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Bekanntmachung
der Neufassung der Késeverordnung

Vom 14. April 1986

Auf Grund des Artikels 2 der Fiinften Verordnung zur

Anderung der Kaseverordnung vom 14. November 1985
(BGBI. | S. 2103; 1986 | S. 371) wird nachstehend der
Wortlaut der Kaseverordnung in der seit 23. November
1985 geltenden Fassung bekanntgemacht. Die Neufas-
sung beriicksichtigt:

1.

die Fassung der Bekanntmachung vom 19. Februar
1976 (BGBI. 1 S. 321),

. den mit seinen Nummern 1, 2 und 6 am 19. Mai 1976

und mit seinen Nummern 3, 4 und 5 am 1. August
1976 in Kraft getretenen Artikel 4 der Verordnung
vom 10. Mai 1976 (BGBI. 1 S. 1200),

. den am 1. Januar 1978 in Kraft getretenen Artikel 1

der Verordnung vom 20. Dezember 1977 (BGBI. |
S. 2738),

. den am 26. August 1979 in Kraft getretenen Artikel 2

der Verordnung vom 13. August 1979 (BGBI. |
S. 1455),

. den am 31. Dezember 1981 in Kraft getretenen

Artikel 9 der Verordnung vom 22. Dezember 1981
(BGBI. 1 S. 1625),

. den am 1. Marz 1982 in Kraft getretenen Artikel 1 der

Verordnung vom 24. Februar 1982 (BGBI. | S. 220),

. die am 23. November 1985 in Kraft getretene ein-

gangs genannte Verordnung.

Bonn, den 14. April 1986

Die Rechtsvorschriften wurden erlassen auf Grund

zu 2.

zu 3.
bis 7.

zu 3.

zu 4.

zu 7.

des § 9 Abs. 1 Nr. 4 Buchstabe b und des § 19
Nr. 1 und 2 Buchstabe a des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes vom 15. August
1974 (BGBI. | S. 1945, 1946),

der §§ 37, 40 Abs. 1 und des § 52 Abs. 1 Satz 1
des Milchgesetzes in der im Bundesgesetzblatt
Teil 1, Gliederungsnummer 7842-2, verotffent-
lichten bereinigten Fassung in Verbindung mit
Artikel 129 Abs. 1 des Grundgesetzes

sowie auBBerdem

des § 12 Abs. 1 Nr. 1 und Abs. 2 Nr. 1, des § 16
Abs. 1 Satz 2 und des § 19 Nr. 1 und 2 Buch-
stabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
stiandegesetzes,

des § 9 Abs. 1 Nr. 3, des § 12 Abs. 1 Nr. 1 und
des § 17 Abs. 2 des Lebensmittel- und Bedarfs-
gegenstandegesetzes,

. des § 19Nr. 1 und 2 Buchstabe b undd und Nr. 4

Buchstabe a des Lebensmittel- und Bedarfsge-
genstandegesetzes,

. des § 12 Abs. 1 Nr. 1 und Abs. 2 Nr. 1 des

Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegeset-
zes,

des § 9 Abs. 1 Nr. 3 und 4 Buchstabe b, des § 12
Abs.1Nr.1,Abs. 2Nr. 1 und Abs. 3,des § 19Nr. 1
und 2 Buchstabe b und des § 49 Abs. 1 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegeset-
zes.

Der Bundesminister
for Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
In Vertretung
Dr. Florian
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Kaseverordnung

Erster Abschnitt
Allgemeine Bestimmungen

§1

Begriffsbestimmungen

(1) Kase sind frische oder in verschiedenen Graden
der Reife befindliche Erzeugnisse, die aus dickgelegter
Kasereimilch hergestellt sind.

(2) Kasereimilch ist die zur Herstellung von Kése
bestimmte Milch, auch unter Mitverwendung von Butter-
milcherzeugnissen, Sahneerzeugnissen, SiBmolke,
Sauermolke und Molkensahne (Molkenrahm). Als
Késereimilch gelten auch

1. Buttermilcherzeugnisse,
2. Sahneerzeugnisse zur Herstellung von Frischkése,

3. SuBmolke, Sauermolke und Molkensahne (Molken-
rahm), auch unter Zusatz von Milch und Sahneer-
zeugnissen, zur Herstellung von MolkeneiweiBkése.

Buttermilcherzeugnissen dirfen keine Bindemittel
zugesetzt sein. Die Milch kann ganz oder teilweise
durch Schaf-, Ziegen- oder Biiffelmilch ersetzt sein. Die
in den Séatzen 1 und 2 genannten Milcherzeugnisse koén-
nen ganz oder teilweise durch entsprechende Erzeug-
nisse aus Schaf-, Ziegen- oder Biiffelmilch ersetzt sein.
Die in den Séatzen 1 bis 5 genannten Erzeugnisse diirfen
miteinander vermischt und durch Entzug von Wasser
oder unter Anwendung von Verfahren zur Konzentration
des MilcheiweiBes durch Entzug anderer Milchinhalts-
stoffe eingedickt sein, wobei der Anteil des Molkenei-
weiBes am GesamteiweiB nicht gréBer sein darf als in
der Kasereimilch.

(3) Als Kase gelten auch Erzeugnisse, die aus SiB-
molke oder Sauermolke durch Entzug von Wasser, auch
unter Zusatz von Milch, Sahne (Rahm), Molkensahne
(Molkenrahm), Butter, Butterschmalz, Schaf-, Ziegen-
oder Biiffelmilch, hergestellt sind (Molkenkése).

(3a) Kase sind auch Erzeugnisse, die aus Sauer-
milchquark hergestellt sind (Sauermilchkése).

(4) Erzeugnisse aus Kase sind

1. Erzeugnisse, die aus Kase durch Schmelzen unter
Anwendung von Warme, auch unter Verwendung von
Schmelzsalzen, hergestellt sind (Schmelzkase);

2. Erzeugnisse, die aus Kése unter Zusatz anderer
Milcherzeugnisse, ausgenommen Schmelzkase,
Schmelzkasezubereitungen, Kasein und Kaseinat,
oder beigegebener Lebensmittel ohne Schmelzen
hergestellt sind (Kasezubereitungen);

3. Erzeugnisse, die aus Kase, aus Schmelzkése oder
aus Kése und Schmelzkase unter Zusatz anderer
Milcherzeugnisse oder beigegebener Lebensmittel
durch Schmelzen unter Anwendung von Waérme,
auch unter Verwendung von Schmelzsalzen, herge-
stellt sind (Schmelzkasezubereitungen);

4. Erzeugnisse, die aus zwei oder mehr Sorten von
Kase, Schmelzkase, Kéasezubereitungen oder
Schmelzkasezubereitungen zusammengesetzt sind
(Kasekompositionen).

(5) Beigegebene Lebensmittel im Sinne dieser Ver-
ordnung sind Lebensmittel, die bei der Herstellung von
Kasezubereitungen und Schmelzkdsezubereitungen
zur Erzielung einer besonderen Geschmacksrichtung
zugesetzt werden, ausgenommen die in § 3 Abs. 1 oder
in § 4 Abs. 1 genannten Stoffe sowie Milch und Milcher-
zeugnisse.

§2

Sachlicher Geltungsbereich

(1) Die Vorschriften dieser Verordnung gelten nur fur
das gewerbsméaBige Herstellen und Inverkehrbringen.

(2) Inverkehrbringen im Sinne dieser Verordnung ist
das Anbieten, zum Verkauf Vorrétighalten, Feilhalten,
Verkaufen und jedes sonstige Uberlassen an andere.

(3) Dem gewerbsmaBigen Herstellen oder Inverkehr-
bringen im Sinne dieser Verordnung steht es gleich,
wenn Kase oder Erzeugnisse aus Kase fir Mitglieder
von Genossenschaften oder a&hnlichen Einrichtungen
oder in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung
hergestelit oder abgegeben werden.

§3

Anforderungen an die Herstellung von Kise

(1) Bei der Herstellung von Kase, ausgenommen Mol-
kenkase, dirfen auBer Kasereimilch (§ 1 Abs. 2) und
vorbehaltlich des § 23 nur verwendet werden

1. a) Wiederkauermagenlab oder Zubereitungen aus
Wiederkauermagenlab, Wiederk&duermagenpep-
sin und Schweinemagenpepsin (Lab-Pepsin-
Zubereitungen), wobei der Anteil Chymosin min-
destens 25 v. H. betragen muB,

b) Labaustauschstoffe (§ 20 Abs. 1 Satz 2),

¢) Bakterien-, Hefe- und Pilzkulturen; bei Frischkése
diirfen Hefe- und Pilzkulturen nicht und Bakterien-
kulturen nur verwendet werden, soweit sie nicht
zu einer Oberflachenreifung flhren,

d) E 270 Milchsaure,
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e) Trockenmilcherzeugnisse, MilcheiweiBerzeug-
nisse, ausgenommen Kasein und Kaseinat, und
eiweiBangereichertes Molkenpulver zur EiweiB-
standardisierung in technologisch notwendigem
Umfang, hochstens jedoch in einer Gesamt-
menge, durch die der EiweiBgehalt in einem Kilo-
gramm Kasereimilch bis zu 3 Gramm erhéht wird;

2. a) Speisesalz,

b) Gewlrze und Gewdlrzzubereitungen sowie die
ihnen entsprechenden Aromen mit natirlichen
Aromastoffen,

¢) Trinkwasser und Wasserdampf aus Trinkwasser,

d) Lactoflavin sowie

@) E 160 a Beta-Carotin, auch mit der zu seiner
Losung oder Emulgierung erforderlichen Menge
Speisedl unter Mitverwendung von Speisegela-
tine, Starke und Ascorbinsaureester (Anlage 3
Nr. 2 Buchstabe d);

3. bei Hartkase, Schnittkase und halbfestem Schnitt-
kase mit geschlossener Rinde oder Haut auBerdem
Speisedl zum Behandeln der Oberflache;

4. bei Frischkdse auBerdem Sahneerzeugnisse zum
Einstellen des Fettgehaltes;

5. bei Frischkasespezialitaten, ausgenommen Stan-
dardsorten, E 330 Citronensaure und E 334 Wein-
saure.

(2) Bei der Herstellung von Molkenkase durfen auBer
den in § 1 Abs. 3 genannten Erzeugnissen und vorbe-
haltlich des § 23 nur die in Absatz 1 Nr. 2 genannten
Stoffe verwendet werden.

(2a) Bei der Herstellung von Sauermilchkase diirfen
auBer den in § 1 Abs. 4 genannten Erzeugnissen und
vorbehaltlich des § 23 nur die in Absatz 1 Nr. 2 genann-
ten Stoffe verwendet werden. Dem Sauermilchquark
durfen Frischkase und bis zu 9 % seines Gewichtes
MilcheiweiBerzeugnisse zugesetzt sein.

(2b) Der Sauermilchquark muB aus entrahmter Milch
unter Verwendung von Milchsaurebakterien, auch unter
Mitverwendung von Lab oder Labaustauschstoffen und
unter Warmeeinwirkung, hergestellt sein; er muB eine
fettfreie Milchtrockenmasse von mindestens 32% auf-
weisen.

(3) Zur Herstellung von Weichkéase, Frischkase und
Sauermilchquark darf nur Késereimilch verwendet wer-
den, die einem Pasteurisierungsverfahren nach § 1
Abs. 3 Nr. 2 Buchstabe b der Ersten Verordnung zur
Ausfihrung des Milchgesetzes oder einer Warmebe-
handlung unterworfen worden ist, die hinsichtlich der
erreichten Temperatur oder Einwirkungszeit Giber denen
der Pasteurisierungsverfahren liegt und in der Wirkung
diesen entspricht; dies gilt nicht, sofern die Kaserei-
milch ausschlieBlich aus Erzeugnissen zusammenge-
setzt ist, die in dieser Weise warmebehandelt worden
sind. Weichké&se darf aus Késereimilch hergestellt wer-
den, die nicht den Anforderungen nach Satz 1 geniigt,
wenn der Gesundheitsschutz durch andere MaBnah-
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men (Auswahl der Milcherzeugerbetriebe, besondere
Untersuchung der Milch und des Weichkases) sicher-
gestellt ist, die von der zustandigen obersten Landes-
behdérde im Benehmen mit dem Bundesminister fir
Jugend, Familie und Gesundheit als gleichwertig aner-
kannt sind.

