittel erlaubt:

a) Weizenkleie, getrockneter Obsttrester, Ribentrockenschnitzel, getrockneter und nicht wiederbe-
feuchteter Biertreber, Getreidespelzen, Haferflaum.

b) Kunstlich getrocknetes Grinfutter (Gras, Grinmais und Grinschnittgetreide) in Form von gehack-
tem Trockenfutter, von Wirfeln oder Briketts, sowie getrocknete Maiskolbenreste.

Art. 11 Grundfutter wahrend der Trockenfltterungsperiode

1 Das als Grundfutter dienende Heu und Emd muss gesund, nicht Gibermassig gegoren und nicht ver-
fault sein.

2Die Aufbereitung als Rundballen und Quader ist nur erlaubt, wenn diese auf einer trockenen Flache
sowie vor Regen und Kondensation geschitzt gelagert werden.

3 Im Bedarfsfall kann dem Vieh auch sauberes Stroh guter Qualitat verfiittert werden.

4 Als Konservierungsmittel fir Grundfutter ist ausschliesslich Kochsalz (NaCl) erlaubt.
Art. 12 Wahrend der Trockenfiutterungsperiode erlaubte Erganzungsfuttermittel

Wahrend der Trockenfutterungsperiode dirfen die folgenden Erganzungsfuttermittel verabreicht wer-
den:
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a) Halbzucker- und Zuckerriiben sowie Karotten, insgesamt nicht mehr als 15 kg pro Kuh und Tag.
Diese Wurzeln miissen sauber und gesund sein.

b) Geséauberte, entkeimte, gesunde und nicht treibende Kartoffeln, sowie sauberes und gesundes
Kernobst, insgesamt nicht mehr als 10 kg pro Kuh und Tag. Die Kartoffeln miissen dem Vieh roh
verabreicht werden. Zur Verhinderung des Keimens von Futterkartoffeln diirfen nur fir Speisekar-
toffeln zugelassene Produkte in derselben Dosierung verwendet werden.

c) Getrockneter Obsttrester, Ribentrockenschnitzel, getrockneter und nicht wiederbefeuchteter
Biertreber.

d) Melassefuttermittel (mit einem Tragerstoff vermischte Melasse).

2Zerschnittene Ruben sind taglich aufzubereiten; die Vermischung mit gehacktem Trockenfutter auf
einer sauberen Flache ist erlaubt. Ribenschnetzler und andere Instrumente missen sauber gehalten
werden.

Art. 13 Kraftfutter

L Als Kraftfutter kbnnen den Milchkiihen folgende Futtermittel verabreicht werden:

a) Futtergetreide, Weizenkleie und die tbrigen Millereinebenprodukte einwandfreier Qualitat.

b) Kinstlich getrocknetes Gras, das nicht Gberhitzt wurde, sowie getrocknete Kartoffeln.

c) Olsaatkuchen, Extraktionsschrot und Feldbohnen; die Tagesration bei Extraktionsschrot von
Raps-, Mohn- und Baumwollsaat darf 500 g pro Kuh nicht tGberschreiten.

d) Fertigmischungen aus den unter den Buchstaben a, b und c erwdhnten Futtermitteln, sowie im
Handel erhaltliche Futtermittel fir Milchkthe.

2Kraftfutter darf nicht befeuchtet oder in flissiger Form verabreicht werden. Es ist im gesauberten
Futtertrog, entweder allein oder unmittelbar vor der Verfitterung mit Wurzeln, Kartoffeln, gehécksel-
tem Heu, Heugras oder Getreidespelzen vermischt, zu verfiittern.

Art. 14 Waéhrend des ganzen Jahres verbotene Futtermittel

1Die Verfitterung von Silage, Harnstoffharnstoffhaltigen Produkten, sowie von Mehl und Proteinkon-
zentraten tierischen Ursprungs ist verboten.

2Als Silage im Sinn des vorliegenden Pflichtenhefts gelten auch Ribenschnitzel und —blatter, gehack-
ter Mais, Erbsenblatter, Biertreber, gebundene Futterballen und andere, wahrend mehr als einer Wo-

che an einem behelfsméassigen Ort gelagerte Futtermittel.

3Dem Silofutter gleichgestellt sind feuchter Kérnermais und weiteres mit Propionsaure, andern Zu-
satzstoffen oder auf irgendeine andere Weise behandeltes, feuchtes Getreide.

