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Interpretationshilfe des BLV flir die kantonalen Vollzugsbehordenin Be-
zug auf den Paratuberkulose-Passusin der Gesundheitsbescheinigung
fur den Export von Milch und Milchproduktenin die EAWU

inklusive der Liste der giangigsten Kasesorten: die festgelegten Kriterien bestimmen iiber die Export-
fahigkeit mit oder ohne weitere Nachweise

. Ausgangslage
Das BLV begeht mit seinem Ansatz der Interpretationsrichtlinie zur Paratuberkulose einen Weg, der auf wis-
senschaftlichen Grundlagen basiert, die Grundzige der Zertifizierung aber gleichzeitig auch die Verhaltnis-
massigkeit wahrt.

Die nachfolgende Interpretationsrichtlinie legt den Fokus nicht auf den wortwértlichen Inhalt der Gesund-
heitsbescheinigung, sondern riickt den Zweck der von der Eurasischen Wirtschaftsunion geforderten Mass-
nahme (Minimierung des Risikos, mit importierten Nahrungsmitteln Paratuberkulose-Erreger (MAP) einzu-
schleppen) in den Vordergrund. Die Produktion von Milcherzeugnissen umfasst Verarbeitungsschritte (z.B.
Hitzebehandlung, Reifezeit etc.), die zu einer deutlichen Reduktion oder gar Eliminierung allfalliger MAP -
Keime fihren.

Im Rahmen eines Aquivalenzvollzugs werden fiir die verschiedenen Produkte diejenigen technischen Ver-
arbeitungsschritte festgelegt, deren Einhaltung die Produktionsbetriebe den Kantonen nachvollziehbar darle-
gen mussen. Sind diese Voraussetzungen erflllt, so kann die Gesundheitsbescheinigung ausgestellt wer-
den. Das Streichen von Passagen istin keinem Fall zulassig.

Es handelt sich um den folgenden Passus, der in der Gesundheitsbescheinigung fir die Ausfuhr von Milch
und Milcherzeugnissen in die EAWU erscheint:

- brucellosis, tuberculosis and paratuberculosis of large cattle — during the last 6 months in the dairy farm
opyifenneza KpYIHOZ20 pocamozo ckoma, myéeprynesa i napamyeepryiesa KpYHHo20 pocamoco ckona — 6 meueHte nocIeoHIx 6 Mecalee Ha
mMepPUMOopPHN XO3ATICmea;
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Il. Beurteilung

Im Folgenden werden zuerst die Kriterien vorgestellt, die die verschiedenen Produktkategorien erfullen
mussen, um MAP-Keime zu reduzieren / zu eliminieren (Punkt 1). Weiter, unter Punkt 2, wird eine Liste mit
Beispielen der gidngigsten Kasesorten' prasentiert, mit der Einschatzung, ob diese Kase ohne zusatzli-
chen Nachweis exportiert werden kénnen oder nicht (basierend auf den Kriterien in Punkt 1).

Schliesslich wird unter Punkt 3 ein Entscheidungsbaum? vorgeschlagen, der die Entscheidung erleichtern
soll, ob eine Kasesorte (z. B. nicht unter Punkt 2 aufgefiihrt) exportiert werden kann oder nicht.

" Basierend auf der Beurteilung von Agroscope, die 2023 im Auftrag der Plattform Agrarexportdurchgefiihrtwurde.

2 Basierend auf der Beurteilung von Agroscope, die 2023 im Auftrag der Plattform Agrarexportdurchgefilhrtwurde.
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1. Kriterien, die die verschiedenen Produktkategorien erfiillen miissen, um MAP-Keime zu reduzieren

[ zu eliminieren

Produkt

Einzuhaltende Produktions-Parameter

Milcherzeugnisse, bei denen kein nachgelagerter
Reifungsprozess stattgefunden hat (mit Ausnahme

von Rahm), z.B. Milchpulver

Bedingung: Erreichen eines 4D-Konzepts mit
D72°C=5s; Z-Wert 7.5°C

Beispiele:

72°C fiir mindestens 20s;

oder

79.5°C fiir mindestens 2 s

Produkte, die Rahm enthalten

1. Generell

Pasteurisierung des Rahms bei 83°C wahrend 5
Sekunden und nachfolgende, erneute Pasteurisie-
rung des Endprodukts. Die zweimalige Erhitzung
und die verlangerte Pasteurisierungsdauer fihren
zu einer deutlichen Reduktion oder gar Eliminierung
allfalliger MAP-Keime.