(4) Bei der Anwendung von Verfahren zur Konzentra-
tion des MilcheiweiBes sind die Anforderungen nach.
Anlage 1 a zu beachten.l

§4
Anforderungen an die Herstellung
von Erzeugnissen aus Kise

(1) Bei der Herstellung von Erzeugnissen aus Kase
dirfen auBer den in den Begriffsbestimmungen fiir diese
Erzeugnisse in § 1 Abs. 4 jeweils genannten Erzeugnis-
sen und vorbehaltlich des § 23 nur verwendet werden

1. die in § 3 Abs. 1 Nr. 2 genannten Stoffe;
2. Luft, Stickstoff und Kohlendioxid zum Aufschaumen;

3. bei Schmelzkdse und Schmelzkédsezubereitungen
auch E 270 Milchséure, E 330 Citronenséaure, E 300
L-Ascorbinsaure und E 334 Weinséure;

4. bei Késezubereitungen mit einem Trockenmassege-
halt von mindestens 35 vom Hundert auch Kaseinat
bis zu 5 vom Hundert des Gesamtgewichts des Fer-
tigerzeugnisses;

5. bei Kasezubereitungen und Schmelzkasezuberei-
tungen auch Starke und Speisegelatine.

(2) Bei der Herstellung von Kasezubereitungen muB
der Gewichtsanteil des Késes an den insgesamt zur
Herstellung verwendeten Stoffen mindestens 50 v. H.
betragen. Bei der Herstellung von Schmelzkdsezuberei-
tungen muB der Gewichtsanteil des Kases, des
Schmelzkases oder des Kases und Schmelzk&ses an
den insgesamt zur Herstellung verwendeten Stoffen
mindestens 50 v. H. betragen; bei Schmelzkasezuberei-
tungen der Rahmstufe und Doppelrahmstufe wird das
zugesetzte Milchfett auf den Mindestgewichtsanteil
angerechnet.

(3) Kasezubereitungen und Schmelzkasezubereitun-
gen dirfen an beigegebenen Lebensmitteln nicht mehr.
als 15 v. H. des Gesamtgewichts des Fertigerzeugnis-
ses enthalten. Als beigegebene Lebensmittel dirfen
nicht zugesetzt werden

1. O, Fett und EiweiB, die nicht der Milch entstammen,

2. Erzeugnisse, denen 0|, Fett oder EiweiB zugesetzt
ist, das nicht der Milch entstammt.

(4) Kasezubereitungen aus Frischkése, die unter Ver-
wendung von Friichten, Fruchterzeugnissen, Gemiise
oder Gemiiseerzeugnissen hergestellt werden, dirfen
abweichend von Absatz 3 Satz 1 bis zu 30 v.H. des
Gesamtgewichts des Fertigerzeugnisses an diesen
Lebensmitteln enthalten.
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§5
Fettgehaltsstufen
Kase und Erzeugnisse aus Kase dirfen nach ihrem

Fettgehalt in der Trockenmasse nur in den folgenden
Fettgehaltsstufen in den Verkehr gebracht werden:

Fettgehaltsstufe Fettgehalt

in der Trockenmasse

Doppelrahmstufe hdchstens 85 %

mindestens 60 %
Rahmstufe mindestens 50 %
Vollfettstufe mindestens 45 %
Fettstufe mindestens 40 %
Dreiviertelfettstufe mindestens 30 %
Halbfettstufe mindestens 20 %
Viertelfettstufe mindestens 10%
Magerstufe weniger als 10 %.

Zweiter Abschnitt
Kase

§6
Kasegruppen

(1) Kase wird nach dem Wassergehalt in der fettfreien
Kasemasse in folgende Kasegruppen eingeteilt:

Kasegruppe Wassergehalt in der
fettfreien Késemasse

Hartkase 56 % oder weniger

Schnittkase mehr als 54 % bis 63 %

mehr als 61 % bis 69 %
mehr als 60 % bis 73 %
mehr als 67 %
mehr als 73 %.

Halbfester Schnittkase
Sauermilchkase
Weichkése

Frischkase

(1a) Absatz 1 gilt nicht fur Molkenk&se und Molkenei-
weiBkase sowie fiir Kase, der aus oder in einer Fllissig-
keit, wie Salzlake, Molke oder Speised!, in den Verkehr
gebracht wird.

(2) Standardsorten mit Ausnahme von Schichtkase
und der Standardsorten bei Sauermilchkase werden
abweichend von Absatz 1 nach dem Mindestgehalt an
Trockenmasse in Kasegruppen nach Anlage 1 einge-
teilt.

§7

Standardsorten

(1) Kase darf unter der Bezeichnung einer Standard-
sorte der Anlage 1 nur in den Verkehr gebracht werden,
wenn er den Vorschriften der Anlage 1 iber die Herstel-
jung und Beschaffenheit der Standardsorte und in sei-
nen sonstigen Eigenschaften dem Sortentyp der Stan-
dardsorte entspricht.

(2) Anstelle der Bezeichnung nach Anlage 1 durfen
verwendet werden

1. fir die Standardsorten der Fettgehaltsstufen Rahm-
stufe und Doppelrahmstufe, ausgenommen die Stan-
dardsorte ,,Butterkédse'* und die Standardsorten der
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Gruppe Frischkase, die Bezeichnung ,Rahm’ oder
»Sahne' in einer Wortverbindung mit der Standard-
sorte;

2. fir Schichtkase die Bezeichnung ,.Sahneschicht-
kase und fir Speisequark die Bezeichnung ,,Spei-
sequark mit Sahne'* oder ,,.Speisequark mit Rahm®’,
wenn diese Standardsorten mindestens 40 % Fett in
der Trockenmasse enthalten.

(3) Andere Kése als Standardsorten dirfen nicht mit
einer Angabe in den Verkehr gebracht werden, die auf
eine Standardsorte hinweist. Frischkéase mit weniger als
40 % Fettin der Trockenmasse darf nicht mit einem Hin-
weis auf Sahne oder Rahm in den Verkehr gebracht wer-
den.

§§ 8 bis 10
(weggefallen)

§ 11

Guteklasse, Markenkase,
Gutepriifungen fiir inlandischen Markenkdse

(1) Inlandischer Kase kann unter der Giitebezeich-
nung ,Markenkése' in den Verkehr gebracht werden.

(2) Die Bezeichnung ,Markenkése' darf nur auf
Grund einer Genehmigung verwendet werden. Die
Genehmigung wird fir Betriebe, die Kase herstellen
oder fertiglagern, auf Antrag von der nach Landesrecht
zustandigen Behorde (Uberwachungsstelle) erteilt,
wenn der verantwortliche technische Leiter sowie die
bauliche und technische Einrichtung des Betriebes die
Gewahr daflir bieten, daB der hergestellte oder fertigge-
lagerte Kase der Glteklasse Markenk&se entsprechen
wird. Bei Betrieben, die K&se herstellen oder fertigla-
gern, muB ferner Kése der Sorte, fiir die die Genehmi-
gung beantragt ist, in mindestens zwei aufeinanderfol-
genden Prufungen den Anforderungen an Markenkase
entsprochen haben.

(3) Fertiglagerer dirfen Kase unter der Bezeichnung
,Markenkase'* nur in den Verkehr bringen, wenn er in
einem Betrieb hergestdllt ist, fir den die Genehmigung
zur Verwendung der Bezeichnung ,,Markenkése* erteilt
ist.

(4) Die Genehmigung ist zurickzunehmen, wenn
nachtréglich bekannt wird, daB eine der Voraussetzun-
gen des Absatzes 2 Satz 2 nicht vorgelegen hat. Sie ist
zu widerrufen, wenn

1. Tatsachen die Annahme rechtfertigen, daB eine der
Voraussetzungen des Absatzes 2 Satz 2 nicht mehr
vorliegt,

2. die Proben — ausgenommen bei Betrieben, die
Emmentaier herstellen oder fertiglagern —

a) bei drei aufeinanderfolgenden Prifungen den
Anforderungen fiir Markenkése nicht entsprochen
haben oder

b) trotz Herstellung des Ké&ses zu zwei aufeinander-
folgenden Priifungen nicht eingesandt, abgege-
ben oder bereitgestellt worden sind,

3. ein Betrieb, der Emmentaler herstelit oder fertigla-
gert, wiederholt Kase unter der Bezeichnung ,,Mar-
kenkase' oder unter Verwendung des Glitezeichens
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nach Absatz 11 in den Verkehr bringt, obwohl der
Kase nicht der Giteklasse Markenkase entspricht,
oder

4. derKése, fir den die Genehmigung erteilt worden ist,
langer als ein Jahr nicht hergestellt worden ist.

(5) Bei Betrieben — ausgenommen Betriebe, die
Emmentaler herstellen oder fertiglagern -, die Kise
unter der Bezeichnung ,Markenkéase'' herstellen oder
fertiglagern, sind Proben der Kasesorten abzurufen oder
zu entnehmen und auf ihre Gute zu priifen.

(6) Betriebe, die Emmentaler unter der Bezeichnung
»Markenkése' herstellen oder fertiglagern, haben jeden
Késelaib auf seine Giite zu priifen oder unter ihrer Ver-
antwortung sachkundig prifen zu lassen. Uber die
Guteprifungen sind Aufzeichnungen zu fithren und min-
destens zwei Jahre aufzubewahren. Die Uberwa-
chungsstelle oder die von ihr Beauftragten kontrollieren
monatlich in der Regel zweimal die Guteprifung und
Kennzeichnung der Kaselaibe in den Betrieben: sie kon-
nen bei der Gltepriifung mitwirken.

(7) Die Betriebe haben zu den Priifungen auf Anforde-
rung und nach naherer Bestimmung der Uberwachungs-
stelle Proben der Kasesorten, fir die die Bezeichnung
.Markenkase" gefiihrt werden soll, auf ihre Kosten ein-
zusenden, abzugeben oder bereitzustellen. Sie haben
ferner die Entnahme von Proben zu dulden.

(8) Die Uberwachungsstelle oder die von ihr Beauf-
tragten haben in Betrieben, die Markenkase herstellen
oder fertiglagern, jahrlich in der Regel zwei Betriebskon-
trollen durchzufiihren.

(9) Fur die Durchfihrung der Guteprifungen gelten
die Bestimmungen der Anlage 4.

(10) Kése darf unter der Bezeichnung ,,Markenkase**
nur in den Verkehr gebracht werden, wenn er

1. mindestens 40 % Fett in der Trockenmasse auf-
weist;
2. der angegebenen Fettgehaltsstufe entspricht oder

mindestens den angegebenen Fettgehalt in der Trok-
kenmasse aufweist und

3. bei der Beurteilung nach Anlage 4 mindestens 4
Punkte in jeder Eigenschaft erreicht.

(11) Far Markenkése wird
das nebenstehend abgebildete
Gltezeichen eingefiihrt. Das
Gutezeichen besteht aus
einem stilisierten Adler mit
ovaler Umrandung. Die Umran-
dung enthalt die Inschrift
,Deutsche Landwirtschaftli-
che Markenware''. Darunter
oder daneben stehen die
Worte ,,Amtliche Kontrolle des
Landes Uberwa-

(12) Kase, der unter der Bezeichnung ,,Markenkase"
in den Verkehr gebracht wird, muB mit dem Gitezeichen
gekennzeichnet sein.
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Dritter Abschnitt
Erzeugnisse aus Kase

§12
Trockenmasse

Schmelzkése und Schmelzkésezubereitungen diirfen
unbeschadet der sonstigen Anforderungen nur in den
Verkehr gebracht werden, wenn sie den in Anlage 2 fiir
die einzelnen Fettgehaltsstufen festgelegten Gehalt an
Trockenmasse aufweisen.

§ 13
Kochkiase

Anstelle der Bezeichnung ,,Schmelzkasezuberei-
tung** darf die Bezeichnung , Kochkése'* verwandt wer-
den, wenn zur Herstellung nur Sauermilchquark oder
Labqguark, an anderen Milcherzeugnissen nur Sahne
(Rahm), Butter oder Butterschmalz und kein Schmelz-
kése verwendet worden sind.

