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1. Einleitung

Die gesetzliche Grundlage bezlglich der Qualitatssicherung in der Milchwirtschaft wird regelméssig
aktualisiert. Dementsprechend wurde das Handbuch zur Qualitatssicherung angepasst.

Die Dienststelle fir Landwirtschaft hat das Handbuch zur Unterstltzung der Walliser Kasereien
ausgearbeitet. Dieses Handbuch beinhaltet die Herstellung von Walliser Raclette AOP und von
Halbhartkase aus thermisierter Milch.

Ein Sicherheitskonzept ist jedoch fiir jedes Produkt erforderlich. Die betreffenden Produzenten finden
in diesem Dokument die entsprechenden Konzepte fir Butter, Joghurt Frischkdse und Ziger. Diese
Dokumente finden sich unter Kapitel 4 dieses Handbuchs. Fir andere Produkte ist eine
Qualitatssicherung durch die Verarbeiter zu erstellen.

Das Handbuch ist folgendermassen unterteilt:

inweiss . Grundlagen der Qualitatssicherung fur die Kasereien im Wallis
inrosa :  Arbeitsanweisungen (AA ...) mit den einzelnen Kontrolletappen
ingelb :  Formulare (FO ...), welche durch den Kaser auszufillen sind

Der Kaser oder die fir die Qualitatssicherung verantwortliche Person benutzen Kopien der
entsprechenden Formulare (Farbe: gelb), um die Kontrollparameter zu erganzen.

Auch andere Formulare, die nicht in diesem QS-Handbuch abgelegt sind, diirfen vom Késer verwendet
werden.
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2. Geltungsbereich

Dieses Handbuch enthélt die verschiedenen Arbeitsanweisungen und Formulare, die fir die
Dokumentation der Qualitatssicherung im Wallis erforderlich sind.

Der Anwendungsbereich des Handbuches gilt fur die folgenden Produkte:
Walliser Raclette AOP

Halbhartkase aus thermisierter Milch oder Rohmilch

Butter aus pasteurisiertem Rahm

Joghurt

Frischkése

Ziger

Alle anderen Produkte, wie unter anderem Weichkase, sind nicht in diesem Handbuch enthalten. Die
Verarbeiter missen eine entsprechende Dokumentation fiir diese Produkte erstellen.

Praktische Hinweise fiir die Fabrikation von Walliser Raclette finden Sie im Handbuch "Herstellung von
Walliser Raclettekése ». Dieses Handbuch finden Sie auch im Internet:

https://www.vs.ch/de/web/sca/economie-laitiere.

Das HACCP-Konzept wird durch Fromarte oder durch die Leitlinie fir die gute Verfahrenspraxis bei der
Milchgewinnung und -verarbeitung in Sdmmerungsbetrieben sichergestellt.

= Das HACCP-Konzept basiert auf dem QS-Handbuch der Branchenorganisation Fromarte
(Gurtengasse 6, Postfach, 3001 Bern, Tel. 031 390 3333). Fromarte unterstiitzt die Branche bei der
Umsetzung der gesetzlichen Grundlagen und der lebensmittelrechtlichen Anforderungen (BRC-IFS-
ISO 22000). Das Handbuch von Fromarte ist erforderlich fiir die Gewéhrleistet der Qualitat in den
grossen Kasereien des Kantons.

Link (http://www.fromarte.ch/de/)

= Der Schweizerische Alpwirtschaftlicher Verband (SAV) hat im Jahr 2015 die Leitlinie fir die gute
Verfahrenspraxis bei der Milchgewinnung und -verarbeitung in Sémmerungsbetrieben entwickelt.

Link: (http://www.alpwirtschaft.ch/wpcontent/uploads/2015/06/Inhaltsverzeichnis_Branchenleitlinie SAV2015.pdf)
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Vorschriften - Weisungen

Die Qualitatssicherung fir die K&seproduktion im Wallis wurde anhand der folgenden Dokumente,
Verordnungen und Weisungen erarbeitet:

1.

10.

1.

