Liebe Bauerinnen, liebe Bauern!

Die &sterreichische Milchwirtschaft halt mit etwa 15 % den
gréBten Anteil am gesamten landwirtschaftlichen Produk-
tionswert in Osterreich. Von den Milchbauern werden etwa 540.000 Milchkiihe
und 50.000 Milchschafe und -ziegen mit einer Milchproduktion von etwa 3,1 Mio. t
Rohmilch gehalten. Die Rohmilchqualitét befindet sich auf sehr hohem Niveau
und hat positiven Einfluss auf die Verwertungsmaoglichkeiten und die Héhe des
Milchgeldes. Nahezu 99 % der Rohmilch erfillen die Anforderungen der 1. Qua-
litat.

Mit 1. Janner 2006 ersetzte das so genannte ,,EU-Hygienepaket” die seit 1993
gultige Milchhygieneverordnung. Darin sind die neuen Hygienevorschriften fur
die Erzeugung und Verarbeitung von Milch enthalten. Die Vereinheitlichung der
Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit in der Européischen Gemeinschaft
hat das Ziel, gréBtmogliche Lebensmittelsicherheit bei gleichen Wettbewerbsbe-
dingungen der Landwirtschaft in Europa zu erreichen.

Fir den Milcherzeuger als Lebensmittelunternehmer wird ein groBeres MaB an
Flexibilitdt, aber auch mehr Eigenverantwortung im Sinne der Lebensmittelsi-
cherheit geschaffen. Die Vorschriften der Lebensmittelhygiene sind auch relevant
bei der Betriebspramie im Zusammenhang mit Cross Compliance.

Diese Broschdre soll alle ésterreichischen Milchb&uerinnen und Milchbauern tber
die neuen hygienerechtlichen Grundlagen und Hintergriinde informieren und mit
dazu beitragen, die Milchqualitat auf diesem hohen Niveau zu halten. Dies ist die
Basis, um wirtschaftlich noch erfolgreicher Milch zu produzieren. Weitere, Uber
den Inhalt der Broschire hinausreichende Hilfestellung gibt die Beratung durch
die Landwirtschaftskammern.

Josef Proll, Landwirtschaftsminister
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Mit 1. Janner 2006 sind zwei EU-Verord-
nungen zur Lebensmittelhygiene in Kraft
getreten, die unmittelbar fur die Milcher-
zeuger gultig sind. Diese gesetzlichen
Bestimmungen sind nicht nur bei der
Anlieferung an die Molkerei oder bei der
Direktvermarktung einzuhalten. Sie sind
auch préamienrelevant im Zusammenhang
mit den Kontrollen zu Cross Compliance.
Im Vergleich zur bisher gultigen Milchhy-
gieneverordnung sind die Vorschriften
groBteils unveréndert geblieben.

Was sind die Ziele des neuen
EU-Hygienerechts?

® Das Vertrauen der Konsumentinnen
und Konsumenten soll durch sichere
Lebensmittel erhalten und weiter ge-
starkt werden.

= Die Sicherstellung der Lebensmit-
telsicherheit in der gesamten Herstel-
lungskette von der Primarproduktion bis
zum Verkauf an den Endverbraucher.

= Gewdahrleistung von gleichen Wett-
bewerbsbedingungen fiir alle Milch-
erzeuger in der EU durch einheitliches
Lebensmittelhygienerecht.

® Schaffung von Voraussetzungen fur
die Riickverfolgbarkeit von unsi-
cheren Lebensmitteln bei Lebens-
und Futtermittelunternehmen.

Was bedeutet das fiir mich als Mil-
cherzeuger?

® Milcherzeuger sind Lebensmittelunter-
nehmer und damit fur die Sicherheit der
Rohmilch bis zur Abholung durch den
Milchsammelwagen verantwortlich.

= Die Einhaltung der Bestimmungen
des Hygienerechts sind Cross Com-
pliance (CC) relevant und damit Vor-
aussetzung fir den Erhalt der vollen
Einheitlichen Betriebspramie (EBP).
Die CC Kontrollpunkte Lebensmittel-
sicherheit betreffend Rohmilch sind in
der Broschure gesondert angefuhrt.

® Die Verbesserung der Milchqualitét
fuhrt zu einem héheren Milchgeld und
sichert den wirtschaftlichen Erfolg
des Milcherzeugerbetriebes.

»Milchqualitdt (sichern) macht sich
bezahlt!“

Quelle: BMLFUW

Lebensmittelsicherheit
und Verbraucherschutz

Milcherzeuger

Milchverarbeiter
(Molkereien und
bauerlicher
Milchverarbeiter)

Zulieferer und
Handel

Milchhygienerecht
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Geltungsbereich

Das neue Milchhygienerecht gilt fiir
alle Milcherzeugerbetriebe. Es um-
fasst die Tierhalter von Kiihen, Scha-
fen, Ziegen, Biffeln und weiblichen
Tieren anderer Tierarten (z.B. Stuten).
Die Rechtsbestimmungen betreffen
folgende Tétigkeiten:

® Produktion von Rohmilch.