Vierter Abschnitt
Kennzeichnung

§14
Aligemeine Vorschriften

(1) Kase und Erzeugnisse aus Kése dirfen nur in den
Verkehr gebracht werden, wenn sie nach den Vorschrif-
ten dieser Verordnung gekennzeichnet sind.

(2) Bei Kase und Erzeugnissen aus Kase in Fertig-
packungen im Sinne des § 14 Abs. 1 des Eichgesetzes,
die zur Abgabe an den Verbraucher bestimmt sind, muf3
die Kennzeichnung enthalten

1. als Verkehrsbezeichnung

a) bei Kase der Standardsorten die Bezeichnung
nach Anlage 1 oder nach § 7 Abs. 2, bei Molken-
kése die Bezeichnung ,,Molkenkéase*, bei Molken-
eiweiBkase die Bezeichnung ,MolkeneiweiB-
kase", bei sonstigem Kase die Kasegruppe (§ 6),

b) bei Erzeugnissen aus Kése im Sinne von § 1
Abs. 4 Nr. 1 bis 3 die jeweils zutreffende Bezeich-
nung ,,Schmelzkase", , Kéasezubereitung' oder
»Schmelzkasezubereitung* oder im Falle des
§ 13 die Bezeichnung ,,Kochkase*,

c) bei Kasekompositionen neben einer gewahlten
Kurzbezeichnung die Angabe der verwendeten
Kése und Erzeugnisse aus Kase,

bei Kése und Erzeugnissen aus Kése, die in einer
Umhillung aus anderen Lebensmitteln in den Ver-
kehr gebracht werden, die Bezeichnung nach
Buchstabe a, b oder ¢ in Verbindung mit der Ver-
kehrsbezeichnung fiir das andere Lebensmittel
nach § 4 Satz 1 der Lebensmittel-Kennzeich-
nungsverordnung,

e) bei Kase, der aus oder in einer Fliissigkeit in den
Verkehr gebracht wird, die Bezeichnung , Kase*
in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung fir
die Flissigkeit nach § 4 Satz 1 der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung,

>
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2. den Namen oder die Firma und die Anschrift des Her-
stellers, des Verpackers oder eines in der Europai-
schen Wirtschaftsgemeinschaft niedergelassenen
Verkaufers,

3. das Verzeichnis der Zutaten, ausgenommen die fiir
die Herstellung des Késes oder Erzeugnisses aus
Kase notwendigen Milchinhaltsstoffe, Enzyme und
Mikroorganismenkulturen und fiir die Herstellung von
Kase notwendiges Speisesalz, nach MaBgabe der
§§ 5 und 6 der Lebensmittel-Kennzeichnungsverord-
nung mit einem Hinweis, daB es sich nur um weitere
Zutaten handelt; bei Frischkise und Erzeugnissen
aus Kase ist auch Speisesalz anzugeben,

4. bei Kase und Kasezubereitungen, deren Weiterrei-
fung beendet worden ist, sowie bei Frischkése,
Frischkasezubereitungen, Schmelzkase, Schmelz-
kasezubereitungen und Késekompositionen das
Mindesthaltbarkeitsdatum nach MaBgabe des § 7
der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung; wird
das Mindesthaltbarkeitsdatum mit dem Hinweis
,,gekiihlt"* angegeben, ist es auf der Grundlage einer
angenommenen Lagerungstemperatur von 10°C zu
berechnen,

5. das Herstellungsland; bei inlandischem Ké&se oder
bei inlandischen Erzeugnissen aus Kése kann statt
dessen das engere Erzeugungsgebiet angegeben
werden,

6. bei Kase und Kasezubereitungen den Hinweis ,,nach
der Herstellung warmebehandelt” in engem raum-
lichem Zusammenhang mit jeder Angabe der Ver-
kehrsbezeichnung, sofern der Kase oder die Késezu-
bereitung nach der Herstellung wéarmebehandelt
worden ist,

7. bei Verwendung von Milch anderer Tiere einen Hin-
weis auf die Tierart,

8. zusatzlich
a) bei Kase die Angaben nach § 15,

b) bei Erzeugnissen aus Kase die Angaben nach
§ 16.

(3) Bei Fertigpackungen, deren groBte Einzelflache
1. weniger als 10 cm? betragt,

2. weniger als 35 cm? betragt und die dazu bestimmt
sind, als Portionspackungen im Rahmen einer Mahl-
zeit in Gaststéatten oder Einrichtungen zur Gemein-
schaftsverpflegung zum unmittelbaren Verzehr an
Ort und Stelle abgegeben zu werden,

koénnen die Angaben nach Absatz 2 Nr. 2 und 3 entfallen.

(4) Fur die Art und Weise der Kennzeichnung nach
Absatz 2 gilt § 3 Abs. 3 und 4 der Lebensmittel-Kenn-
zeichnungsverordnung entsprechend.

(5) Die Absatze 2 bis 4 gelten nicht fir Kase und
Erzeugnisse aus Kéase in Fertigpackungen, die in der
Verkaufsstatte zur alsbaldigen Abgabe an den Verbrau-
cher hergestellt und dort, jedoch nicht zur Selbstbedie-
nung, abgegeben werden.

(6) Bei Kése und Erzeugnissen aus Kase, die unver-
packt oder in Fertigpackungen im Sinne des Absatzes 5
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an den Verbraucher abgegeben werden, sind auf einem
Schild bei der Ware in deutscher Sprache deutlich
sichtbar und in leicht lesbarer Schrift anzugeben

1. bei Kase
a) die Angabe nach Absatz 2 Nr. 1 Buchstabe a,

b) die Angabe nach § 15 Abs. 1 Nr. 1 oder Abs. 2
Satz 2,

c) bei Frischkdse ferner unverschliisselt das Her-
stellungsdatum nach Tag und Monat durch die
Worte ,,hergestellt am .. .",

2. bei Erzeugnissen aus Kase

a) die Bezeichnung , Schmelzkise", ,Kasezuberei-
tung", ,,.Schmelzkasezubereitung' oder im Falle
des § 13 die Bezeichnung , Kochkése",

b) die Angabe nach § 16 Abs. 1 Nr. 1,

¢) bei Kasezubereitungen aus Frischkase ferner das
Herstellungsdatum nach Nummer 1 Buchstabe c.

Dies gilt nicht fir K&se und Erzeugnisse aus Kése, die
unverpackt zum unmittelbaren Verzehr an Ort und Stelle
abgegeben werden.

§15
Zusitzliche Kennzeichnung bei Kase

.(1) Bei Kase muB die Kennzeichnung ferner enthalten

1. die Bezeichnung der Fettgehaltsstufe (§ 5) oder
statt dessen des Fettgehalts in der Trockenmasse
mit der Angabe ,,...% Fett i. Tr." oder, wenn der
Kase aus nicht im Fettgehalt eingestellter Kaserei-
milch hergestellt wird, mit der Angabe ,, mindestens
...% Fett i.Tr.", ausgenommen bei Sauermilch-
kase (Anlage 1 Abschnitt B),

1a. bei Frischkase, die nicht unter der Bezeichnung
einer Standardsorte der Anlage 1 in den Verkehr
gebracht werden und mehr als 82 Gewichtshun-
dertteile Wasser aufweisen, den Hinweis ,,Wasser-
gehalt mehr als 82 %",

2. bei inlandischem Kase die Kontrollnummer (§ 26)
der herstellenden Kaserei oder des Fertiglagerers,
wenn keiner von beiden nach § 14 Abs. 2 Nr. 2
angegeben ist.

(2) Wird Kéase in geriebenem Zustand in den Verkehr
gebracht, muB statt der Angabe der Verkehrsbezeich-
nung nach § 14 Abs. 2 Nr. 1 Buchstabe a die Bezeich-
nung ,,geriebener Kase'* mit dem Zusatz ,hergestellt
aus. .. oder, sofern nur eine Kasesorte verwandt wird,
die Bezeichnung der Kisesorte mit dem Zusatz ,,gerie-
ben‘* angegeben werden. Werden mehrere Kasesorten
in geriebenem Zustand vermischt in den Verkehr
gebracht, ist anstelle der Angabe nach Absatz 1 Nr. 1
der Fettgehalt in der Trockenmasse des Gesamterzeug-
nisses anzugeben.

(3) Abweichend von § 17 Abs. 1 Nr. 4 des Lebensmit-
tel- und Bedarfsgegenstandegesetzes darf Kése, der
nicht erhitzt worden ist, als ,Naturkdse' bezeichnet
werden.
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§ 16

Zusitzliche Kennzeichnung
bei Erzeugnissen aus Kise

(1) Bei Erzeugnissen aus Kase muB die Kennzeich-
nung ferner enthalten

1. die Bezeichnung der Fettgehaltsstufe oder statt
dessen des Fettgehaltes in der Trockenmasse mit
der Angabe ,,...% Fetti. Tr.", bei Kdsekompositio-
nen die Bezeichnung des Fettgehaltes in der Trok-
kenmasse des Gesamterzeugnisses mit der
Angabe ,insgesamt ... % Fetti. Tr.",

1a. bei Schmelzkidse und Schmelzkasezubereitungen
aus Frischkase, die mehr als 82 Gewichtshundert-
teile Wasser aufweisen, den Hinweis , Wasserge-
halt mehr als 82 %",

2. bei streichfahigem Schmelzkase nach Anlage 2
einen Hinweis auf die Streichfahigkeit.

(2) Die Bezeichnung , Kasezubereitung'' kann ersetzt
werden durch die Bezeichnung ,Frischkdsezuberei-
tung'’, wenn als Kase nur Frischkase, oder durch die
Bezeichnung einer Standardsorte der Gruppe Frisch-
kase in Verbindung mit dem Wort ,,-zubereitung'’, wenn
als Kase nur diese Standardsorte verwendet worden ist.

§17

Besondere Hinweise auf Standardsorten
bei Erzeugnissen aus Kise

(1) Erzeugnisse aus Kase diirfen in der Kennzeich-
nung einen besonderen Hinweis auf eine Standardsorte
oder auf einen anderen Kase nur enthalten

1. bei Schmelzkase, wenn der Anteil der Standardsorte
oder des anderen Kases an dem Gewicht des insge-
samt zur Herstellung verwendeten Kases minde-
stens 75 v. H. betragt,

2. bei Késezubereitungen, wenn bei der Herstellung als
Kase nur die angegebene Standardsorte oder der
angegebene andere Kase verwendet worden ist,

3. bei Schmelzkasezubereitungen, wenn bei der Her-
stellung als Kése nur die angegebene Standardsorte
oder der angegebene andere Kése oder deren
Schmelzprodukt verwendet worden ist.

(2) Erzeugnisse aus Kase im Sinne des § 1 Abs. 4
Nr. 1 bis 3 diirfen ferner in der Kennzeichnung einen
besonderen Hinweis auf eine Standardsorte nur enthal-
ten, wenn sie den Fettgehalt in der Trockenmasse auf-
weisen, der fir die angegebene Standardsorte festge-
legt ist. Die Kennzeichnung bei Schmelzkase darf einen
Hinweis auf eine Standardsorte, fur die ein Fettgehalt in
der Trockenmasse von 45 % oder mehr festgelegt ist,
auch dann enthalten, wenn der Fettgehalt in der Trok-
kenmasse des Schmelzkadses um bis zu 2,5 % niedriger
ist als bei der angegebenen Standardsorte.

§§ 18 und 19
(weggefallen)
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Flnfter Abschnitt

Labaustauschstoffe
und Lab-Pepsin-Zubereitungen

§ 20
Herstellung von Labaustauschstoffen

(1) Wer einen Labaustauschstoff herstellen will,
bedarf hierzu der Genehmigung der zustandigen
Behorde. Labaustauschstoffe im Sinne dieser Verord-
nung sind Zubereitungen von Enzymen mikrobiellen
Ursprungs, die dazu bestimmt sind, anstelle von Lab zur
Dicklegung von Milch bei der Kaseherstellung verwen-
det zu werden.