Art. 15 Ausnahme vom Siloverbot

Ausnahmsweise kann dem Jungvieh Maissilage verfittert werden, wenn es getrennt von den Kithen
gehalten und auch das entsprechende Futter getrennt und entfernt genug gelagert wird. Nach Anho-
rung der Zertifizierungsstelle bewilligt die Branchenorganisation die Ausnahmen im Einvernehmen mit
dem Milchkaufer und der Milchgenossenschatft.

Il Veterinarmedizinische Behandlungen

Art. 16 Verbot von Wachstumsférderern

Die Verwendung von Wachstumsférderern, Hormonen und &hnlichen Produkten, wie Somatotropin, ist
verboten.
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I Milch

Art. 17 Milchkihlung

Die Milch soll im Betrieb gekuhlt und auf einer Temperatur von 12 bis 18° C gehalten werden.
Art. 18 Lieferung

1 Die Milch muss zweimal im Tag an die Kaserei geliefert werden, und zwar sofort nach dem Melken,
zu den von der Kéaserei und der Produzentenorganisation vereinbarten Zeiten.

2 Eine einmalige Lieferung pro Tag wird ausnahmsweise bei Genossenschaften erlaubt, die:

a) schon vor dem 22. Januar 1998 nur einmal im Tag lieferten;

b) regelméssig qualitativ guten Gruyére herstellten;

c) Milch guter Qualitat produzieren;

d) die Milch nicht wahrend mehr als 1 1/2 Stunden transportieren, und
e) sie bei einer Temperatur von 12 bis 18° C lagern.

3 Die betreffenden Genossenschaften durfen auf keinen Fall andere Milch nur einmal im Tag einsam-
meln.

4 Diese Regeln gelten analog fiir einzelne Produzenten.
Art. 19 Milch zur Gruyére-Produktion

Fur die Gruyére-Produktion wird Milch verwendet, die ohne Silofutter produziert wird und den folgen-
den Kriterien entspricht:

a) ihre Zusammensetzung wurde, ausser der Anpassung des Fettgehalts, nicht verandert;
b) sie wurde weder erhitzt noch einer Behandlung mit derselben Wirkung unterzogen;
¢) sie wurde nicht mit Milch anderer Tierarten vermischt.

Art. 20 Qualitatskriterien bei der Lieferung

Die Qualitatsnormen der Milch bei der Lieferung beruhen auf folgenden Analysen: Vorbebritete Re-

duktase, Sauregrad nach Inkubation, Nachweis der Propion- und Buttersaurebakterien. Das Verfahren

und die Normen sind im Kontrollhandbuch beschrieben.

B. Herstellung von Gruyeére

Art. 21 Allgemeine Grundsatze

1 Der Gruyeére wird nach den lokalen, redlichen und gleich bleibenden Verfahren hergestellt.

2 Die Milch muss ausschliesslich von Produzenten stammen, die der jeweiligen Kaserei angeschlos-
sen sind. Das Einzugsgebiet einer Kaserei betragt héchstens 20 km.

3 Die Kasereimilch darf nicht behandelt worden sein. Es darf sich kein Apparat zur Zentrifugalentkei-
mung, Ultrafiltration oder Mikrofiltration im Fabrikationslokal befinden.

4 Der Milch werden Betriebskulturen und Lab beigesetzt. Gegebenenfalls kdnnen die Sirtenkulturen
durch Milchkulturen erganzt werden. Zugelassen sind die Kulturen RMK 202, 203, 280, 291 und 292
der Forschungsanstalt fr Milchwirtschaft (FAM), sowie alle aus dem geografischen Gebiet des Gru-
yére stammenden und von der Branchenorganisation genehmigten neuen Kulturen.
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5 Die Zugabe von Sirtenrahm ist verboten.

6 Es durfen keine Zusatzstoffe verwendet werden.
Art. 22 Einrichtungen

1 Die Mechanisierung der verschiedenen Herstellungs- und Reifungsphasen darf die traditionellen
Merkmale des Produkts nicht beeintrachtigen.

2 Die Kapazitat der Einrichtungen muss dem zu verarbeitenden Milchvolumen angepasst sein. Insbe-
sondere darf ein Kessi innerhalb von 24 Stunden nur einmal fiir die Herstellung von Gruyere verwen-
det werden. Gruyere muss im ersten Fabrikationsgang des Arbeitstages hergestellt werden.