Handbuch Qualitatssicherung :
https://www.vs.ch/de/web/sca/economie-laitiere

Herstellen von Walliser Raclettekase AOP

https://www.vs.ch/documents/180911/1553386/Herstellung+von+Walliser+Raclettek%C3%A4se+AOP.pdf/0c
bbb7e3-7b65-4b5a-bc5f-7503b25bdff0

Pflichtenheft Walliser Raclettekase AOP :

https://www.blw.admin.ch/blw/de/home/instrumente/kennzeichnung/ursprungsbezeichungen-und-
geografische-angaben.html

Leitlinie fur die gute Verfahrenspraxis bei der Milchgewinnung und -verarbeitung in
Sémmerungsbetrieben :

http://www.alpwirtschaft.ch/wp-content/uploads/2015/06/Inhaltsverzeichnis_Branchenleitlinie_SAV2015.pdf

Milchprodukte von der Alp - schmackhaft und sicher / Publikation Agroscope (Beilage)

Verordnung des EDI Uber die Hygiene beim Umgang mit Lebensmitteln (HyV)
Kapitel 6: Spezielle Bestimmungen Uber die hygienische Milchverarbeitung in
Sémmerungsbetrieben

https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143394/index.html /

Verordnung des EDI iiber die Hygiene bei der Milchproduktion (VHyMP)
https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20051436/index.html

Verordnung des EDI tiber Lebensmittel tierischer Herkunft
https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20050164/index.html

Verordnung des EDI (ber die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln (LKV)
https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20050161/index.html

Verordnung Uber die Verwendung der Bezeichnungen «Berg» und «Alp» flir landwirtschaftliche
Erzeugnisse und daraus hergestellte Lebensmittel (BAIV)

https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20102725/index.html

Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV)
https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20143388/index.html
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4. Uberwachung der Produktionsprozesse

Die Risikofaktoren bei der Herstellung von Walliser Raclette AOP und Halbhartkase aus thermisierter Milch
mussen regelmassig kontrolliert werden.

4.1 Fabrikationskontrolle

Die Richtwerte (Soll-Werte) der Produktionsparameter werden in der ersten Zeile der Fabrikationskontrolle
aufgefiihrt (FO 4.1. bis FO 4.3.) Jede Anderung beim Herstellungsprozess im Vergleich zu den konstanten
Parametern muss notiert werden. Der Verantwortliche fiir die QS muss beobachtete erhebliche
Abweichungen von den Sollwerten in diesen Formularen festhalten.

4.2 Uberwachung der Produktionsprozesse

Der Késer ist verpflichtet, anhand von taglichen Analysen die Qualitat der Mischmilch sowie die korrekte
Kasesauerung wahrend dem Pressen zu bestatigen.

Der Sauregehalt der Rohmischkulturen (RA 401 und RA 420) muss bei jeder neuen Zubereitung
kontrolliert werden.

Wahrend den kritischen Phasen des Produktionsprozesses missen regelmassig bakteriologische
Analysen vorgenommen werden (Kontrolle Bruchkérner vor dem Abfiillen).

Die Gefahren wahrend den verschiedenen Etappen des Produktionsprozesses muissen bekannt sein und
die kritischen Punkte wahrend der Verarbeitung sind auf dem Formular der Fabrikationskontrolle zu
vermerken. Fr die Halbhartkase sind das folgende Punkte:

= Téagliche Kontrolle = Temperatur der Milchkiihlung
= Reduktaseprobe der Kessimilch (ausser auf Alpen, wo
eine visuelle Kontrolle maglich ist)
=  pH-Wert wéhrend der S4uerung
= Temperatur der Thermisierung

Wachentliche Kontrollen = Temperatur im Keller und im Kihlraum / Kiihlschrank
= Konzentration Salzbad
= Milch mit erhéhter Zellzahl (Mastitis) in der Mischmilch
= Konzentration Reinigungsprodukte

Kontrolle alle 2 Monate = Listeria Monocytogenes (Késeschmiere im Keller)

Kontrolle alle 4 Monate = Staphylococcus Aureus (Bruchkérner im Kessi)
=  Escherichia Coli (Bruchkérner im Kessi), falls Milch
thermisiert wird oder wenn Halbhartkase aus Rohmilch
weniger als 60 Tage gereift wird.