2. Butter

Pasteurisierung des Rahms bei 83°C wahrend 5
Sekunden und nachfolgende, erneute Pasteurisie-
rung des Rahms. Die zweimalige Erhitzung und die
verlangerte Pasteurisierungsdauer flihren zu einer
deutlichen Reduktion oder gar Eliminierung allfalli-
ger MAP-Keime.

Kase aus erhitzter Milch

Pasteurisierung der Milch. Anschliessende Kaserei-
fung.

Kase aus Rohmilch

Rohmilchqualitdt gemass der Verordnung Uber die
Hygiene bei der Milchproduktion.

Verarbeitung der Rohmilch innert 24 Stunden.

pH der Kasemasse kleiner als 5.3 (24 Stunden nach
der Starterkulturbeigabe).

Erhitzen der Kdsemasse (wahrend 30 — 60 Minuten
bei einer Temperatur von 53 - 60°C).

Salzgehalt des Endproduktes: mindestens 3 g/kg

Reifungsdauer: mindestens 60 Tage
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2. Liste der gangigsten Kdsesorten mit der Beurteilung gemass den Kriterienin Punkt 1
In der untenstehenden Tabelle sind die Kase gemass den Kriterien beurteilt und kommentiert.

Name/Sorte Beurteilung gemass Interpretationshilfe des BLV
Kase aus Rohmilch Kase aus Milcherzeugnisse | Kann diese Kasesorte in die EAWU exportiert
erhitzter Milch ohne nachgelager- werden?
ten Reifeprozess
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Berner Alp- und Hobelkése AOP 1 v v v v v v
Emmentaler Switzerland AOP 1 v v v v v v
Etivaz AOP * v v v v v v Digse thmilchkés.(_a erfiillen aufgrur]d ihrer Spezifikation
Gruvére AOP 1 P P P v / P die Bedingungen flir ParaTB und kdnnen ohne Vorlage
ruyere zusatzlicher Herstellungsnachweise exportiert werden
Sbrinz AOP 1 v v v v v v
Fertig-Fondue 2 v (v) v v v ()
Diese Kase aus thermisierter Milch erflillen aufgrund ihrer
Switzerland Swiss v v v v 0 v Spezifikation die Beglngungen fur ParaTB und kqnnen
ohne Vorlage zusétzlicher Herstellungsnachweise
exportiert werden
Raclette Suisse v v Diese Kase aus erhitzter Milch erfiillen aufgrund ihrer
Spezifikation die Bedingungen flr ParaTB und kénnen
. ohne Vorlage zusatzlicher Herstellungsnachweise
Tomme Vaudoise v v v v v g 9

exportiert werden
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Appenzeller 3

Blindner Bergkase 3

Tilsiter3

Diese Kase konnen im Rahmen ihrer Spezifikation in
gewisser Weise die Bedingungen fiir ParaTB erflillen. Sie
konnen unter Vorlage entsprechender Herstellungsnach-
weise ausgefiihrt werden (Nachweis der Thermisierung

der Milch erforderlich)

Vacherin Fribourgeois AOP 4

Vacherin Mont-d’Or AOP 4

Diese Kase kénnen im Rahmen ihrer Spezifikation in ge-
wisser Weise die Bedingungen flir ParaTB erfiillen. Sie
konnen unter Vorlage entsprechender Herstellungsnach-
weise ausgefiihrt werden (Nachweis der Thermisierung
der Milch und der Késereifung erforderlich)

Téte de Moine AOP 5

\

Dieser Kase kannim Rahmen seiner Spezifikation in
gewisser Weise die Bedingungen fiir ParaTB erfiillen. Er
kann unter Vorlage entsprechender Herstellungsnachweise
ausgefiihrt werden (Nachweis, dass die Kdsemasse
wahrend mindestens 30 Minuten auf 53°C erhitzt
wurde.)