3 Bei neuen Verfahren und Einrichtungen zur Herstellung und Reifung muss anhand wissenschaftli-
cher, technischer und praktischer Versuche belegt werden, dass sie die typischen Merkmale des Pro-
dukts nicht beeintréachtigen.

4 Die Milch muss in offenen Kupferkessi mit einem nutzbaren Fassungsvermégen von héchstens
6'600 Litern verarbeitet werden.

5 Die Verwendung geschlossener Kessi und/oder solcher mit einem nutzbaren Fassungsvermégen
Uber 6'600 Liter ist ausnahmsweise erlaubt, wenn die folgenden Bedingungen kumulativ erfillt sind:

a) sie wurden schon vor dem 22. Januar 1998 verwendet;
b) die Qualitéat des damit hergestellten Gruyere ist gut.

6 Beim Ersatz der Einrichtungen wird die Ausnahmebewilligung hinféllig.
Art. 23 Vorbereitung und Reifung der Milch

! Die Verarbeitung im Kessi muss spatestens 18 Stunden nach dem letzten Melken erfolgen. Sie kann
hochstens fiir eine einem halben Laib entsprechende Menge auf den nachsten Tag verschoben wer-
den.

2 Aufbereitung die Milch des ersten Melkens wird bis zum Eintreffen derjenigen des zweiten Melkens
in Kupferkessi oder in Wannen bei einer Temperatur zwischen 12 und 18° C aufbewahrt. Der Milch
des ersten Melkens kdnnen Milchsaurebakterien beigefligt werden, um den Reifungsbeginn zu be-
gunstigen.

3 Behandlung der Kessimilch: die Milch des zweiten Melkens wird mit derjenigen des ersten Melkens
vermischt. Ein Teil der Milch des zweiten Melkens wird entrahmt, um den Fettgehalt der Kessimilch
den Normen fiir Gruyére anzupassen. Es ist nur eine natirliche oder mechanische Entrahmung er-
laubt. Die Zentrifugation ist nur bei frischer Milch zulassig.

Art. 24 Einlaben und Verarbeitung im Kessi

Das Lab wird bei einer Temperatur von ca. 31° C zugegeben; die Gerinnung dauert 30 - 50 Minuten.
Die beiden Parameter werden abhéngig von den Einrichtungen und der gewiinschten Konsistenz des
Bruchs gewahlt. Die Bearbeitung im Kessi (Zerschneiden des Bruchs, Rihren, Erwarmen) ist dem
Ermessen des Herstellers Uberlassen. Sie muss einen weichen, geschmeidigen Teig ergeben, der
geniigend Trockenmasse enthélt. Um die richtige Reifung des Bruchkorns und die Selektion der Bak-
terienflora zu gewahrleisten, muss auf eine Temperatur von 54 — 59° C erhitzt werden. Die Lactose-
entfernung ist verboten.

Register der Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben
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Art. 25 Formen und Pressen
1 Die Kasemasse wird manuell oder mechanisch in die Formen gegeben.

2 Das Anbringen des Herstellungsdatums mit Ziffern aus Kasein sowie der Identitdétsmarke gemass
Artikel 47 ist obligatorisch.

3 Das Pressen dauert mindestens 16 Stunden, dabei wird der Pressdruck schrittweise erhéht. Der
Druck muss ausreichend sein, einen guten Zusammenhalt der Kérner und ein regelmassiges Ablaufen
der Molke zu gewahrleisten.

Art. 26 Salzen

Nachdem der Kése aus den Formen herausgenommen wurde, wird er entweder trocken oder in einem
Salzbad von Uber 20° Bé und einer Temperatur zwischen 12 und 20° C gesalzen.

C. Reifung
Art. 27 Reifungskeller

1 Nach dem Salzen werden die Kase in Kellern mit einer Temperatur zwischen 12 und 18° C und einer
relativen Feuchtigkeit von ungefahr 92 % gelagert. In den Gruyére-Reifungskellern ist ein deutlicher
Ammoniakgeruch wahrzunehmen.

2 Die Laibe werden auf rohe, ungehobelte Fichtenholzgestelle «picea abies» gelegt.
3 Die Keller mussen geliftet werden kdnnen.