4.3 Gefahren fiir die menschliche Gesundheit

Die Betriebe missen Nahrungsmittel produzieren, welche bedenkenlos geniessbar und nicht
gesundheitsschadigend sind. Daher ist es wichtig, dass alle die mit dem Produkt, welches hergestellt wird,
verbundenen Risiken kennen und wenn nétig Massnahmen ergreifen, um die Risiken unter Kontrolle zu
halten.
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Es gibt drei Typen von Gefahren mit Lebensmitteln:

= Mikrobielle Gefahr = Ciftstoffe des Staphylococcus Aureus
= Escherichia Coli (Verotoxin-produzierende Stamme)
= Listeria Monocytogenes.

= Chemische Gefahr = Antibiotika
= Biogene Amine
= Desinfektionsmittel
= Insektizide, Herbizide und andere giftige Substanzen

= Korperliche Gefahr = Fremdkorper (Glas, Borsten, Bolzen, ...).

Mikrobielle Gefahr

Giftstoffe des Staphylococcus Aureus :

Diese Keime treten in grosser Zahl bei Euterentziindungen oder bei eitrigen Wunden von Mensch und Tier
auf. Um ihre Vermehrung zu verhindern darf keine Milch von Kihen mit Mastitis eingeliefert werden und
die Milch ist innerhalb von zwei Stunden auf eine Temperatur unter 13°C zu kiihlen. Auch auf eitrige
Wunden am Euter achten.

Escherichia Coli (Verotoxin-produzierende Stdmme):

Das Bakterium E. Coli ist in der Darmflora von Menschen und Tieren zu finden. Um dessen Vermehrung
zu verhindern ist:

= auf eine gute Melkhygiene zu achten
= die Milch rasch zu kiihlen
= ein tiefer pH-Wert nach dem Ausziehen und eine rasche Sauerung unter der Presse zu erreichen

Listeria Monocytogenes:

Die Listerien treten in grosser Anzahl in den Exkrementen, in schmutzigem Wasser und im Boden auf. Um
deren Vermehrung zu verhindern muss man:

= Pflitzen mit schmutzigem Wasser im Keller und das Verspritzen dieses Wasser verhindern

= keine nicht auf Listerien kontrollierte K&se im Keller einlagern

= speziell auf die Kése achten, die nicht auf dem eigenen Betrieb produziert wurden und im
Verkaufsladen oder im Lagerraum mit den eigenen Kasen in Kontakt kommen

= vor den Kellereingdngen Fussbader platzieren, um die Ubertragung der Listerien mit Stiefeln oder
anderem Schuhwerk zu verhindern.

Einschatzen der Risiken in Bezug auf das Produkt

Bestimmte Milchprodukte wie Frischkdse aus Rohmilch kénnen eine Gefahr fir die Gesundheit darstellen
und sollen daher nicht in Dorfk&sereien oder auf Alpen hergestellt werden. Diese Produkte sind vor ihrer
Verarbeitung auf mind. 65 °C zu erhitzen.
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Die Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux hat ein Dokument (iber die Milchprodukte von
der Alp und deren Kontaminationsrisiko erstellt.

= Empfehlungen fiir Alpkasereien

Risiko der Kontamination mit krankmachenden Keimen.

Produkt

Hitzebehandlung des Rohstoffs

Risiko

Hartkase

keine

Halbhartkase

pasteurisiert !

thermisiert 2

keine
Weichkase pasteurisiert !

thermisiert 2

keine
Frischkase pasteurisiert !

thermisiert 2

keine
Molkenziger 90 °C
Butter keine

aus (Sussrahm)

pasteurisiert !

aus (Sauerrahm)

pasteurisiert !

Rahm

keine

Rahm

pasteurisiert !

gering

erhoht [

hoch [

(Risikoeinteilung basierend auf Praxiserfahrungen von ALP-Haras)

' zB.72°C, 155

2 Empfehlung mind. 65 °C

Quelle: Publikation Agroscope 2012

Zusatzliche Dokumente

FO4.1.
FO4.2.
FO4.3.
FO4.4.
AA4.1.
AA4.2.
AA43.
AA4.4.
AA11.3.

