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1. Kriterien

Beurteilungsgrundlage ist die «Interpretationshilfe des BLV fiir die kantonalen Vollzugsbehérden in Bezug auf den Paratuberkulose-Passus in der Gesundheitsbescheinigung fiir den Export von
Milchprodukten in die Eurasische Wirtschaftsunion».

2. Beurteilungstabelle

In der untenstehenden Tabelle sind die Kédse gemass den Kriterien beurteilt und kommentiert.

Name/Sorte Beurteilung geméss Interpretationshilfe des BLV
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§ Etivaz AOP 1 v v v v v v Dlgse Rghmllchkasg erfillen aufgru_r)d ihrer Spezifikation
v
O Gruyére AOP | v > 7 7 7 v die B._edl'ngungen fur ParaTB und lfonnen ohpe Vorlage
0 zusatzlicher Herstellungsnachweise exportiert werden
=4 Sbrinz AOP ! v v v v v v
Fertig-Fondue 2 v ) v v v )
=3 Diese Kase austhermisierter Milch erfiillen aufgrund ihrer
9 Spezifikation die Bedingungen fiir ParaTB und kénnen
o Switzerland Swiss v v v v (t) v ohne Vorlage zusétzlicher Herstellungsnachweise
< exportiert werden
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. Diese Kéase aus erhitzter Milch erfiillen aufgrund ihrer
v v Ddob did STITALoT WL
Raclette Suisse Spezifikation die Bedingungen fiir ParaTB und kdnnen
Tomme Vaudoise v v v v v ohne Vorlage zuséatzlicher Herstellungsnachweise
exportiert werden
Appenzeller 3 ® v v v @ v Diese Kase konnen im Rahmen ihrer Spezifikation in
gewisser Weise die Bedingungen fiir ParaTB erfiillen. Sie
Biindner Bergkase 3 t) v v v (t) v konnen unter Vorlage entsprechender Herstellungsnach-
- L, L, L, y weise ausgefiihrt werden (Nachweis der Thermisierung
Tilsiter ® ® der Milch erforderlich)
o ) ) Diese Kase kénnen im Rahmen ihrer Spezifikation in
Vacherin Fribourgeois AOP zT.(Y) v v v 2T.() v gewisser Weise die Bedingungen fiir ParaTB erfiillen. Sie
konnen unter Vorlage entsprechender Herstellungsnach-
Vacherin Mont-d’Or AQP 4 ) v v ) weise ausgefiihrt werden (Nachweis der Thermisierung
der Milch und der Kasereifung erforderlich)
Dieser Kase kann im Rahmen seiner Spezifikation in
gewisser Weise die Bedingungen fiir ParaTB erfiillen. Er
o . kann unter Vorlage entsprechender Herstellungsnachweise
5 v v v v v v
Téte de Moine AOP g ausgefiihrt werden (Nachweis, dass die Kisemasse
wahrend mindestens 30 Minuten auf 53°C erhitzt
wurde.)
romagdo dAipe Tianess AOP® |7 . . . . Diese Kase kinnen niht n die EAWU exportrt werden,
Raclette du Valais AOP 6 v v v v v
andere Halbhart- u. Hartkase 7 Individuell zu (iberpriifen = siehe Entscheidungsbaum
g/lzzzrzﬁgllsa (Pizza- und Speisemo- v v
M 8 P v Diese Kase aus erhitzter Milch erfiillen aufgrund ihrer
.ascarpone Spezifikation die Bedingungen fiir ParaTB und kdnnen
Ricotta 8 v v ohne Vorlage zusatzlicher Herstellungsnachweise
Hiittenkase 8 v v ausgefiihrt werden
Frischkése ® \ v
andere Weichkase ° Individuell zu iiberpriifen - siehe Entscheidungsbaum
(t) = thermisiert (¥) = je nach Zusammensetzung des Fertig-Fondue erfiillt
Bemerkungen

' Hartkase, alle Kriterien fiir «K&se aus Rohmilch» sind erfiillt.

2 Fiir den Export kommen nur vorverarbeitete und erhitzte Fertig-Fondues in Frage, so dass die Kriterien gesamthaft als erfilllt beurteilt werden, auch fiir Mischungen, welche die Hartk&sekriterien nicht vollstandig erfiillen.

3 Halbhartkése aus thermisierter Milch, die Thermisierung zusammen mit der Erfiillung der pH-, Salzgehalts- und Reifungsanforderung wird als genligend beurteilt.

4 Das AOP-Pflichtenheft bei Vacherin Fribourgeois erlaubt eine einmalige Thermisierung der Milch, verlangt sie aber nicht. Die Beurteilung muss daher auf Betriebsstufe erfolgen und alle Anforderungen beriicksichtigen. Bei Vacherin Mont-d’Or verlangt das Pflichtenheft
eine Thermisierung von mindestens 62°C wéhrend 15 Sekunden oder unter gleichwertigen Bedingungen (Temperatur/Zeitspanne). Da die Reifung weniger als 60 Tage betragt, muss die Beurteilung auf Betriebsstufe erfolgen und weitere Anforderungen berticksich-
tigen.