4 Falls nétig setzt man technische Vorrichtungen ein, um das beschriebene Kellerklima gleichmassig
zu erhalten.

Art. 28 Kasepflege im Keller und Bildung der Schmiere

1 Zu Beginn der Reifung werden die oberflachlich gesalzenen Laibe wahrend 8 bis 12 Tagen taglich
abgerieben und gedreht.

2 Um die Bildung der Schmiere auszulosen, werden die Laibe mit Salzwasser eingerieben.

3 Da die Schmiere fiir den Austausch zwischen Kase und Umgebungsluft sowie fiir die Ausbildung des
Geschmacks und des Aromas ausschlaggebend ist, muss sie mit besonderer Sorgfalt gepflegt wer-
den.

4 Die Fichtengestelle miissen regelméassig gewaschen und getrocknet werden. Es darf sich an der
Oberflache keine Uberschissige Feuchtigkeit bilden (trockene Tucher, Auswechseln der Bretter). Die
Verwendung von antimikrobiellen Substanzen und Farbstoffen ist untersagt.

Art. 29 Reifung

Bei der Auslagerung aus dem Reifungskeller, der sich in der Schweiz zu befinden hat, muss der Gru-
yére mindestens fiinf Monate alt sein. Die Reifung muss wahrend mindestens drei Monaten im Pro-
duktionsgebiet geméass Artikel 3 erfolgen.

Register der Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben
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4. Abschnitt  Spezifische Bestimmungen fir die Herstellung, Etikettierung
und Kontrolle des Gruyére d‘Alpage

Art. 30 Schutz der Bezeichnung ,alpage”
Die Verwendung der Bezeichnung ,alpage” ist in den Artikeln 30 bis 36 beschrieben.
Art. 31 Definition des Begriffs ,Alp*

Unter einer Alp versteht man einen S6mmerungsbetrieb wie er in der landwirtschaftlichen Begriffsver-
ordnung definiert ist*.

Art. 32 Anforderungen an die Alp

1 Die Milchproduktion und die Herstellung des Gruyére d’Alpage sind nur solange erlaubt als die Dau-
ergrunflachen der Alp gentigend Grundfutter fur das Vieh erbringen.

2 Die Milchproduktion und die Herstellung des Gruyére d’Alpage mussen auf einer Alp erfolgen, wobei
zusétzlich die folgenden Bedingungen zu erfullen sind:

a) Die Bestossung muss dem Standort und der Ertragsfahigkeit der Weideflachen angepasst sein.
Pro RGVE muss eine beweidbare Flache von mindestens 50 Aren vorhanden sein. Es durfen
nicht mehr als 1,5 Schweine pro Kuh gehalten werden.

b) Die Dungung der Weideflachen muss auf eine ausgewogene und artenreiche Zusammensetzung
der Pflanzenbestande sowie eine massvolle und abgestufte Nutzungsintensitat ausgerichtet sein.
Zu verwenden sind in erster Linie alpeigene Dinger. Stickstoffhaltige Mineraldiinger sowie flussi-
ger Klarschlamm und andere betriebsfremde fliissige Dlunger dirfen nicht verwendet werden.

c) Herbizide durfen nur zur Einzelstockbehandlung eingesetzt werden.

d) Die S6mmerungstiere missen Uberwacht oder in eingezaunter Weide gehalten werden.

Art. 33 Beschreibung des Produkts
Hoéhe: 9-11.5cm
Durchmesser: 50 - 65 cm
Gewicht: 20 - 35 kg

Art. 34 Futterung

1 Das Grundfutter besteht ausschliesslich aus dem Ertrag der Dauergriinflachen und stellt den Haupt-
teil der Viehnahrung dar.

2Die Verabreichung von nicht auf der Alp produziertem Futter (Heu, Emd, Kraftfutter) ist lediglich als
Erganzungsfutter geméss den Empfehlungen der landwirtschaftlichen Forschungsanstalten erlaubt.
Es darf nur den folgenden Zwecken dienen:

a) Ersatz in klimatisch bedingten Ausnahmesituationen;
b) Ausgewogenheit der Futterrationen und Erhaltung der Tiergesundheit;
c) Ausgleich des nachlassenden Futterertrags gegen Ende der SOmmerungszeit.

1RS 91091
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Art. 35 Herstellung des Gruyere d’Alpage

1 Die Milch muss von der Alp stammen, auf der sie zu Gruyeére verarbeitet wird, oder von einer be-
nachbarten Alp. Innerhalb eines nattrlich begrenzten Einzugsgebiets und eines Radius von héchstens
zehn Kilometern ist der Transport auf einem Fahrweg moglich.