Fabrikationskontrolle: Walliser Raclette AOP

Fabrikationskontrolle Alpen: Walliser Raclette AOP

Fabrikationskontrolle: Halbhartkése aus thermisierter Milch

Uberwachung Salzbad, Keller und Kiihlraum

Annahme und Lagerung der Milch

Kontrolle des Herstellungsprozesses von Walliser Raclette AOP

Kontrolle des Herstellungsprozesses Halbhartkase aus thermisierter Milch
Korrekturmassnahmen falls die Anforderungen bei der Qualitatskontrolle nicht erfllt werden
Zusammenfassung der Kontrollen mit Kontrollfrequenz (Kontrollplan)
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5. Uberwachen der Annahme der Produzentenmilch

Die tagliche Kontrolle der Mischmilch ohne Kultur ist ein sehr guter Indikator beziiglich der Qualitat der
Produzentenmilch (AA 4.4) und der Wirksamkeit der Reinigung in der Kaserei (Kapitel 6).

Es mlssen regelméssig (im Prinzip wochentlich) individuelle Analysen der gelieferten Milch durchgefihrt
werden. Die Methoden der verschiedenen Tests sind im Handbuch « Herstellung Walliser Raclettekase
AOP » erklart.

Falls die Alpen nicht Uber einen Brutschrank verfigen und keine Milch von einer benachbarten Alp
annehmen, ist eine visuelle Kontrolle der Hygiene wahrend dem Melken erforderlich (Sauberkeit der
Melkmaschine, Transporteinrichtungen und Melkhygiene). Probleme bezlglich der Sauberkeit missen im
FO 4.2. unter der Rubrik "Melkhygiene" vermerkt werden. Wenn Milch aus einer benachbarten Alp
angenommen wird, muss der Verarbeitungsbetrieb einen Brutschrank haben, um eine Reduktaseprobe
der gelieferten Milch vornehmen zu kénnen.

Auf den Alpen wird die Kontrolle der Eutergesundheit mittels Schalmtest gewahrleistet. Dieser ist erstmals
spatestens eine Woche nach der Alpfahrt durchzufiihren und anschliessend mindestens einmal pro Monat.
Die Milch der Euterviertel, welche im Schalmtest positiv reagieren (++, +++), darf nicht verarbeitet werden.
Die Resultate der monatlichen Schalmtest-Kontrollen sind im FO 5.2. festgehalten werden. Der Schalm-
Test kann durch die Zellzahlbestimmung beim Einzeltier durch den Zuchtverband ersetzt werden. Milch
von Kiihne mit offenen und eitrigen Wunden am Euter oder in Euterndhe darf nicht verarbeitet werden.
Tagesmilchmengen unter zwei Liter dirfen nicht verarbeitet werden. Eine Analyse der Mischmilch mit Hilfe
des Laugentests oder des Schalmtests ist im Prinzip wéchentlich durchzufiihren (AA 5.1.). Um
Euterentziindungen (Mastitis) vorzubeugen ist die Reihenfolge beim Melken zu respektieren: zuerst die
gesunden Kuhe, dann die Kihe mit einem kranken Euter und dann die behandelten Kiihe. Zur Reinigung
der Euter sind Einwegpapiertiicher oder Holzwolle zu benutzen. Auf den Alpen wird die Zitzendesinfektion
(Zitzentauchen) direkt nach dem Abnehmen des Melkzeuges dringend empfohlen. Alle an den Tieren
vorgenommenen Behandlungen sind im Behandlungsjournal (FO 5.3.) einzutragen.

Zusatzliche Dokumente

FO 5.1. Produzentenmilchkontrolle und Stufenkontrolle
FO5.2. Monatliche Kontrolle der Eutergesundheit auf der Alp
FO5.3. Behandlungsjournal

AA 51, Kontrollplan der Produzentenmilch
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6. Reinigungsplan und Uberwachung der Sauberkeit

Die Reinigungsplane, welche der Betriebsleiter in Zusammenarbeit mit den Reinigungsmittellieferanten
erstellt, liegen im Fabrikationsraum auf.

Falls mehrere Personen in den Reinigungsprozess einbezogen werden, erstellt der QS Verantwortliche ein
Reinigungsjournal.

Auf der Alpe muss einmal pro Monat die Temperatur beim Waschvorgang der Absauganlage kontrolliert

werden.

Zusatzliche Dokumente

FO4.1.
FO4.2.
FOG6.1.
AAG.1.