Formaggio d'Alpe Ticinese AOP ©
Raclette du Valais AOP ©

andere Halbhart- u. Hartkase 7

Individuell zu Giberpriifen - siehe Entscheidungsbaum

Mozzarella (Pizza- und Speisemo-
zzarella) 8

Mascarpone 8
Ricotta 8
Hittenkase 8
Frischkése 8

SR RN N

SN N N

Diese Kase aus erhitzter Milch erfiillen aufgrund ihrer
Spezifikation die Bedingungen fir ParaTB und kénnen
ohne Vorlage zusatzlicher Herstellungsnachweise
ausgeftihrt werden

andere Weichkase ?

Individuell zu diberpriifen - siehe Entscheidungsbaum

(t) = thermisiert (v') = je nach Zusammensetzung des Fertig-Fondue erfiilt

Bemerkungen

' Hartkase, alle Kriterien fiir «Kase aus Rohmilch» sind erfililt.

2 Fir den Export kommen nur vorverarbeitete und erhitzte Fertig-Fondues in Frage, so dass die Kriterien gesamthaft als erfilllt beurteilt werden, auch fiir Mischungen, welche die Hartkésekriterien nicht vollstandig erfiillen.
% Halbhartkése aus themisierter Milch, die Thermisierung zusammen mit der Erfiillung der pH-, Salzgehalts- und Reifungsanforderung wird als gentigend beurteilt.
4 Das AOP-Pflichtenheft bei Vacherin Fribourgeois erlaubt eine einmalige Thermisierung der Milch, verlangt sie aber nicht. Die Beurteilung muss daher auf Befriebsstufe erfolgen und alle Anforderungen beriicksichtigen. BeiVacherin Mont-d Or verlangt

das Pflichtenheft eine Thermisierung von mindestens 62°C wahrend 15 Sekunden oder unter gleichwertigen Bedingungen (Temperatur/Zeitspanne). Da die Reifung wenigerals 60 Tage betragt, muss die Beurtelung auf Betriebsstufe erfolgen und weitre

Anforderungen berticksichtigen.

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

6 Diese Kése erfiillen die Kriterien nicht.

7 Individuell zu Gberprifen ob die Kriterien &quivalent denjenigen fiir andere Halbhart3-und Hartkése' sind.
& Sofern das 4D-Konzept eingehalten wird (D72°C = 5s; Z-Wert 7.5°C, zB. 72°C min. 20 s 0d. 79.5°C min. 2 s).

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

Mit dem untenstehenden Entscheidungsbaum lassen sich auch nicht tabellierte Kase gemass den Kiriterien beurteilen.

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

ja nein

K& s e aus Rohmilch mit Reifungsdauer mindestens 60 Tage?

ja nein

Rohmilchqualitatgemass der Verordnung tiber die
Hygiene beider Milchproduktion

Verarbeitung der Rohmilchinnert 24 Stunden

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

Salzgehalt des Endproduktes: mindestens 3 g/kg

Kése aus Rohmilch
BernerAlp- und Hobelkdse
AOP 1!

Emmentaler Switzerland AOP !
Etivaz AOP?!

Gruyére AOP?

Sbrinz AOP*

Fertig-Fondue?

Kase aus thermisierter Milch
mit Reifungsdauer mindestens
60 Tage

Switzerland Swiss

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

Téte de Moine AOP °

Dieser Kase kann im Rahmen seiner Spezifikation in gewisser Weise die Bedingun-
gen fir ParaTB erfiillen. Er kann unter Vorlage entsprechender Herstellungsnach-
weise ausgefiihrtw erden (Nachweis, dass die Kdsemasse wahrend mindestens
30 min. auf 53° erhitzt wurde.)
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Erhitzen der Kdsemasse wahrend 30 —60 Minuten bei einer Temperatur von 53 - 60°C?

Thermisierungder Milch?

ja nein

Anschliessende Kasereifung?

nein

Pasteurisierung der Milch?

ja

nein

Kdse aus «erhitzter Milch»
Appenzeller?

Biindner Bergkise 3

Tilsiter3

;mdere Hart- und Halbhartkdse

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

Anschliessende Kasereifung?

nein

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

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

ja

Kase aus

erhitzter Milch
Raclette Suisse
Tomme Vaudoise

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

6/7

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

nein

ja

Milcherzeugnisse ohne
nachgelagerten Reifeprozess
Mozzarella (Pizza- und
Speisemozzarella)®
Mascarpone 8

Ricotta ®

Hittenkise ®

Frischkise &

andere Weichkése °

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