2 Die Milch kann in Becken gekuihlt werden.

3 Die Kéasefabrikation muss taglich erfolgen. Ein zweiter Fabrikationsgang pro Tag wird ausnahmswei-
se, wahrend eines Teils der SOmmerungszeit zugelassen, wenn die standortgerechte Milchproduktion
die Kapazitat der Einrichtungen tbersteigt. Beim Ersatz der Einrichtungen wird die Ausnahmebewiilli-
gung hinfallig.

4 Die Milch darf nur auf natiirliche Weise entrahmt werden.

5 Es durfen nur Betriebskulturen (Molke) verwendet werden. Im Ubrigen gilt Artikel 21 Absatz 4.

6 Bei der Erwarmung des Bruchs darf eine Temperatur von 53° bis 57° C nicht tiberschritten werden.
7 Die Verwendung von Tlchern ist obligatorisch.

8 Das Salzen erfolgt am Herstellungsort.

Art. 36 Ruckverfolgbarkeit, Etikettierung

1 Die Erfullung der in den Artikeln 30 bis 35 gestellten Anforderungen muss auf den Alpen durch an-
gemessene Kontrollverfahren (Kontrollhandbuch) gewahrleistet und durch das Anbringen einer ldenti-
tatsmarke auf jedem Laib gemass den Vorschriften von Artikel 47 ausgewiesen sein.

2 Die Bezeichnung Gruyére d’Alpage ist obligatorisch. Der Schriftzug und das Aussehen des Kennzei-
chens ,Gruyéere* miissen den Etikettierungsvorschriften von Artikel 48 entsprechen. Verboten sind
Angaben, welche die Konsumenten tauschen kdnnten, wie Alpkase, Kéase von der Alp, vom Chalet,
usw. Hingegen sind Hinweise auf die regionale Herkunft und die Angabe des Alpnamens von Amtes

wegen erlaubt.

3 Bei der Kasefabrikation auf der Alp wird die Gesamtproduktion in zwei Posten aufgeteilt.

5. Abschnitt  Test des Endprodukts
Art. 37 Grundsatz

Jeder Kase, der die Bezeichnung Gruyére oder Gruyére d’Alpage tragen soll, ist drei Bewertungen zu
unterziehen:

a) Klassierung bei der Ubernahme durch den Kasehandler/Einwager.

b) Taxation durch die von der Branchenorganisation bezeichnete Taxationskommission.

c) Ausgangskontrolle durch den Kasehandler/Einwéger.

Art. 38 Erste Bewertung

1 Die erste Bewertung wird an einem Posten von 3 - 4 Monate altem Kase Laib fur Laib durchgefiihrt.
2 Es ergibt sich eine Klassierung in vor-GUB, Sekunda- und Tertiaqualitat. Die beiden letzteren be-

rechtigen nicht zur Bezeichnung Gruyére.

Register der Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben
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3 Die Ortsreserve wird separat kontrolliert und markiert. Sekundaqualitat darf nicht in die Ortsreserve
gegeben werden.

Art. 39 Zweite Bewertung oder Taxation

Die zweite Bewertung erfolgt durch eine neutrale Kommission an 4 — 5 Monate altem Kase. Dieser
wird eingeteilt in Primaqualitat IA (18 Punkte und mehr, 8.5 Geschmack und Teig), Primaqualitat IB
(16 %2, Geschmack mindestens 4) oder Sekundaqualitét (s. erste Bewertung).

Art. 40 Taxationskriterien

1 Taxiert wird aufgrund der Lochung, des Teigs, des Aromas und des Aussehens (Form und Lagerfa-
higkeit).

2 Bei der Taxation muss auch das Vorhandensein der Kaseinmarken kontrolliert werden. Bei unge-
rechtfertigter Abwesenheit dieser Marken erfolgt automatisch eine Abstufung zur Sekundaqualitét.

8 Taxationskriterien:

18 Punkte und mehr sowie mindestens 8.5 fiir Geschmack und Teig: Qualitat IA

16.5 Punkte und mehr sowie mindestens 4 fir Geschmack: Qualitat IB

Darunter: Qualitat Il

Qualitat IA-Gruyeére : erhélt eine Etikette, ist fur den Offenverkauf und die Vorverpackung be-
stimmt.