Fabrikationskontrolle : Walliser Raclette AOP
Fabrikationskontrolle Alpen: Walliser Raclette AOP
Kontrolle Reinigungskreislauf und visuelle Kontrolle

Kontrolle der Wirksamkeit der Reinigung
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7. Wasserqualitat

Die Lebensmittelbetriebe missen (iber ausreichend Trinkwasser verfigen. Die Dorfkdsereien benutzen
das Wasser aus dem 6ffentlichen Netz.

Die Qualitdt des Wassers, das in den Alpkésereien benutzt wird, muss jenem des Trinkwassers
entsprechen. Eine mikrobiologische Analyse des Wassers auf der Alp wird jedes Jahr im Frihling
durchgefihrt (Beschluss vom 8. Januar 1969).

Vor der Durchflihrung einer Analyse ist das Kapitel 5 der Dokumentation ,Herstellung von Walliser
Raclettekdse AOP* zu konsultieren. Falls das Trinkwasser eine Behandlung zu unterziehen ist (Filtrieren,
Chlorierung, UV-Lampe) muss eine Selbstkontrolle der Einrichtung durchgefuhrt werden.

Bei gravierenden Problemen muss die Dienststelle fiir Verbraucherschutz und Veterinarwesen
(Kantonales Labor) unter @ 027 606 49 50 kontaktiert werden.

Aerobe, mesophile Escherichia coli Enterokokken
Keime (nn/ml) (nicht nachweisbar /ml) | (nicht nachweisbar/ml)
Toleranzwert fir 300/ m an /100 ml an /100 mi
Trinkwasser
| Kontrollhaufigkeit | jahrlich |

= Die taglichen Arbeiten auf der Alp sind haufig die Ursache von Wasserverschmutzungen. In den
meisten Fallen kann dies verhindert werden durch ein sorgfaltiges Vorgehen beim Giilleausbringen,
durch einen korrekten Unterhalt der Giillegrube und das Vermeiden des Beweidens von Fl&chen in
der Wasserschutzzone S1.

= Um eine Verschmutzung des gefassten Wassers zu vermeiden ist die Wasserfassung, das
Auffangbecken und die Wasserverteilung regelméssig zu warten. Eine grindliche Reinigung der
Wénde und des Bodens des Reservoirs hat jahrlich zu erfolgen.

= Falls die Wasserqualitat die bakteriologischen Anforderungen nicht erfiillt, muss das Wasser durch
Erhitzen (Kochen) oder mit einer anderen geeigneten Methode desinfiziert werden, bevor es zum
Kasen oder zur Reinigung gebraucht wird. Gegebenenfalls sind die Fassung und die Leitungen zu
sanieren.

= Nachstehend eine Auswahl von Methoden zur Reinigung des Wassers:

= Wasser erhitzen (kochen)

= UV -Behandlung Lampe gemass den Empfehlungen des Lieferanten wechseln

= Dekontaminationsfilter Patrone regelmassig wechseln

= Chemische Desinfektion 2.5 ml Javelwasser auf 100 | Wasser als Notfallmassnahme
(Empfehlung: 2.5 | Javelwasser & 14 % in 100 m® Wasser
geben).

= Der Schweizerische Verein des Gas- und Wasserfaches (SVGW) erlasst Richtlinien fur die
Qualitatstiberwachung in der Trinkwasserversorgung.
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8. Wartung der Einrichtungen und Kontrolle der Instrumente

8.1 Wartung der Einrichtungen

Jene Einrichtungen, welche einer regelméssigen Wartung bedlrfen, miissen bekannt sein.
Dementsprechend ist eine Liste mit den zu wartenden Einrichtungen mit folgenden Angaben zu
erstellen: Art der Einrichtung, Haufigkeit der Wartung und Kontrolldaten.

Der Lieferant der Einrichtung muss einen sachgemassen Wartungsplan mitliefern.

Falls der Lieferant keinen Plan vorlegen kann, hat der Qualitatsverantwortliche einen solchen zu
erstellen (z.B.: periodischer Wechsel von Gummischlduchen und Dichtungen).