(2) Die Genehmigung wird nur erteilt, wenn

1. der Antragsteller nachweist, daB der Labaustausch-
stoff den gesundheitlichen Anforderungen nach
Absatz 5 genigt; der Nachweis ist nach dem Muster
der Anlage 5 zu erbringen,

2. der Antragsteller oder derjenige, unter dessen Lei-
tung Labaustauschstoffe hergestellt werden, zuver-
lassig ist und ausreichende Fachkenntnisse besitzt,

3. der Betrieb mit Raumen, Einrichtungen und Geraten
ausgestattet ist, die fur die sachgemaBe Herstellung
von Labaustauschstoffen, insbesondere die Kultur
von Mikroorganismen, erforderlich und geeignet sind,

4. sichergestellt ist, daB vermehrungsfahige Mikroorga-
nismen zur Herstellung von Labaustauschstoffen
nicht in die Abluft, das Abwasser oder den Abfall
gelangen kénnen,

5. die mit der Herstellung und Abpackung von Labaus-
tauschstoffen  beschaftigten Personen gegen
gesundheitliche Schaden, insbesondere durch Aller-
gene und Infektionen, hinreichend geschitzt und

6. ausreichende sanitare Einrichtungen vorhanden
sind.

(3) Die Erteilung der Genehmigung ist mit der Auflage
zu verbinden, daB der Antragsteller

1. durch Untersuchung jeder Charge prift oder prufen
1ant, ob der Labaustauschstoff den Anforderungen
nach Absatz § genlgt; dabei gelten die Anforderun-
gen nach Absatz 5 Nr. 1 als erflillt, wenn durch Prii-
fung im Zellkulturtest mit Zellen menschlicher Her-
kunft toxische Eigenschaften nicht nachgewiesen
worden sind,

2. Aufzeichnungen macht Gber

a) Menge und Zeitpunkt des in einem Arbeitsgang
hergestellten Labaustauschstoffes sowie das
Verfahren der Herstellung,

b) das Ergebnis der Kontrolluntersuchungen nach
Nummer 1

und diese Aufzeichnungen mindestens drei Jahre bei
seinen Geschéftspapieren aufbewahrt,

3. jede Charge mit einer laufenden Nummer (Chargen-
nummer) kennzeichnet.

(4) Die Genehmigung ist zurickzunehmen, wenn
nachtraglich bekannt wird, daB eine zu ihrer Erteilung
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erforderliche Voraussetzung nicht vorgelegen hat. Sie
ist zu widerrufen, wenn eine dieser Voraussetzungen
nachtraglich weggefallen oder eine mit ihr verbundene
Auflage nicht eingehalten ist und diesem Mangel nicht
innerhalb einer von der zustandigen Behorde zu setzen-
den angemessenen Frist abgeholfen wird.

(5) Labaustauschstoffe sind als gesundheitlich unbe-
denklich anzusehen, wenn

1. chronisch-toxische, karzinogene, teratogene, muta-
gene oder sonst gesundheitlich bedenkliche Eigen-
schaften nicht nachgewiesen worden sind,

2. sie frei sind von

a) flr die Herstellung verwendeten,
b) pathogenen

entwicklungsfahigen Mikroorganismen und

3. Stoffe mit antibiotischer Wirkung, die therapeutisch
verwendet werden oder zu therapeutisch angewen-
deten Stoffklassen gehoren, nicht nachweisbar sind.

(6) Raume, Einrichtungen und Geréate, die der Herstel-
lung von Labaustauschstoffen dienen und insbesondere
mit zu ihrer Herstellung verwendeten Mikroorganismen
unmittelbar oder mittelbar in Beriihrung kommen, mus-
sen nach jeder Benutzung, mindestens jedoch einmal
taglich, griindlich gereinigt und desinfiziert werden.

§ 21

Verbringen von Labaustauschstoffen
in den Geltungsbereich der Verordnung

(1) Wer Labaustauschstoffe in den Geltungsbereich
dieser Verordnung verbringen will, hat dies der fiir den
Ort der Zollabfertigung zustandigen Behérde zuvor
anzumelden und nach dem Muster der Anlage 5 nach-
zuweisen, daB die Labaustauschstoffe den Anforderun-
gen nach § 20 Abs. 5 genlgen. Die zustandige Behérde
hat zu prifen, ob der Nachweis als ausreichend anzuse-
hen ist; das Ergebnis der Prifung ist dem Anzeigenden
mitzuteilen.

(2) Labaustauschstoffe diirfen in den Geltungsbe-
reich dieser Verordnung nur verbracht werden, wenn

1. die nach Absatz 1 zustandige Behorde den Nachweis
der gesundheitlichen Unbedenklichkeit als ausrei-
chend angesehen hat,

2. die Labaustauschstoffe in einem Betrieb hergestelit
worden sind, der von der zustandigen Behorde des
Herkunftslandes zugelassen ist und (iberwacht wird,

3. jede in der Sendung enthaltene Charge untersucht
worden ist und diese Untersuchung ergeben hat, daB
der Labaustauschstoff den Anforderungen nach § 20
Abs. 5 genligt, und

4. die Sendung im Zeitpunkt der zollamtlichen Abferti-
gung zum freien Verkehr, zur Zollgutlagerung in
einem offenen Zollager, zur aktiven Veredlung, zur
Umwandlung oder zur Zollgut- oder Freigutverwen-
dung von einer amtlichen Bescheinigung nach
Muster der Anlage 6 begleitet wird.

Im Falle der Nummer 3 gelten die Anforderungen nach
§ 20 Abs. 5 Nr. 1 als erfiilit, wenn durch Prifung im Zell-
kulturtest mit Zellen menschlicher Herkunft toxische
Eigenschaften nicht nachgewiesen worden sind. Wird
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der Nachweis der gesundheitlichen Unbedenklichkeit
nach § 20 Abs. 5 ganz oder teilweise durch amtliche
oder amtlich anerkannte Untersuchungsstellen im Gel-
tungsbereich der Verordnung erbracht, so ist in Ziffer IV
Nr. 3 der in Satz 1 Nr. 4 genannten amtlichen Beschei-
nigung unter Angabe der untersuchten Eigenschaften
und der Untersuchungsstelle darauf hinzuweisen.

(3) Die Ausstellung der Bescheinigung nach Absatz 2
Satz 1-Nr. 4 darf im Zeitpunkt der zollamtlichen Abferti-
gung nicht langer als einen Monat zurlickliegen. Die
Bescheinigung ist von der zustandigen Behoérde des
Versandlandes auszustellen. Die Bescheinigung mu3 in
deutscher Sprache abgefaBt sein und in dreifacher Aus-
fertigung vorgelegt werden; die Urschrift wie auch die
erste und zweite Mehrausfertigung sind als solche zu
kennzeichnen. Eine Mehrausfertigung der Bescheini-
gung ist von der Zolistelle auf Kosten des Verfigungs-
berechtigten der nach Absatz 1 zustandigen Behorde
zuzuleiten.

§ 22

Abgabe und Kennzeichnung von
Lab-Pepsin-Zubereitungen und Labaustauschstoffen

Lab-Pepsin-Zubereitungen und Labaustauschstoffe
darfen nur in Packungen oder Behéltnissen in den Ver-
kehr gebracht werden. Auf den Packungen oder Behélt-
nissen ist an einer in die Augen fallenden Stelle deutlich
sichtbar und in leicht lesbarer Schrift in deutscher Spra-
che anzugeben

1. der Name oder die Firma des Herstellers oder desje-
nigen, der das Erzeugnis in den Verkehr bringt, sowie
der Ort der gewerblichen Hauptniederlassung des
Herstellers; befindet sich dieser Ort auBerhalb des
Geltungsbereichs dieser Verordnung, ist jedoch das
Erzeugnis im Geltungsbereich der Verordnung her-
gestellt, auBerdem der Ort der Herstellung;

. die Bezeichnung des Erzeugnisses;
. die Menge des Inhalts nach Volumen oder Gewicht;
. die Chargennummer;

a A O N

. der Zeitpunkt der Herstellung unverschlisselt nach
Monat und Jahr;

die Aktivitat des Erzeugnisses;

N o

. bei Lab-Pepsin-Zubereitungen der Anteil an Chymo-
sin.

Sechster Abschnitt
Zusatzstoffe

§ 23

(1) Als Zusatz beim Herstellen und Behandeln
von Kase und Erzeugnissen aus Kase werden die in
Anlage 3 aufgefiihrten Zusatzstoffe fiir die dort bezeich-
neten Verwendungszwecke und unter den dort bezeich-
neten Verwendungsbedingungen zugelassen. Der
Gehalt an den Zusatzstoffen darf die in der Anlage ange-
gebenen Héchstmengen nicht Uberschreiten. Die Vor-
schriften der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung Gber
die Verwendung von Farbstoffen bleiben unberihrt,
jedoch diirfen die in Anlage 6 Liste A Nr. 2 der Zusatz-
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stoff-Zulassungsverordnung aufgefihrien Farbstoffe
zur Farbung von Kase und Erzeugnissen aus Kése nicht
verwendet werden.

(2) Hartkase, Schnittkase und halbfester Schnitt-
kése, die unter Verwendung der nach Anlage 3 Nr. 5
Buchstabe e zugelassenen Kunststoffdispersionen
beschichtet worden sind, miissen durch die Angabe
~Kunststoffiiberzug nicht zum Verzehr geeignet'* kennt-
lich gemacht werden. Hartkése, Schnittkase und halb-
fester Schnittkédse mit geschlossener Rinde oder Haut,
deren Oberflache mit den nach Anlage 3 Nr. 2 Buch-
stabe e zugelassenen Zusatzstoffen behandelt worden
ist, miissen durch die Angabe ,,Oberflache mit Natamy-
cin behandelt" kenntlich gemacht werden. Dieser
Kenntlichmachung bedarf es nicht, wenn die behandelte
Oberflache. volistandig entfernt worden ist. Im Gbrigen
besteht abweichendvon § 16 Abs. 1 Satz 1 des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes bei Kase und
Erzeugnissen aus Kéase nicht die Verpflichtung, den
Gehalt an den nach Absatz 1 zugelassenen Zusatzstof-
fen kenntlich zu machen; § 14 Abs. 2 Nr. 3 bleibt unbe-
rihrt.

(3) Fur die Art und Weise der Kenntlichmachung nach
Absatz 2 gilt § 8 Abs. 2 der Zusatzstoff-Zulassungsver-
ordnung entsprechend.

(4) In Verbindung mit der Kenntlichmachung nach
Absatz 2 dirfen unbeschadet des § 17 Abs. 1 Nr. 4 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes die
Angaben ,,handelsiiblich®, ,,unschadlich* oder dhnliche
Angaben nicht gebraucht werden.

§§ 24 und 25
(weggefallen)

Siebenter Abschnitt
Ergénzende Vorschriften

§ 26
Kontrolinummern

(1) Die nach Landesrecht zustandige Behorde teilt
den zur Kennzeichnung von Kése oder von Erzeugnis-
sen aus Kéase Verpflichteten auf Antrag Kontrollnum-
mern zu.

(2) Die Kontrolinummer besteht aus der Betriebsnum-
mer und einer vorangestelliten Kurzbezeichnung. Als
Kurzbezeichnung werden festgesetzt fiir

Baden-Wurttemberg BW
Bayern B
Berlin Bin
Bremen HB
Hamburg HH
Hessen HE
Niedersachsen

fur die Regierungsbezirke Braunschweig,

Hannover und Lineburg NI

fur den Regierungsbezirk Weser-Ems NI
Nordrhein-Westfalen

fur die Regierungsbezirke Diusseldorf, Kéin  NW |

fur die Regierungsbezirke Arnsberg,

Detmold, Miinster NW I
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Rheinland-Pfalz RP

Saarland S

Schleswig-Holstein SH.
§ 27

Befugnisse der Lander

Die Lander bleiben befugt, Vorschriften zu ertassen

1. (ber die Gewinnung der Milch, die fur die Herstellung
von Kase der Standardsorten Emmentaler oder Berg-
kése verwendet werden soll, sowie Uber die Einfih-
rung weiterer Giiteklassen bei Emmentaler und Berg-
kase,

2. iber die Anbringung von Zeichen zur amtlichen Kon-
trolle des Zeitpunktes der Herstellung von Kéase
inlandischer Standardsorten und

3. Gber Qualitatsprifungen von Kése, soweit fiir diese
nicht Priifungen nach § 11 vorgesehen sind.

§ 28
Anwendungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt, soweit in Absatz 3 oder 4
nichts anderes bestimmt ist, auch fiir Kase und Erzeug-
nisse aus Kése, die in den Geltungsbereich dieser Ver-
ordnung verbracht werden.