Qualitat IB-Gruyére : speziell gekennzeichnet. Darf nicht offen oder vorverpackt verkauft werden.
Eignet sich fir Fonduemischungen oder Reibkase.

Qualitat II-Kase: wird an drei Orten mit dem Brenneisen markiert. Darf nicht mit der Bezeich-
nung Gruyere versehen werden und ist zum Beispiel als Schmelzkéase zu
verwenden.

Qualitat lllI-Kéase: wird direkt einem speziellen Verwendungszweck zugefthrt (z.B. Schweine-

fatterung). Er darf keinesfalls der menschlichen Ernédhrung dienen.
Ein Posten kann aus Laiben der Qualitaten IA, IB, Il und Ill bestehen.

4 Ausgangskontrolle oder dritte Bewertung. Beim Verkauf, d.h. bei der Auslagerung, kénnen Laibe der
Qualitat IA zu 1B, Il oder gar Il herabgestuft werden. Die Laibe werden in diesem Fall gemass den in
Absatz 3 festgelegten Grundsétzen gekennzeichnet.

Art. 41 Lochung

a. Anzahl Locher:
Unter der Voraussetzung, dass die Lécher in Bezug auf Form, Grésse und Beschaffenheit fehlerfrei
sind, ergibt sich die folgende Bewertungsgrundlage:

Punkte

5 sparsam his blind

4,5 einige Nester und Pick

4 Risse, Pick und Nester

3,5 deutliche Risse

3 an der untersten Grenze fir Primaqualitat

Register der Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben
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b.

Lochungsfehler
Die Punktzahl fir die Lochung wird entsprechend dem Ausmass der folgenden Méngel reduziert:

- fehlerhafte Lochform;
- zu grosse Lochung (Durchmesser tUber 6 mm);
- andere Méangel (Pick, Nester, unsauber, etc.)

C.

Ausmass der Mangel

% Punkt fur leichte Unregelméassigkeit
1 Punkt fur leicht fehlerhaft

Art. 42 Teig

Punkte

5 kein Fehler (Konsistenz, Struktur und Farbe sind einwandfrei)
4Y leicht fein, leicht fest

4 fein und fest

3 stark fehlerhaft

3 an der untersten Grenze flir Primaqualitat

Art. 43 Aroma (Geruch und Geschmack)

Punkte

5 kein Fehler (voller, ausgewogener, typischer Geruch und Geschmack)
4 leicht fehlerhaft, fehlendes Aroma

4 deutlich fehlerhaft

3% erflllt die Kriterien der Primaqualitat nicht

Art. 44 Ausseres, Postur und Lagerfahigkeit

Punkte

5 kein Fehler (Ausseres, Postur und Lagerfahigkeit sind einwandfrei)
4 leicht fehlerhaft

4 deutlich fehlerhaft

3 Y stark fehlerhaft

3 an der untersten Grenze fUr Primaqualitat

Art. 45 Taxationskommission und Rekurskommission

1 Die Zertifizierungsstelle ernennt gemass Vorschlag der Branchenorganisation Gruyeére:

a) eine aus zwei Experten zusammengesetzte Taxationskommission;
b) eine aus drei Experten zusammengesetzte Rekurskommission fur Taxationsfragen.

2 Zur Eichung der Kriterien fiihren die Kommissionen periodisch, aber mindestens einmal jahrlich, eine

Blindtaxation auf Grund des Pflichtenhefts durch.

Register der Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben
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6. Abschnitt  Etikettierung und Kontrolle
Art. 46 Ruckverfolgbarkeit

1 Der Kaser muss sich jederzeit tGiber die Milchqualitat informieren und mit jedem Produzenten Kontakt
aufnehmen kénnen. Er muss immer wissen, von welchem Produzenten die zu verarbeitende Milch
stammt und Zugang zum Betrieb eines jeden Lieferanten haben, um Kontrollen durchfiihren und bei
Problemen Ratschléage erteilen zu kénnen.

2 Ein Posten entspricht der Monatsproduktion einer Késerei.
Art. 47 Identitatsmarke

Die Branchenorganisation Gruyére definiert eine Identitatsmarke, die auf jedem Laib anzubringen ist.
Diese Marke wird von der Branchenorganisation unter der Kontrolle der Zertifizierungsstelle allen Gru-
yerefabrikanten zum gleichen Preis abgegeben. Sie ist nummeriert und gibt mindestens die Nummer
der Késerei oder diejenige der Alp an. Der Preis der Identitditsmarke muss angemessen sein. Er deckt
die Herstellungskosten der Marke, sowie die Kosten fir Verteilung und Kontrolle, wobei auch die Ver-
kaufsférderung und die Verteidigung der GUB Gruyére zu beriicksichtigen sind.