Die Wartungspléne und die Kontrolldaten sind im Qualitatshandbuch abzulegen bzw. zu vermerken
(FO8.1)

8.2 Kontrolle der Instrumente

Der pH-Meter ist jede Woche mit einer Pufferlosung zu kontrollieren und wenn nétig zu kalibrieren.
Die Werte sind im FO 8.2. einzutragen.

Mindestens einmal pro Jahr ist die Genauigkeit der in der Kaserei verwendeten Thermometer zu
Uberpriifen. Die Werte sind ebenfalls im FO 8.2. einzutragen.

Zusatzliche Dokumente

FO 8.1. Wartungsplan

FO 8.2. Instrumentenkontrolle
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9. Verfahren bei fehlerhaften Produkten und Riickruf der Produkte

9.1 Verfahrensmassnahmen bei der Annahme der Produzentenmilch

Falls die Anforderungen der Qualitatskontrolle der Produzentenmilch nicht erfilllt sind, sind folgende
Massnahmen zu treffen:

1. Lieferant informieren
2. So bald als mdglich eine 2. Kontrolle durchfiihren

3. falls die Resultate noch immer ungentigend sind: eine Stallkontrolle durchfiihren, falls nétig mit
Hilfe eines externen Experten oder durch das Amt fiir Viehwirtschaft; die Stallkontrolle wird
protokolliert

4. als letzte Moglichkeit die Milchannahme verweigern, bis die Qualitatsanforderungen erfllt sind

Falls in der Milch eines Produzenten Hemmstoffe (Antibiotika) enthalten sind und die Milch trotzdem
verarbeitet wird, darf die Gesamtheit der hergestellten Produkte nicht in Verkehr gebracht werden.

9.2 Verfahrensmassnahmen bei der Herstellung

Falls die Anforderungen der Qualitatskontrolle bei der Fabrikation nicht erfllt sind (AA 4.4) oder bei
schwerwiegenden Problemen bei der Fabrikation ist eine bakteriologische Analyse des Endproduktes
notig, bevor es in Verkehr gebracht wird.

Die fehlerhafte Produktion wird isoliert gelagert und gekennzeichnet.

Die Korrekturmassnahmen sind im FO 9.1. festzuhalten.

9.3 Ruckruf von Produkten

Bei Rickruf von Produkten muss gemass Art. 54 der Lebensmittel- und
Gebrauchsgegenstandeverordnung  (LGV) vorgegangen werden. Der Betriebsleiter muss
unverziglich die zustandige kantonale Vollzugsbehorde, d.h. die Dienststelle fur Verbraucherschutz
und Veterinarwesen informieren.

Die verantwortliche Person trifft die erforderlichen Massnahmen, um die betreffenden Produkte vom
Markt zu nehmen (Ricknahme) und die Produkte, die bereits bis zum Konsumenten gelangt sind,
zurlckzurufen (Rackruf).

Zusatzliche Dokumente

FO9.1. Korrekturmassnahmen
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10. Kennzeichnung und Etikettierung der vorverpackten Milchprodukte

Bei der Kennzeichnung seiner Produkte muss der Hersteller die Vorgaben mehrerer Verordnungen
einhalten, was das Erstellen einer Etikette zu einer komplizierten Angelegenheit machen kann.

Falls bei der Etikettierung Zweifel oder Unsicherheiten auftreten, wenden Sie sich an die Dienststelle fr
Verbraucherschutz und Veterindrwesen und stellen ihr gleichzeitig eine Musteretikette zu.

Im Fall von Massen- oder Einzelverkdufen (unverpackte Ware, Schutz) kann auf schriftliche Angaben
verzichtet werden, wenn die Informationen auf eine andere Weise (mindliche Information) gewahrleistet
sind.

Falls Milchspezialitdten hergestellt werden, muss das Rezept fir diese Produkte schriftlich im Handbuch
Qualitatssicherung abgelegt werden (z.B.: Zusatz von Gew(rzen, gerduchert usw.).