(2) Die Vorschriften dieser Verordnung gelten nicht
fur Kése und Erzeugnisse aus Kéase, die zur Lieferung in
Gebiete auBerhalb des Geltungsbereichs dieser Ver-
ordnung oder fiir die Ausriistung von Seeschiffen
bestimmt sind, sofern diese Erzeugnisse von Kése und
Erzeugnissen aus Kase, die fir das Inverkehrbringen im
Geltungsbereich dieser Verordnung bestimmt sind,
getrennt gehalten und kenntlich gemacht werden. Die
Lander bleiben befugt, fir Kase der Standardsorten
Emmentaler und Bergké&se, die zur Lieferung in Gebiete
auBerhalb des Geltungsbereichs dieser Verordnung
bestimmt sind, besondere Vorschriften Uber Herstel-
lung, Giteprifung und Kennzeichnung zu erlassen.

(3) Im Rahmen des Saarvertrages vom 27. Oktober
1956 (BGBI. Il S. 1587) eingefiihrte Kése und Erzeug-
nisse aus Kése dirfen abweichend von den Kennzeich-
nungsvorschriften dieser Verordnung in franzdsischer
Originalpackung mit franzosischer Originalkennzeich-
nung und mit den in Frankreich zulassigen Gewichten im
Saarland in den Verkehr gebracht werden, bis die ein-
schlagigen Vorschriften der Européischen Wirtschafts-
gemeinschaft in Kraft getreten sind. Der Bundesminister
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten gibt diesen
Zeitpunkt im Bundesgesetzblatt bekannt.

(4) Abweichend von Absatz 1 darf die Kasesorte
,Provolone' mit einem Zusatz von Hexamethylentetra-
min (E 239) in den Geltungsbereich dieser Verordnung
verbracht werden; der Gehalt an diesem Stoff darf in
einem Kilogramm nicht mehr als 25 Milligramm, berech-
net als Formaldehyd, betragen und ist durch die Angabe
.mit Konservierungsstoff Hexamethylentetramin“ in
Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung oder im Ver-
zeichnis der Zutaten kenntlich zu machen.
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§ 29
Besondere Zubereitungen

Die Vorschriften dieser Verordnung finden keine
Anwendung auf

1. Kase-Fondue-Zubereitungen,

2. Zubereitungen aus Frischkése, insbesondere unter
Mitverwendung von Ol und Gurken, nach griechi-
scher Art.

Achter Abschnitt

Straftaten und Ordnungswidrigkeiten,
SchiuBvorschriften

§ 30
Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

(1) Nach § 51 Abs. 1 Nr. 2, Abs. 2 bis 4 des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes wird bestraft,
wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen § 3 Abs. 3
Satz 1 bei dem gewerbsmaBigen Herstellen von Weich-
kase, Frischkédse oder Sauermilchquark Kasereimilch
verwendet, die nicht oder nicht ordnungsgeméaB wéarme-
behandelt worden ist, oder so hergestellten Weichkase,
Frischkase oder Sauermilchquark gewerbsmaBig in den
Verkehr bringt.

(1a) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 2 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes wird bestraft, wer entge-
gen § 20 Abs. 1 Satz 1 Labaustauschstoffe ohne
Genehmigung herstellt.

(2) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 4 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes wird bestraft, wer

1. bei dem gewerbsméBigen Herstellen oder Behandein
von Kise oder Erzeugnissen aus Kase, die dazu
bestimmt sind, in den Verkehr gebracht zu werden,
Zusatzstoffe Giber die in § 23 Abs. 1 Satz 2 festge-
setzten Hochstmengen hinaus verwendet oder

2. die Kasesorte ,,Provolone’ mit einem Gehalt an
Hexamethylentetramin, der die in § 28 Abs. 4 festge-
setzte Hochstmenge Gberschreitet, in den Geltungs-
bereich dieser Verordnung verbringt.

(3) Nach § 52 Abs. 1 Nr. 8 des Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandegesetzes wird bestraft, wer

1. Kase gewerbsmaBig in den Verkehr bringt, bei denen
ein Gehalt an Zusatzstoffen entgegen § 23 Abs. 2
oder 3 nicht oder nicht in der vorgeschriebenen
Weise kenntlich gemacht ist, oder

2. die Kasesorte ,Provolone’‘ mit einem Gehalt an
Hexamethylentetramin ohne die in § 28 Abs. 4 vorge-
schriebene Kenntlichmachung in den Geltungbe-
reich dieser Verordnung verbringt.

(4) Wer eine in den Abséatzen 1a bis 3 bezeichnete
Handlung fahrlassig begeht, handelt nach § 53 Abs. 1
des Lebensmittel- und Bedarfsgegensténdegesetzes
ordnungswidrig.

(5) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1
Buchstabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstan-
degesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig
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1. entgegen § 3 Abs. 4 bei der Anwendung von Verfah-
ren zur Konzentration des MilcheiweiBes eine Anfor-
derung nach Anlage 1 a nicht beachtet,

2. die nach § 20 Abs. 6 vorgeschriebene Reinigung oder
Desinfektion nicht oder nicht ausreichend durchflhrt.

(6) Ordnungswidrigim Sinne des § 54 Abs. 1 Nr.2des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes han-
delt, wer vorsatzlich oder fahrlassig

1. entgegen § 14 Abs. 1 in Verbindung mit Absatz 2
Nr. 1 bis 5, Abs. 4 oder 6 Nr. 1 Buchstabe a oder ¢
oder Nr. 2 Buchstabe a oder c Kése oder Erzeugnisse
aus Kése, die nicht oder nicht in der vorgeschriebe-
nen Weise gekennzeichnet sind, oder

2. Lab-Pepsin-Zubereitungen oder Labaustauschstoffe

a) entgegen § 22 Satz 1 nicht in Packungen oder
Behaltnissen oder

b) in Packungen oder Behaltnissen, die entgegen
§ 22 Satz 2 nicht oder nicht in der vorgeschriebe-
nen Weise gekennzeichnet sind,

gewerbsmasig in den Verkehr bringt.

(7) Ordnungswidrig im Sinne des § 54 Abs. 2 Nr. 3 des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstéandegesetzes han-
delt, wer vorsétzlich oder fahrlassig

1. der Anmeldepflicht nach § 21 Abs. 1 Satz 1 nicht
nachkommt oder

2. entgegen § 21 Abs. 2 Labaustauschstoffe in den Gel-
tungsbereich dieser Verordnung verbringt.

§ 31
Ordnungswidrigkeiten

{1) Ordnungswidrig im Sinne des § 46 Abs. 3 des
Milchgesetzes handelt, wer vorsatzlich oder fahrlassig

1. entgegen § 3 Abs. 1 bei der Herstellung von Kése,

2. entgegen § 3 Abs. 2 bei der Herstellung von Molken-
kase,

3. entgegen § 3 Abs. 2a bei der Herstellung von Sauer-
milchkéase,

4. entgegen § 4 Abs. 1, 2 oder 3 bei der Herstellung von
Erzeugnissen aus Kase

nicht zugelassene Stoffe verwendet, sofern die Herstel-
lung gewerbsmaBig erfolgt, oder so hergestellte Kase
oder Erzeugnisse aus Kase gewerbsmaBig in den Ver-
kehr bringt.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 46 Abs. 3 des
Milchgesetzes handelt auch, wer vorsétzlich oder fahr-
lassig

1. ein Erzeugnis, das nicht der flir die gewéhite
Bezeichnung nach § 1 Abs. 1, 3, 3a oder 4 gelten-
den Begriffsbestimmung entspricht, unter der
Bezeichnung ,,Kase", ,,Molkenkase", ,,.Sauermilch-
kase", ,Erzeugnis aus Kase', ,Schmelzkéase",
Kasezubereitung”, ,, Schmelzkésezubereitung"
oder ,,Kasekomposition',

2. Kase, der einen fur die angegebene Késegruppe zu
hohen Wassergehalt in der fettfreien Kasemasse
(§ 6 Abs. 1 und 2) aufweist,
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3. Kése, der nicht den Anforderungen nach § 7 Abs. 1
entspricht, unter der Bezeichnung einer Standard-
sorte der Anlage 1,

4. Kése, der nicht den Anforderungen nach § 7 Abs, 2
Nr. 1 entspricht, unter Verwendung der Bezeich-
nung ,,Rahm‘ oder ,Sahne",

5. Schichtkéase, der nicht den Anforderungen nach §7
Abs. 2 Nr. 2 entspricht, unter der Bezeichnung
»Sahneschichtkase",

6. Speisequark, der nicht den Anforderungen nach §7
Abs. 2 Nr. 2 entspricht, unter der Bezeichnung
~Speisequark mit Sahne oder , Speisequark mit
Rahm*,

7. entgegen § 7 Abs. 3 Satz 1 andere Kase als Stan-
dardsorten mit einer Angabe, die auf eine Standard-
sorte hinweist,

8. entgegen § 7 Abs. 3 Satz 2 Frischkise mit weniger
als 40 % Fett in der Trockenmasse mit einem Hin-
weis auf Sahne oder Rahm,

9. a) entgegen § 11 Abs. 2 Satz 1 oder Abs. 3 Kase
ohne die erforderliche Genehmigung,

b) entgegen § 11 Abs. 6 Satz 1 Kase, der nicht auf
seine Gute geprift ist, oder

c) Kase, der nicht den Anforderungen nach § 11
Abs. 10 entspricht,

unter der Bezeichnung ,Markenkase",

10. entgegen § 12 Erzeugnisse aus Kéise, die nicht den
in Anlage 2 festgelegten Gehalt an Trockenmasse
aufweisen,

11. Schmelzkasezubereitungen, die nicht den Anforde-
rungen nach § 13 entsprechen, unter der Bezeich-
nung ,,Kochkéase' oder
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12. entgegen § 14 Abs. 1 in Verbindung mit Absatz 2
Nr. 6 bis 8, Abs. 4 oder 6 Satz 1 Nr. 1 Buchstabe b
oder Nr. 2 Buchstabe b oder § 17 Kase oder Erzeug-
nisse aus Kase, die nicht oder nicht in der vorge-
schriebenen Weise gekennzeichnet sind,

gewerbsmaBig in den Verkehr bringt.

(3) Ordnungswidrigim Sinne des § 30 Abs. 1 Nr.9 des
Milch- und Fettgesetzes handelt, wer vorséatzlich oder
fahrlassig Kase mit dem Gitezeichen nach § 11 Abs. 11
in den Verkehr bringt, ochne hierzu berechtigt zu sein.

§ 31a
Ubergangsvorschrift

Bis zum 31. Dezember 1986 diirfen Kése und Erzeug-
nisse aus Kase noch nach den Vorschriften dieser Ver-
ordnung in der bis zum 22. November 1985 geltenden
Fassung hergestellt und in den Verkehr gebracht wer-
den.

§ 32
Berlin-Klausel

Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten Uberlei-
tungsgesetzes in Verbindung mit Artikel 325 Satz 2 des
Einfihrungsgesetzes zum Strafgesetzbuch vom 2. Méarz
1974 (BGBI. | S. 469), Artikel 11 des Gesetzes zur
Gesamtreform des Lebensmittelrechts vom 15. August
1974 (BGBI.1 S. 1945) und § 32 des Milch- und Fettge-
setzes auch im Land Berlin.