Art. 48 Etikettierung

1 Der Gruyere wird in Laiben vermarktet, die auf der einen den Anforderungen von Anhang Ill entspre-
chende Etikette tragen. Die zweite Seite kann ebenfalls damit versehen oder frei gelassen werden. In
Bezug auf die Verwendung der Jarbseite werden keine Vorschriften gemacht. Die Akteure der Bran-
che kdénnen nach Ermessen darlber verfigen.

2 Das fur die Vorverpackung zu verwendende Kennzeichen ist im Anhang Il des vorliegenden Pflich-
tenhefts dargestellt.

3 Schmelzkase, Schmelzkasezubereitungen, Streichschmelzkase und Fertig-Fondue kénnen den Na-
men Gruyeére in Verbindung mit der Sachbezeichnung nur unter folgenden Voraussetzungen tragen:

a) Schmelzkase, Schmelzkasezubereitungen, und Streichschmelzkase kénnen den Namen Gruyere
zusammen mit der Sachbezeichnung tragen, wenn die fur die Schmelzung verwendete Mischung
ausschliesslich Gruyére enthalt.

b) Im Fertig-Fondue muss die K&semischung mindestens zur Halfte aus Gruyére bestehen.

c) Die Angabe des Namens Gruyére muss in derselben Farbe erfolgen und darf nicht grésser sein
als die Sachbezeichnung.

d) Die gemeinsame Kennzeichnung von Anhang Ill darf nicht verwendet werden.

Art. 49 Zertifizierungsstelle

1 Far die Zertifizierung ist folgende Stelle zustandig: Organisme Intercantonal de Certification (OIC),
SCES Nr. 054.

2 Die Kontrollverfahren sind im Kontrollhandbuch Gruyére beschrieben und gelten fir alle Unterneh-
men der Branche.

Register der Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben
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Anhang |

Bestimmungen fir die Sommerproduktionszone, mit Ausnahme der Alpproduk-
tion

Sommerkésereien, Alpproduktion ausgenommen
Art. 1 Grundsatz

Die Artikel 2 bis 4 dieses Anhangs gelten fiir Betriebe, die nur im Sommer Milch fiir die Herstellung
von Gruyére produzieren, weil die Silofitterung im Winter die Qualitat beeintrachtigen kénnte.

Art. 2 Einschrankungen am Ende der Silofiitterungsperiode

1 Die Milchproduzenten in der Sommerproduktionszone von Gruyeére dirfen spatestens ab 31. Marz
keine Silage mehr verfuttern. Sie kbnnen mit dem Milchverwerter ein frilheres Datum vereinbaren. Die
Wartefrist zwischen dem Ende der Silofutterung und dem Beginn der Kasefabrikation muss in jedem
Fall mindestens vier Wochen betragen.

2 Das am festgelegten Datum in angebrochenen Silos verbleibende Futter muss sofort zu Kompost
verarbeitet, untergepfliigt oder verkauft werden. Das Futter nicht angebrochener Silos darf bis zum

Beginn der néchsten Trockenfltterungsperiode aufbewahrt werden, was dem Milchinspektor jedoch
zu melden ist.

Art. 3 Reinigung

1 Sobald kein Silofutter mehr verwendet wird, miissen die Silos, der Futterplatz, die Futterkrippen und
die fur die Futterung verwendeten Gerate gereinigt werden. Frihestens 8 Tage und spatestens

4 Wochen nach der letzten Verabreichung von Silofutter sind auch die Stélle und die Stallgerate
grundlich zu reinigen. In den Freilaufstallen mit Tiefstreu muss der Mist vollstandig entfernt werden,
und zwar ebenfalls friihestens 8 Tage und spatestens 4 Wochen nach dem Ende der Silofutterung
oder, in den Féallen nach Artikel 2, Absatz 1, spatestens am 15. April.