5 Falls die Kasemasse wéhrend mindestens 30 Minuten auf 53°C erhitzt wurde, [v']

6 Diese Kése erfilllen die Kriterien nicht.

7 Individuell zu Giberprifen ob die Kriterien aquivalent denjenigen fiir andere Halbhart3- und Hartkase' sind.

8 Sofern das 4D-Konzept eingehalten wird (D72°C = 5s; Z-Wert 7.5°C, z.B. 72°C min. 20 s od. 79.5°C min. 2 s).

9 Individuell zu Uberpriifen ob die Weichkase mit Milch hergestellt wurden, die geméss 4D-Konzept pasteurisiert wurde (D72°C = 5s; Z-Wert 7.5°C, z.B. 72°C mindestens 20 s oder 79.5°C mindestens 2 s).
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3. Beurteilung mit Entscheidungsbaum

Mit dem untenstehenden Entscheidungsbaum lassen sich auch nicht tabellierte Kdse gemass den Kriterien beurteilen.

Beurteilung von Schweizer Kase beziglich der ParaTB-Anforderungen fiir den Export in die EAWU

K&se aus Rohmilch mit Reifungsdauer mindestens 60 Tage?

ja nein

ja nein

Rohmilchqualitatgemaéss der Verordnung Gber die
Hygiene beider Milchproduktion

Verarbeitung der Rohmilchinnert 24 Stunden

pH der Kdsemasse kleinerals 5.3 (24 Stunden nach
der Starterkulturbeigabe)

Salzgehalt des Endproduktes: mindestens 3 g/kg

Kése aus Rohmilch

Berner Alp- und Hobelkdse
AOP?

Emmentaler Switzerland AOP !
Etivaz AOP?

Gruyére AOP?

Sbrinz AOP?!

Fertig-Fondue 2

Kése aus thermisierter Milch
mit Reifungsdauer mindestens
60 Tage

Switzerland Swiss

Diese Rohmilchkése erfiillen aufgrund
ihrer Spezifikation die Bedingungen fir
ParaTB und kénnen ohne Vorlage
zusatzlicher Herstellungsnachweise
ex portiertw erden.

Téte de Moine AOP °

Dieser Kése kann im Rahmen seiner Spezifikation in gewisser Weise die Bedingun-
gen fiir ParaTB erfiillen. Er kann unter Vorlage entsprechender Herstellungsnach-
weise ausgefiihrtw erden (Nachweis, dass die Kasemasse wahrend mindestens
30 min. auf 53° erhitzt wurde.)

Erhitzen der Kdasemasse wahrend 30 —60 Minuten bei einer Temperatur von 53 - 60°C?

Thermisierungder Milch?

ja nein

Anschliessende Kasereifung?

nein

Pasteurisierung der Milch?

ja

nein

Kéase aus «erhitzter Milch»
Appenzeller?

Biindner Bergkise 3

Tilsiter?

;mdere Hart- und Halbhartkdse

Diese Kése konnen im Rahmen ihrer
Spezifikation in gewisser Weise die
Bedingungen fiir ParaTB erfiillen. Sie
konnen unter Vorlage entsprechender
Herstellungsnachweise ausgefiihrt
werden (Nachweis der Themmisie-
rung der Milch erforderlich).

Anschliessende Kasereifung?

nein

Erfiillen die Kriterien nicht
Vacherin Fribourgeois AOP #
Vacherin Mont-d’Or#
andere Hart-, Halbhart- und
Weichkdse aus therm. oder
past. Milch

Diese Kéase konnen im Rahmen ihrer
Spezifikation in gew isser Weise die
Bedingungen fiir ParaTB erfiillen. Sie
konnen unter Vorlage entsprechender
Herstellungsnachweise ausgefiihrt
werden (Nachweis der Thermisie-
rung der Milch und der Kasereifung
erforderlich)

ja

Kase aus
erhitzter Milch
Raclette Suisse
Tomme Vaudoise

Diese Kése aus erhitzter Milch erfiillen
aufgrund ihrer Spezifikation die
Bedingungen fiir ParaTB und konnen
ohne Vorlage zusétzlicher
Herstellungsnachweise exportiert
werden.

Erreichen eines 4D-Konzeptesmit D72°C=5s;Z-Wert 7.5°C,
2.B.72°Cmin.20s 0d.79.5°Cmin.2s?

nein

ja

Milcherzeugnisse ohne
nachgelagerten Reifeprozess
Mozzarella (Pizza- und
Speisemozzarella)®
Mascarpone

Ricotta ®

Hittenkase ®

Frischkase &

andere Weichkise °

Diese Kase aus erhitzter Milch erfiillen
aufgrund ihrer Spezifikation die
Bedingungen fiir ParaTB und kénnen
ohne Vorlage zusatzlicher
Herstellungsnachweise exportiert
werden.