§ 33
(Inkrafttreten)
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Anlage 1
(zu§7)

A. Bei Hartkédse, Schnittkédse, halbfestem Schnittkdse, Weichkdse und Frischkése

1 2 3 4 I 5 I 6 1 7 8

Gruppe Ste;gc:taérd— I-‘I/%rrsst:rl:zfr;grs‘— Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Zual—(ljerstellung darfen MBiIch Fettgehalts- | Mindestgehalt | Herstellungs- | Mindestalter | A = Aussehen — AuBeres
und daraus gewonnene But- stufen an Trocken- gewicht (ausgenommen - -
termilch, Sahne (Rahm), St- masse in 100 bei Lieferung | B = Aussehen = Inneres
molke, Sauermolke und Mol- Gewichtsteilen an Fertiglagerer)
kensahne (Molkenrahm) ver- C = Geruch und Geschmack
wendet werden, sofern nach- L
stehend nichtsEanderes be- Bei Frischkase:
stimmt ist; die Eindickung darf, =
ausgenommen die Standard- A = Aussehen
sorten der Gruppe Frischkése, B = Gefuge
nur durch Entzug von Wasser C = Geruch und Geschmack
erfolgen; auBerdem durfen bei
der Herstellung bestimmte
Gewlirze, auch in Form von
Gewtirzzubereitungen, und die
ihnen entsprechenden Aro-
men mit natirlichen Aroma-
stoffen verwendet werden, die
bei der jeweiligen Standard-
sorte angegeben sind.

Hartkase Emmentaler| nur aus roher Miich, die | Vollfettstufe 62 40 bis 3 Monate- | A Griffeste, goldgelbe bis
nicht tber die Gewin- 130 kg (wéhrend braunlich glatte Rinde
nungstemperatur dieser Zeit mit leicht nach auBen
erwarmt wurde muB der gewdlbter Randflache

Kase min- | B Mattgelb, méglichst
destensvier|  regelm4Big verteilte
Wochenbei|  Kirschlochung, ge-
einer Tem- schmeidiger und
peratur von | elastischer Teig
é?a%'%zii C Mild aromatisch,

! nuBkernarti
einem Gér- uB 9
keller reifen)

Bergkase | nur aus roher Milch, die | mindestens 62 15 bis 3 Monate | A Griffeste, geschlosse-
nicht tber die Gewin- Vollfettstufe 50 kg ne, dunkelgelb bis
nungstemperatur braunlich schattierte
erwarmt wurde Rinde, leicht nach

auBen gewolbte Rand-
flaichen

B Einfarbig, mattgelb,
geringe erbsengroBBe
Lochung, je nach Alter
fester bis mittelfester
geschmeidiger Teig

C Je nach Alter pikant
bis kraftig, wiirzig,
nuBkernartig

Chester - Vollfettstufe 60 3 Monate | A Lickenlos geschios-

(Cheddar) Rahmstufe 62 sene Oberflache

B Hellgelb bis orange,
schlitzférmige Bruch-
lochung, nicht krime-
liger Teig, auf der
Zunge schmelzend

C Schwach sauerlich bis
leicht pikant
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1

3

4

7

8

Schnittkése

Gouda

Pfeffer, Kimmel

Dreiviertel-
fettstufe
Fettstufe
Vollfettstufe
Rahmstufe

49
53
55
57

0,3 bis
30 kg

5 Wochen

A

o]

Trockene und glatte
Rinde, auch mit einem
leichten weiBlich-grau-
griinen Schimmel-
belag, die Rinde

kann auch fehlen
Elfenbeinfarbig bis
gelb, mattglanzend,
runde oder auch ovale
Lochung von etwa
ErbsgroBe, gleich-
maBig im Teig verteilt,
jedoch nicht sehr zahl-
reich, fester, aber noch
geschmeidiger Teig
Mild bis leicht pikant,
jedoch nicht s&uerlich

Edamer

Dreiviertel-
fettstufe
Fettstufe
Vollfettstufe
Rahmstufe

49
53
55
57

0,3 bis
20 kg

5 Wochen

A

Trockene und glatte
Rinde, auch mit einem
leichten weiBlich-grau-
grinen Schimmel-
belag, die Rinde kann
auch fehlen

Elfenbeinfarbig bis
goldgelb, mattglan-
zend, nur vereinzelte
Lochung von runder
oder ovaler Form bis
zu Erbsgréie,
geschmeidiger, sich
fettig anfihlender Teig,
weicher als bei
Goudakése

C Mild und rein, nicht

séuerlich

Tilsiter

Pfeffer, Kimmel

Dreiviertel-
fettstufe
Fettstufe
Volifettstufe
Rahmstufe
Doppel-
rahmstufe

49
53
55
57

61

1,5 bis
20 kg

5 Wochen

A

Gut angetrocknete
Schmiere, auch ge-
waschen nach abge-
schlossener Reifung,
auch rindenlos
Elfenbeinfarbig bis hell-
gelb, Lécher von
Schlitz- oder Gersten-
kornform, auch runde
Lécher daneben, Teig
geschmeidig, jedoch
nicht kurz oder
brockelig

C Leicht herb bis pikant,

auch leicht séuerlich,
jedoch nicht sauer

Wilster-
marschkése

Volifettstufe
Rahmstufe

53
56

1,5 bis
20 kg

4 Wochen

A

B

Glatte Oberfiache,
auch rindenlos
Geschmeidiger, aber
schnittfester Teig mit
speckigem Griff und
glanzender Schnitt-
flache, blaBgelb bis
weiBlichgelb, gleich-
maBige, feinporige
Bruchlochung

C Leicht sauerlich und

leicht herb
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1

2

4

6

7

8

Halbfeste
Schnittkase

Stein-
buscher

Dreiviertel-
fettstufe
Volifettstufe
Rahmstufe

44
50
53

200 bis
1000 g

3 Wochen

A Gelbbraun bis rétiich,
moglichst wenig
Schmiere

B Angereifte Teigmasse
gelb, wenig Bruch-
locher, davon wenig
runde Lécher, ge-
schmeidiger Teig

C Mild bis leicht pikant

Edelpilz-
kase

auch aus Schafmilch
oder einem Gemisch von
Kuhmilch und Schaf-
milch; Reifung nur mit
Kulturen von Penicillium
Roqueforti

Vollfettstufe
Rahmstufe
Doppel-
rahmstufe

48
50

55

2 bis 5 kg

5 Wochen

A Die Durchlécherung
fur das Pilzwachstum
soll erkennbar sein

B WeiBer bis gelblicher
Farbton, der Teig muB
von dunkelgriinen oder
blauen Schimmel-
adern durchzogen
sein, marmorierte
Schnittflache, im Teig
Bruchldcher, leicht
krumelig, dabei jedoch
geschmeidig

C Pikant bis stark pikant

Butterkése

Volifettstufe
Rahmstufe
Doppel-
rahmstufe

48
50

55

250 g bis
20 kg

A Geschmeidige Haut
von gelbbrauner bis
rotlicher Farbe, die
Haut kann auch
fehlen

B Schnittflaiche des
Teiges gelblicher
Farbton, Teig mbg-
lichst ohne Lochung,
Teig halbfest bis
schnittfest und durch
die ganze Masse
gleichmaBig gereift

C Mild und feins&uerlich

WeiBlacker

Fettstufe
Vollfettstufe
Rahmstufe

45
a7
49

1 bis 2 kg

A WeiBgelbe Oberflache,
bedeckt mit dinn-
fiussiger lackartiger
Schmiere

B Helle Schnittflache,
nur wenige Bruch-
lIbcher, sonst keine
Lochung, durch die
ganze Masse gleich-
maBig gereift

C Stark pikant bis scharf

Weichkéise

Camem-
bert

Reifung nur mit Kul-
turen von Penicillium
Camemberti oder
Penicillium Candidum
(Camembertschimmel)

Dreiviertel-
fettstufe
Fettstufe
Vollfettstufe
Rahmstufe
Doppel-
rahmstufe

38
42
44
46

52

80 bis
400 g

A Gleichmégig mit
Camembertschimmel
bedeckt, an den
Randern kann Rot-
schmiere sein

B Farbe des Teiges weiB
bis rahmgelb, im Teig
auBer einigen Bruch-
ldchern keine Lécher,
Teig im gereiften Zu-
stand geschmeidig

C Mild aromatisch
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3

4

6

8

Brie Reifung nur mit Kul- Volifettstufe 44 1 bis 3 kg A Gleichm&Big mit
turen von Camembert- | Rahmstufe 46 Bei Ver- Camembertschimmel
schimmel Doppel- wendung bedeckt, an den

rahmstufe 52 einer Réndemn kann Rot-
Form- und schmiere sein
Portionie- B Farbe des Teiges weiB
rungsein- . bis rahmgelb, im Teig
fichtung auBer einigen Bruch-
sind auch léchern keine Locher,
Gewichte Teig im gereiften Zu-
100 bis stand geschmeidig
‘1’0(;‘00 . C Aromatisch, leicht
OOV g zu- sauerlich bis leicht
lassig pikant
Romadur | — Halbfett- 80 bis A Geschmeidige Haut
stufe 35 180 g mit gelbbrauner bis
Dreiviertel- rotlicher Schmiere
fettstufe 38 B Schnittflache des
Fettstufe 42 Teiges mattgléanzend
Volifettstufe 44 weiB, angereifte
Rahmstufe 46 Teigmasse bis hell-
Doppel- gelb, im Teig nur ei-
rahmstufe 50 nige Bruchlécher,
weichschnittiger Teig,
jedoch nicht von flie-
Bender Beschaffenheit
C Mild bis leicht
pikant
Limburger | — Halbfettstufe 35 180 bis A Geschmeidige Haut
Dreiviertel- 1000 g mit gelbbrauner bis
fettstufe 38 rétlicher Schmiere
Fettstufe 42 B Schnittflache des
Vollfettstufe 44 Teiges mattgléanzend
Rahmstufe 46 weiB, angereifte
Teigmasse bis hell-
gelb, im Teig nur
einige Bruchldcher,
weichschnittiger Teig,
jedoch nicht von flie-
Bender Beschaffenheit
C Wiurzig bis pikant
Minster- | — Vollfettstufe 44 80 bis A Gelblich-rote Schmiere
kase Rahmstufe 46 1000 g mit guter Hautbildung
B WeiBgelbe Schnitt-
flache, geschmeidiger
geschiossener Teig
C Mild und fein
Frischkase | Speise- nur aus Milch, Sahne Magerstufe 18 - A MilchigweiBer bis
quark oder entrahmter Milch | Viertelfett- rahmgelber Farbton
stufe 19 B Teig gleichmaBig
Halbfettstufe 20 weich, zart-geschmei-
Dreiviertel- dig bis pastenartig;
fettstufe 22 zugesetzte Sahne,
Fettstufe 24 auch geschlagene, soll
Volifettstufe 25 in der ganzen Teig-
Rahmstufe 27 masse gleichmaBig
Doppel- verteilt enthalten sein
rahmstufe 30 C Leicht rein milchsauer

Schicht- nur aus Miich, Sahne Viertelfett- - A MilchigweiBer bis

kase oder entrahmter Milch | stufe und rahmgelber Farbton

héhere B Schnitiflache des
Fettgehalts- Teiges mattglanzend,
stufen im Innern sollen

Schichten erkennbar
sein, gelbliche Schich-
ten mussen fettreicher
als hellere Schichten
sein, im Teig nur’
wenige Bruchlécher,
zart-geschmeidiger
und formfester Teig

C Rein milchsauer
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1 2 3 4 5 7 8
Rahm- nur aus Milch, Sahne Rahmstufe 39 - A MilchigweiBer bis
frischk&se | oder entrahmter Milch schwachgelber

Farbton
B Keine Lochung,
pastenartiger und
streichfahiger Teig
C Leicht feins&uerlich
Doppel- wie Rahmfrischkise Doppel- 44 - A Wie Rahmfrischkése
rahm- rahmstufe B Wie Rahmfrischkase
frischidise C Wie Rahmfrischkase