2 Vor Wiederbeginn der Kaseproduktion sind die Stalle zu reinigen und nétigenfalls zu desinfizieren.
Art. 4 Schlusskontrolle

Der Kaser sorgt fur die fristgerechte Beendigung der Silofiitterung und die vorschriftsgeméasse Reini-
gung der Stélle. Er fuhrt diese Kontrolle zusammen mit den von der Branchenorganisation bezeichne-

ten Kontrolleuren durch. Der Inspektor Giberwacht die Kontrollen lediglich, ausser wenn der Késer
allein nicht in der Lage ist, alle Betriebe seines Einzugsgebiets fristgerecht zu kontrollieren.
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13/16



Pflichtenheft fir Gruyere GUB

Anhang Il

Beschreibung des geografischen Gebiets mit Gruyéere-Produktion in der
Deutschschweiz

Grundlagen bilden jeweils die Landeskarten der Schweiz im Massstab 1: 25'000 des Bundesamts fir
Landestopographie (in Klammern hinter dem Késereinamen jeweils die Nummer, der Titel sowie das
Erscheinungsjahr der Karte).

Kanton Bern:

1. Késerei Hauslenbach (1168, Langnau, 1993 /1167, Worb, 1993)

2. Kaéserei Héfen (1207, Thun, 1993)

3. Kaserei Niederstocken (1207, Thun, 1993)

4. Kaserei Werdthof (1146, Lyss, 1968)

5. Kaserei Trubschachen-Unterdorf (1188, Eggiwil, 1993 / 1168, Langnau, 1993)

6. Kaéserei Berken (1108, Murgenthal, 1994)

7. Kaéserei Fritzenhaus (1148, Sumiswald, 1994)

8. Kaserei Vorderfultigen (1186, Schwarzenburg, 1954)
Kanton Solothurn:

9. Kaserei Selzach (1106, Moutier, 1994/96 / 1107, Balsthal, 1994 / 1126, Biren a.A., 1994 / 1127,
Solothurn, 1994)

10. Kaserei Reckenkien (1087, Passwang, 1994)
Kanton Aargau:

11. Kaéserei Iselishof-Vordemwald (1108, Murgenthal, 1994)

Kanton St. Gallen:

12. Késerei Gebertingen (1113, Ricken, 1998)

Kanton Schwyz:

13. Kaserei Vorderberg (1132, Einsiedeln, 1998)

14. Kaéserei Steinen (1151, Rigi, 1994 /1152, Ibergeregg, 1999)
Kanton Luzern:

15. Késerei Rain (1130, Hochdorf, 1994)
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Kanton Zug:
16. Kaéserei Alosen (1132, Einsiedeln, 1998)

17. Késerei Hinterberg (1151, Rigi, 1994 / 1131, Zug, 1994)
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Anhang Il

Gemeinsame Etikettierungsvorschriften

"TILE GRUYERE'

swnzskLAND J SWITZERLAND m

7

1 Die Verwendung der Marke mit dem Alphornblaser und des Worts ,Switzerland“ im Balken unterhalb
der Bezeichnung ,Le Gruyére® ist fakultativ.

2 Die fiir die Bezeichnung ,Le Gruyere® zugelassenen Farben sind: schwarz (Pantone black), weiss
(Pantone white), blau (Pantone 287c¢) und rot (Pantone 186). Die Hintergrundfarbe muss asthetisch zu
den Farben der Schrift passen.

% Die auf den Kaselaiben angebrachte Etikette muss auf mindestens der Halfte der Flache die in Ab-
satz 1 erwahnte Bezeichnung Gruyére tragen. Die Schrift dieser Bezeichnung muss mindestens dop-
pelt so gross sein wie die andern Angaben auf der Etikette. Diese letzteren dirfen sich ausschliesslich
auf die Herkunft des Kases, auf das Unternehmen, das den Kéase in und von der Schweiz aus ver-
treibt, und/oder auf Details zur Reifung beziehen.

4 Die Etikette auf der Vorverpackung muss die Vorschriften dieses Anhangs enthalten.

5> Die Schrift der Bezeichnung Gruyére muss mindestens doppelt so gross sein wie die andern Anga-
ben. Diese letzteren durfen sich ausschliesslich auf die Herkunft des Késes, auf das Handelsunter-
nehmen und/oder auf Details zur Reifung beziehen.

6 Beim Verkauf von Gruyeére als Reibkase (in Beuteln oder geschmolzen) sind dieselben Grundsatze
zu beachten. Die Bezeichnung Gruyere muss auf jeden Fall die Vorschriften dieses Anhangs enthal-
ten. Die Schrift muss mindestens doppelt so gross sein wie die andern Angaben.
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