Etikettierung von Lebensmitteln

Gemass Art. 2 der Verordnung des EDI iber die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln
(https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20050161/index.html)  gelten  folgende  Mindest-
anforderungen:

= Sachbezeichnung

= Name oder Firma sowie Adresse derjenigen Person, welche das Lebensmittel herstellt, einfiihrt,
abpackt, umhiillt beziehungsweise abfiillt und abgibt

= Warenlos (Kaseinmarke)

= bei verpackten Lebensmitteln das Verbrauchsdatum und die Lagertemperatur

= Verzeichnis der Zutaten (allergene Stoffe fettgedruckt)

Bei Kaseprodukten missen gemass den Art. 38 - 40 der Verordnung des EDI Uber Lebensmittel tierischer
Herkunft (https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/20050164/index.html) zusétzlich folgende
Angaben auf der Etikette stehen:

= Fettgehaltsstufe (z.B. Vollfettkése / 450 bis 549 g/kg)

= Festigkeitsstufe (z.B. halbhart / mehr als 540 bis 650 g/kg)

= die Bezeichnung «mit Rohmilch hergestellt» sofern ein Teil der bei der Herstellung verwendeten
Milch der Definition von Rohmilch nach Art. 26, Abs. 2 entspricht und der Herstellungsprozess
keinerlei Hitzebehandlung oder physikalische oder chemische Behandlung umfasst.

Ein Leitfaden, herausgegeben von Agroscope Liebefeld (ALP Forum 2008 Nr. 65f), kann bei der
Vorbereitung der Kennzeichnung helfen, welche sich auf die Verordnung von Lebensmittel- und
Gebrauchsgegensténde (LGV; Art. 26 und folgende) stitzt.

ey
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Verwendung der Bezeichnung Alp

Nur von einer zugelassenen Stelle zertifizierte Milchprodukte dirfen unter der Bezeichnung Alp
vermarktet werden. Der Bezeichnung Alp darf nicht ohne Zertifizierung verwendet werden.

Ohne Zertifizierung kann die Bezeichnung Alp fiir auf dem Sdmmerungsbetrieb hergestellte
Lebensmittel verwendet werden, die direkt an die Konsumentinnen und Konsumenten abgegeben
werden. Dies gilt aber nicht, wenn der Alpkase zum Weiterverkauf bestimmt ist.

alpRage
Verweis auf die gesetzlichen Grundlagen auf Seite 8, Punkt 10 dieses Dokuments

Verwendung der Bezeichnung Walliser Raclette AOP
Nur Betriebe, welche

= durch die Sortenorganisation Raclette du Valais AOP (SOR) anerkannt sind
= das Pflichtenheft Walliser Raclette AOP erfiillen
= jhren die Kase durch die SOR taxieren lassen

durfen die Bezeichnung Walliser Raclette AOP verwenden

RACLETTE _«:
DUXVALAIS ﬁ;

http://www.raclette-du-valais.ch/walliserracletteaop/pflichtenheft/pflichtenheft walliserraclette-
standvom?24.auqust2015.pdf
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11. Zusammenfassung der Anforderungen des Sicherheitskonzepts und der Kontrollen

Jede Etappe beim Fabrikationsablauf unterliegt einer Kontrolle. Es ist wichtig, die Parameter, welche ein
Risiko fir die bakteriologische Qualitdt des Endprodukts darstellen konnen, zu kontrollieren und
aufzuzeichnen:

= Qualitat der abgelieferten Milch

= Kuhlung der Milch und «Thermisierung»

= Kasesauerung

= keine pathogenen Bakterien im Bruch, in der Schmiere oder im Endprodukt.

Die Haufigkeit der Kontrollen hangt ab von den Ergebnissen der vorangegangenen Analysen (Kontrollen)
und den Risiken im Zusammenhang mit den hergestellten Produkten (Gefahrenbewertung).

Die Arbeitsanweisungen AA 11.1 und 11.2 geben einen vereinfachten Uberblick (ber das
Sicherheitskonzept flir Alpbetriebe.

Die Arbeitsanweisung AA 11.3 zeigt die minimale Anzahl Analysen auf, die bei der Herstellung von
Walliser Raclette AOP und von Halbhartkase aus thermisierter Milch durchzuftihren sind.

Zusatzliche Dokumente

AA11.1  Anforderungen zur Erfillung des Sicherheitskonzepts ,Walliser Raclette AOP*
AA 11.2  Anforderungen zur Erfiillung des Sicherheitskonzepts ,Halbhartkdse aus thermisierter Milch*

AA11.3 Zusammenfassung der Kontrollen mit Kontrollfrequenz (Kontrollplan)
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