B. Standardsorten bei Sauermilchkéase

1 2 3 [ 4 5
Sta;g?taerd- Herstellungsvorschriften Beschaffenheit Sonstige Eigenschaften
Bei der Herstellung diirfen bestimmte Gewrze, Fettgehalts- Herstellungs- A = Aussehen — AuBeres
auch in Form von Gewlirzzubereitungen, und die stufe gewicht B = Aussehen — Inneres und Konsistenz
ihnen entsprechenden Aromen mit natarlichen C = Geruch und Geschmack
Aromastoffen verwendet werden, die bei der
jeweiligen Standardsorte angegeben sind.
Harzer-Kése, | Reifung nur mit Gelb- oder Rotschmiere-| Magerstufe | 25 bis A Glatte Oberflache mit goldgelber bis
Mainzerkase bakterie_n (Typ ,Gelbkase); 125 g rétlich-brauner Schmiere
auch mit Kammel B WeiBlicher bis leicht gelblicher Farbton,
geschmeidig-fester Teig
C Mild pikant bis pikant
Handkése, Herstellung zul3ssig als Typ ,Gelbkdse* | Magerstufe | 25 bis Als Typ ,Gelbkése“ Eigenschaften wie
Bauern- und als Typ ,Edelschimmelk4se* (Reifung 125 g Harzer-Kase.
handkase, Gberwiegend durch Edelschimmel). Bei Als Typ ,Edelschimmelkase folgende
Korbkése, Typ ,Edelschimmelk4se* Reifung nur mit Eigenschaften:
E;zr;gen- Camembertschimmel; auch mit Kiimmel A GleichméBig mit Camembertschimmel
Spitzkase bedeckt
B WeiBlicher bis leicht gelblicher Farb-
ton, geschmeidig-fester Teig
C Mild-aromatisch bis leicht pikant
Olmiitzer Herstellung nur zulassig als Typ Magerstufe | 12bis17g | A Eigenschaften wie Harzer-Kise
Quargel »Gelbkase“; auch mit Kiimmel B Teig fester als bei Harzer-Kase
C Pikant
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Anlage 1 a
(zu § 3 Abs. 4)
Anforderungen fiir die Anwendung von Verfahren
zur Konzentration des MilcheiweiBes

Das Trennen der MilcheiweiBstoffe von anderen Milchinhaltsstoffen durch
Membranfilterprozesse *) darf nur mit Apparaten erfolgen,

— die fir einen Dauerbetrieb im pH-Bereich von 2 bis 11 und bei Temperaturen
von mindestens 65 °C ausgelegt sind,

- die in diesem pH-Bereich und bei Temperaturen bis zu 80 °C mit molkerei-
tiblichen Mitteln wirksam zu reinigen und zu desinfizieren sind.

Defekte Membranen oder Module miissen erkennbar und ohne besondere
Schwierigkeiten auswechselbar sein.

Reinigung und Desinfektion miissen auch auf der Permeatseite voll wirksam
sein.

Fir die Ultrafiltration dirfen nur Milch und Milcherzeugnisse verwendet wer-
den, die nach einem derin § 1 Abs. 3 Nr. 2 Buchstaben b bis d der Ersten Ver-
ordnung zur Ausfiihrung des Milchgesetzes genannten oder diesen in der Wir-
kung gleichwertigen Verfahren warmebehandelt worden sind.

In dieser Weise ist auch das Retentat vor der Verwendung als Lebensmittel
warmezubehandeln; die Warmebehandlung kann entfallen, wenn die unter
Verwendung des Retentates hergesteliten Lebensmittel entsprechend
behandelt werden oder das Retentat bei kontrollierbaren Betriebstemperatu-
ren von mindestens 55 °C gewonnen worden ist.

‘) Umkehrosmose- und Elektrodialysevertahren gelten nicht als Membranfilterprozesse.

Anlage 2
(zu § 12)
Trockenmassegehalt bei Schmelzkése und Schmelzkdsezubereitungen
Mindestgehalte an Trockenmasse in hundert Gewichtsteilen mit Ausnahme von Kochkase (§ 13) Mindestgehalt an
Trockenmasse in hundert
bei Schmelzkdsezubereitungen, die mehr als 1% Milchzucker enthalten, erhéht sich die in Spalte 1 angebene Gewichtsteilen
Mindesttrockenmasse um jeweils 1% fiir jedes 1% ubersteigende volie Prozent Milchzucker Kochkase (§ 13)
1 2 3
Fettgehaltsstufe Schmelzkése Schmelzkise Schmelzkése aus
(streichféhig) und (schnittfahig) Hartk#se in Einzel-
Schmelzkasezubereitung stiicken mit einem
Gewicht von 1 000 g
und mehr
0/0 0/0 0/0

Doppelrahmstufe 47 52 57 42
Rahmstufe 45 50 55 36
Volifettstufe 43 48 53 34
Fettstufe 41 46 51 32
Dreiviertelfettstufe 35 42 47 29
Halbfettstufe 33 38 43 26
Viertelfettstufe 31 36 41 24
Magerstufe 29 34 39 22

Die Mindestgehalte an Trockenmasse in Spalte 1 gelten nicht fiir Schmelzkise und Schmelzkésezubereitun-
gen aus Frischkése.
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Anlage 3
(zu § 23 Abs. 1)

Zugelassene Zusatzstoffe fiir Kise und Erzeugnisse aus Kise

1. Kése und Erzeugnisse aus Kase

frisch entwickelter Rauch aus naturbelassenen Hol-
zern und Zweigen, Heidekraut und Nadelholzsamen-
standen, auch unter Mitverwendung von Gewirzen,
zur &uBerlichen Anwendung bei diesen Erzeugnis-
sen.

Der durchschnittliche Gehalt so geraucherter
Erzeugnisse oder der unter Verwendung geraucher-
ter Lebensmittel hergestellten Erzeugnisse an
Benz(a)pyren (3,4-Benzpyren) darf 1 Mikrogramm
auf 1 Kilogramm (1 ppb) nicht (iberschreiten. Werden
zur Herstellung der Erzeugnisse gerducherte
Lebensmittel verwendet, so darf der Zusatz von
Rauchbestandteilen nicht (ber mitverwendete
Anteile an Wasser, wéaBrigen Lésungen, Speisedlen
oder anderen Flussigkeiten und daraus hergesteliten
Produkten erfolgen.

. Kase

a) Calciumchiorid

als Zusatz zur Kasereimilch (§ 1 Abs. 2) bis zu
héchstens 0,2 Gramm auf einen Liter fiir die Her-
stellung von Hartkése, Schnittkase, halbfestem
Schnittkase und Weichkése.

E 251 Natriumnitrat (Salpeter) und E 252 Kalium-
nitrat (Salpeter) als Zusatz zur Kasereimilch bis
zu héchstens 0,2 Gramm auf einen Liter fir die
Herstellung von Schnittkise, sofern der Kase frii-
hestens vier Wochen nach der Herstellung in den
Verkehr gebracht wird; vom 1. Januar 1986 an
darf der Zusatz nur 0,15 Gramm je Liter Kaserei-
milch betragen.

c

e

Natriumhydrogencarbonat und E 170 Calcium-
carbonat als Zusatz fiir die Herstellung von Sau-
ermilchkdse insgesamt bis zu hochstens 30
Gramm auf ein Kilogramm Quark.

d) E 304 6-Palmitoyl-L-Ascorbinséure (L-Ascorbyl-
palmitat) bis zu 40 Milligramm je Kilogramm Kase
zur Herstellung von Carotin-Emulsionen in Spei-
sedl (§ 3 Abs. 1 Nr. 2 Buchstabe e).

e) Natamycin, auch als Pimaricin bezeichnet, zur
Behandlung der Oberfliche von Hartkase,
Schnittkdse und halbfestem Schnittkdse mit
geschlossener Rinde oder Haut; die Behandlung
ist so durchzufihren, daB auf dem verkaufs-
fertigen Kase ein Gehalt von 2 Milligramm pro
Quadratdezimeter Oberfliche, bezogen auf eine
hochste Eindringtiefe der Randschicht von 5 Mil-
limetern, nicht Uberschritten wird.

f) E 153 Carbo medicinalis vegetabilis.

. Schmelzkase,

g) Lysozym als Zusatz zur Kasereimilch fur die Her-
stellung von Schnittkase und halbfestem Schnitt-
kase.

h) E 508 Kaliumchlorid als Ersatz fur Speisesalz.

Kasezubereitungen und
Schmelzkédsezubereitungen auBer Koch-
kase

a) E 301 Natrium-L.-Ascorbat, E 302 Calcium-L-
Ascorbat;

b) E 325 Natriumlactat, E 327 Calciumlactat, insge-
samt bis zu hochstens 4 Gewichtshundertteile
oder

c) E 331 Natriumcitrate, E 332 Kaliumcitrate, E 333
Calciumcitrate, insgesamt bis zu hoéchstens
4 Gewichtshundertteile oder

E 339 Natriumorthophosphate, E 340 Kaliumor-
thophosphate, E 341 Calciumorthophosphate,
E 450 a Natrium- und Kaliumdiphosphate, E 450 b
Natrium- und Kaliumtriphosphate, E 450 ¢ Nat-
rium- und Kaliumpolyphosphate,

insgesamt bis zu hiochstens 2 Gewichtshundert-
teile im Fertigerzeugnis, berechnet als P20s, oder

e) Mischungen der unter den Buchstaben a bis ¢
genannten Salze bis zZu hochstens
4 Gewichtshundertteile mit der MaBgabe, daB
nicht mehr als 2 Gewichtshundertteile der
genannten Phosphate, berechnet als P20s, im
Fertigerzeugnis enthalten sind,

als Zusatz bei der Herstellung von Schmelzkése und
Schmelzkésezubereitungen,

f) E 400 Alginsaure, E 401 Natriumalginat, E 402
Kaliumalginat, E 404 Calciumalginat, € 406 Agar-
Agar, E 407 Carrageen, E 410 Johannisbrotkern-
mehl, E 412 Guarkernmehl, Guargummi, E 413
Traganth, E 414 Gummi arabicum, E 440 a Pektin,
Obstpektin, E 461 Methylcellulose, E 466 Car-
boxymethylcellulose, E 1414 acetyliertes Distar-
kephosphat, E 1420 Starkeacetat und E 1422
acetyliertes Distarkeadipat

als Zusatz bei der Herstellung von Frischkése, der
nach der Herstellung zur Verlangerung der Haltbar-
keit warmebehandelt wird, und von Kasezubereitun-
gen und Schmelzkasezubereitungen,

g) E 508 Kaliumchlorid als Ersatz fir Speisesalz bei
der Herstellung von Schmelzkése, Késezuberei-
tungen und Schmelzkésezubereitungen.

Zur Herstellung von Frischkése, der nach der Her-
stellung zur Verlangerung der Haltbarkeit warmebe-

e
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handeit wird, und Kasezubereitungen durfen, bezo-
gen auf das Fertigerzeugnis, die in Buchstabe f
genannten Stoffe oder ihre Mischungen untereinan-
der bis zu einer Hochstmenge von insgesamt
2 Gewichtshundertteilen zugesetzt werden.

Zur Herstellung von Schmelzkéasezubereitungen diir-
fen, bezogen auf das Fertigerzeugnis, von den in den
Buchstaben b, c und f genannten Stoffen insgesamt
bis zu héchstens 4 Gewichtshundertteile, von den in
den Buchstaben d, e und f genannten Stoffen ins-
gesamt bis zu hochstens 3 Gewichtshundertteile
zugesetzt werden, wobei der Anteil der in den Buch-
staben d und e genannten Phosphate insgesamt
2 Gewichtshundertteile, berechnet als P20s, und der
Anteil der in Buchstabe f genannten Stoffe insgesamt
0,8 Gewichtshundertteile nicht iberschreiten darf.

. Kochkéase

a) E 339 Natriumorthophosphate, E 340 Kaliumor-
thophosphate, E 341 Calciumorthophosphate,
E 450 a Natrium- und Kaliumdiphosphate, E 331
Natriumcitrate, E 332 Kaliumcitrate, E 333 Calci-
umcitrate,
insgesamt bis zu hochstens 25 Gramm, wobei der
Phosphatanteil 16 Gramm, berechnet als P20s,
nicht Gberschreiten darf, sowie

&

Natriumhydrogencarbonat und E 170 Calciumcar-
bonat insgesamt bis zu hochstens 20 Gramm

auf ein Kilogramm Quark als Zusatz bei der Herstel-
lung von Kochkése.

. Hartkdse, Schnittkase

Schnittkase
a) Bienenwachs,

und halbfester

b) natirliche Hartparaffine und

c) mikrokristalline Wachse

zum Beschichten (Uberziehen) von Hartkase,
Schnittkdse und halbfestem Schnittkdse mit
geschlossener Rinde oder Haut. Bienenwachs,
naturliche Hartparaffine und mikrokristalline

d

e

~

~
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Wachse kénnen auch in Mischungen miteinander
verwendet werden. Der daraus hergestellte Kéase-
tiberzug muB sich beim Schneiden leicht vom
Kéase trennen lassen und so beschaffen sein, daB
|6sliche Bestandteile nicht an den Kase abgege-
ben werden und der Kase weder geruchlich noch
geschmacklich beeinfluBt wird.

Natirlichen Hartparaffinen, mikrokristallinen
Wachsen und deren Mischungen kodnnen fol-
gende Stoffe zugesetzt werden:

aa)
bb)
cc)

Polyathylen bis zu 10 %,
niedermolekulare Polyolefine bis zu 10 %,

Polyisobutylen bis zu 10 %
oder

Isobutylen-isopren-Mischpolymerisate
(Butylkautschuk) bis zu 3 %,

dd) Cyclokautschuk bis zu 3 %.

Kunststoffdispersionen zum Beschichten (Uber-
ziehen) von Hartkase, Schnittkdse und halbfe-
stem Schnittkése:

Zur Herstellung der Dispersionen dirfen folgende
Monomeren, auch in Kombination miteinander
verwendet werden:

aa) Athylen,

bb) Vinylester gesattigter Fettsduren der Ketten-
lange C2-Cis,

cc) Maleinsiure- und Fumarsaureester einwerti-
ger aliphatischer gesattigter Alkohole der
Kettenldnge C4—Cs,

dd) Acrylséureester einwertiger aliphatischer
gesattigter Alkohole der Kettenlange C4-Cs.

Die unter Verwendung der vorstehend aufgefihr-
ten Monomeren hergesteliten Homo- und Copoly-
merisate dirfen auch untereinander gemischt
werden (Polymerisatgemische).

Die verwendeten Kunststoffdispersionen und die
nach dem Verdunsten sich bildenden Folien diir-
fen den Kase weder geruchlich noch geschmack-
lich beeinflussen.
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Anlage 4
(zu § 11 Abs. 9)

Bestimmungen iiber die Durchfiihrung von Kisepriifungen

Artikel 1

(1) Die Uberwachungsstelle bestimmt die Anzahl der
Proben fir die einzelnen Prifungen, ihre Verpackung
und den Tag der Prifung.

(2) Die Uberwachungsste!le bestimmt den Leiter der -

Késeprifung und die Sachverstandigen, die in Sachver-
stéandigengruppen nach Artikel 2 Abs. 1 die Beurteilung
der Proben vornehmen.

_ (3) Markenkése sind nach naherer Bestimmung der
Uberwachungsstelle monatlich zu prifen.

Artikel 2

(1) Die Proben missen bei Prifungen ohne Kenntnis
ihrer Herkunft durch Sachverstandigengruppen beur-
teilt werden. Jede Gruppe muB aus vier Sachverstandi-
gen bestehen, von denen je zwei die Untergruppen A
und B bilden. Die Untergruppe B beginnt die Beurteilung
der Proben bei der letzten von der Untergruppe A zu pri-
fenden Probe, sofern der Leiter der Priifung (Artikel 1
Abs. 2) nicht eine andere Reihenfolge bestimmt. Der Lei-
ter der Priifung soll besondere Sachverstandige an der
Prufung beteiligen, die insbesondere bei Beurteilungen
nach Absatz 3 und bei Nachbeurteilungen nach Absatz
4 mitzuwirken haben.

(2) Wird Kase fir eine der in Artikel 3 Abs. 1 genann-
ten Eigenschaften mit weniger als 4 Punkten bewertet,
so mussen die Abweichungen angegeben werden.

(3) Neigen die beiden Sachverstandigen einer Unter-
gruppe bei der Bewertung einer Kaseprobe Uberein-
stimmend der Auffassung zu, daB die Probe auch nied-
riger bewertet werden kann, so kann dies durch ein
Minuszeichen (-) bei der jeweiligen Eigenschaft im
Sinne des Artikels 3 Abs. 1 zum Ausdruck gebracht wer-
den. Weichen bei einer Probe die Bewertungen der
Sachverstandigen einer Untergruppe um einen oder
mehrere Punkte voneinander ab, so nimmt der beson-
dere Sachverstandige (Absatz 1 Satz 4) oder der Leiter
der Prifung unter Hinzuziehung der Sachverstandigen
der Untergruppe die Bewertung vor.

(4) Wird eine Kaseprobe von den Untergruppen A und
B fir eine oder mehrere der in Artikel 3 genannten
Eigenschaften unterschiedlich beurteilt, so muB sie
durch die vier Sachversténdigen nachbewertet werden.
Bei Stimmengleichheit entscheidet der besondere
Sachverstandige oder der Leiter der Prifung daruber,
welche der beiden Bewertungen gilt.

(5) Eine Nachbeurteilung nach Absatz 4 entfallt, wenn
zwischen den Beurteilungsergebnissen der beiden

Untergruppen eine Abweichung von nur einem Punkt
besteht und wenn von den beiden Untergruppen nur
eine Untergruppe ihr Beurteilungsergebnis mit einem
Minuszeichen versehen hat und durch dieses Minuszei-
chen das hiermit versehene Ergebnis dem Ergebnis der
anderen Untergruppe angendhert wird. Als Bewertung
gilt die geringere Zahl an Punkten. Minuszeichen blei-
ben unberiicksichtigt, wenn sie zur Abwertung der
Gulteklasse Markenkase fihren. Eine Nachbeurteilung
der Probe entfallt, wenn sie in den einzelnen Eigen-
schaften von den beiden Untergruppen mit 4 und 5
Punkten bewertet worden ist. Es wird nur das Ergebnis
mit der niedrigeren Punktzah! mitgeteilt.

Artikel 3
(1) Kése, ausgenommen Frischkdse und dessen
Standardsorten, Schmelzkase, Kéasezubereitungen,
ausgenommen Frischk&sezubereitungen, und

Schmelzkésezubereitungen sind nach folgenden Eigen-
schaften und in folgender Weise zu beurteilen:

A) fir Aussehen-AuBeres bis zu 5 Punkten
B) fir Aussehen-Inneres bis zu 5 Punkten
C) fiur Konsistenz bis zu 5 Punkten
D) fiir Geruch bis zu 5 Punkten
E) fur Geschmack bis zu 5 Punkten

Frischkase und dessen Standardsorten sowie Frisch-
kasezubereitungen sind nach folgenden Eigenschaften
und in folgender Weise zu beurteilen:

A) fir Aussehen bis zu 5 Punkten
B) fur Geflige bis zu 5 Punkten
C) far Geruch bis zu 5 Punkten
D) fur Geschmack bis zu 5 Punkten

(2) Kase, die ohne Rinde in den Verkehr gebracht
werden durfen, sind bei Fehlen der Rinde in der Eigen-
schaft ,Aussehen-AuBeres'’ mit der Hoéchstzahl an
Punkten zu bewerten, sofern das AuBere keinen Befall
mit Schimmel oder andere Abweichungen aufweist.

(3) Standardsorten sind fir die in Absatz 1 aufgefiihr-
ten Eigenschaften mit der Hochstzahl an Punkten zu
bewerten, wenn sie den in Anlage 1 Spalte 8 genannten
Eigenschaften entsprechen.

(4) Fur Abweichungen sind je nach Schwere ein oder
mehrere Punkte abzuziehen.

Artikel 4

Die Artikel 1 und 2 gelten nicht fiir die Standardsorte
Emmentaler. Jeder zu priifende Kaselaib dieser Stan-
dardsorte muf3 am Tage der Giitepriifung mindestens 75
Tage alt sein.
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Anlage 5
(zu § 20 Abs. 2 Nr. 1 und § 21 Abs. 1 Satz 1)

Muster
fiir den Nachweis der gesundheitlichen Unbedenklichkeit nach den §§ 20 und 21 *)

Betr.: Nachweis der gesundheitlichen Unbedenklichkeit eines Labaustauschstoffes nach § 20 Abs. 2 Nr. 1 und
§ 21 Abs. 1 Satz 1 der Kaseverordnung

1. a) Hersteller

N F= 100 =S T 4T ) PP P UPPPPN

S (=1 5= PP
L= =3 o o X PSP
Standort des Herstelungshetriebes ..........coooiviririiiiii e

b) Einflhrer

2. Bezeichnung des Labaustauschstoffes ...

3. Zusammensetzung des Labaustauschstoffes ...

(Alle Bestandteile sind nach Art und Menge mit ihren gebrauchlichen wissenschaftlichen Bezeichnungen'anzu-
geben. Die zur Enzymgewinnung verwendeten Mikroorganismen sind nach Stammen, Typen oder Vanapt_en
unter Angabe der sie charakterisierenden Eigenschaften nach systematischen Grundsatzen genau zu definie-
ren.)

*) Die Unterlagen sind in doppelter Ausfertigung vorzulegen.



4.

5.

Nr. 15 — Tag der Ausgabe: Bonn, den 23. April 1986 433

Prifung der gesundheitlichen Unbedenklichkeit

Zeit Aer Pl UNG oo
L1V E=1 (] 0T O PP UPT R OPT PP
Unterlagen Uber die PrifungsergebniSse ..............oouiiiiiiiiiii ettt eaas

(Diese Unterlagen miissen Angaben (iber Art, Umfang und Verlauf der Untersuchungen und die Priifungsergeb-
nisse begrindende Einzeldaten enthalten. Die Untersuchungen miissen dem jeweiligen Stande der wissen-
schaftlichen Erkenntnisse entsprechen.)

Muster des Labaustauschstoffes in der fir eine eventuelle gesundheitliche Nachpriifung notwendigen Menge

(Ort) (Datum)
(Unterschrift des
Nachweisfiihrenden)

Anlage 6
(zu § 21 Abs. 2 Satz 1 Nr. 4)

Amtliche Bescheinigung
fiir das Verbringen von Labaustauschstoffen nach § 21 der Kiseverordnung

HerKUN I S AN ..o e e e

ZUSEANAIGES MINIS OrIUM: L. e e e,

AUSSEEIENAE BOOIUE: ..o e e et

Angaben zur Identifizierung der Ware

Bezeichnung des Labaustauschstoffes: ............oiviieiini e, et
Chargennummer(n): ...........cccoooviiiiiieeenins ettt e e et e e et e e eeeeeeneeta ettt e et e enataaneeanaeneaaneeeeann
Art der VErDACKUNG: ...ttt
Anzahl der PackstlUCKE eI SeNUUNG: .......uiie ittt e e e aen
Menge der Ware nach Volumen oder GEWICHE: .................oooiiiii it

KennzeiChNUNG der SENUUNG: ... e e e e e

. Herkunft der Ware

Name und Anschrift des Herstelungsbetriebes: .. ...cooooiir e,

Name und AnsChrift des ADSENUEIS: ... o
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Ii. Bestimmung der Ware

Name und Anschrift des EmMPIangers: ... o e

Die Ware Wird VEISaANAt VON ... e et

{Bestimmungsort)

IV.Bescheinigung
Die unterzeichnete zustandige Behorde bescheinigt, daB die vorstehend bezeichnete Ware

. in dem oben bezeichneten Herstellungsbetrieb hergestelit worden ist, dieser Betrieb amtlich zugelassen ist

und amtlich tiberwacht wird;

hinsichtlich ihrer Herstellung und Zusammensetzung dem Labaustauschstoff entspricht, fir den der Nach-
weis der gesundheitlichen Unbedenklichkeit erbracht und von ... *)

AUICH Mt BIIUNG VO o e e e e e et
als ausreichend angesehen worden ist;
hinsichtlich ihrer gesundheitlichen Unbedenklichkeit durch Untersuchung jeder Charge gepriift ist und

a) toxische Eigenschaften,

b) entwicklungsfahige, fir die Herstellung verwendete Mikroorganismen und entwicklungsféhige pathogene
Mikroorganismen und .

c) Stoffe mit antibiotischer Wirkung, die therapeutisch angewendet werden oder zu therapeutisch angewen-
deten Stoffklassen gehoren,

nicht nachgewiesen worden sind.

(Ort und Datum) (Dienstsiegel) (zustandige Behorde)

*) Name der fiir die Priifung des Nachweises zustandigen Behorde in der Bundesrepublik Deutschland