= Abgabe beziehungsweise Verkauf
von Rohmilch und Rohrahm.

= Herstellung und die Abgabe bezie-
hungsweise den Verkauf von Milcher-
zeugnissen.

Das neue Milchhygienerecht gilt jedoch
nicht fir die Produktion, Verarbeitung
und Lagerung von Rohmilch fir den
privaten hauslichen Gebrauch.

Begriffsbestimmungen

® Primarproduktion umfasst die Er-
zeugung, Aufzucht und den Anbau
von Primérprodukten einschlieBlich
Melken, landwirtschaftliche Nutztier-
produktion vor dem Schlachten, Ern-
ten auch wild wachsender Erzeug-
nisse, Jagen und Fischen.

= Lebensmittelunternehmer sind alle
Personen (naturliche oder juristische),
die daflr verantwortlich sind, dass
die Anforderungen des Lebensmittel-
rechts in ihrem Unternehmen erfiillt
werden.

= Milcherzeugungsbetrieb ist ein Be-

trieb mit einem oder mehreren Nutz-
tieren, welche zur Erzeugung von
Milch gehalten werden, die als Le-
bensmittel abgegeben wird.

Der Milcherzeuger ist ein Lebens-
mittelunternehmer und damit verant-
wortlich fur die Einhaltung der Anfor-
derungen des Lebensmittelrechts.

® Rohmilch ist das unverdnderte Ge-
melk von Nutztieren, das nicht Uber
40 °C erhitzt und keiner Behandlung mit
ahnlicher Wirkung unterzogen wurde.

® Milcherzeugnisse sind Verarbei-
tungserzeugnisse aus der Verar-
beitung von Rohmilch oder der
Weiterverarbeitung solcher Verarbei-
tungserzeugnisse.

® Endverbraucher ist der letzte Ver-
braucher, der das Lebensmittel nicht
im Rahmen der Tatigkeit eines Le-
bensmittelunternehmers verwendet.

® Einzelhandel ist die Handhabung
und/oder Be- oder Verarbeitung von
Lebensmitteln und ihre Lagerung am
Ort des Verkaufs oder die Abgabe
an den Endverbraucher. Einzelhan-
delsunternehmen sind beispielswei-
se Betriebskantinen, GroBkichen,
Restaurants, Lebensmittelgeschéfte,
Supermarktvertriebszentren und GroB-
handelsverkaufsstellen.

= Riickverfolgbarkeit ist die Moglich-
keit, Lebens- oder Futtermittel oder
die Nutzung der zur Lebensmittelge-
winnung dienenden Tiere durch alle
Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen nachzuvollziehen.
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Quelle: BMLFUW

® Risiko ist die Wahrscheinlichkeit und
das AusmaB einer gesundheitsscha-
digenden Wirkung durch unsichere
Lebensmittel.

® Risikoanalyse ist ein Prozess aus
drei miteinander verbundenen Einzel-
schritten (s. Grafik oben).

= Zustandige Behorde ist der Landes-
hauptmann; die Veterinarkontrollen
werden vom Amistierarzt und die
Lebensmittelkontrollen von der Le-
bensmittelaufsicht durchgeflihrt.

Eintragung oder Zulassung
von Milcherzeugerbetrieben

Alle Lebensmittelunternehmer mis-
sen seit dem 1. Janner 2006 beim
Landeshauptmann beziehungsweise
der Lebensmittelaufsicht der einzel-
nen Bundesldnder eingetragen sein.

Milcherzeuger und bauerliche Milch-
verarbeiter sind durch ihre LFBIS-
Nummer automatisch als Lebens-
mittelunternehmer eingetragen.

Fiir bauerliche Milchverarbeiter be-
steht unter bestimmten Vorausset-
zungen eine Zulassungspflicht. Diese
Voraussetzungen und die aus der Zulas-
sung resultierenden Konsequenzen, sind
dem Abschnitt ,Hygienebestimmungen
fur Direktvermarkter” zu entnehmen.

Verantwortung der Lebensmittelun-
ternehmer

B | ebensmittelunternehmer (auch Fut-
termittelunternehmer) Uberprifen auf
allen Produktions-, Verarbeitungs-
und Vertriebsstufen die Anforde-
rungen des Lebensmittelrechts und
sorgen fur deren Einhaltung.

® Die Kihlung der Lebensmittel darf



nicht unterbrochen werden (Kiihlket-
te einhalten).

® Um Risiken durch Lebensmittel zu
vermeiden, soll der Lebensmittelun-
ternehmer mit der zustandigen Be-
hérde zusammenarbeiten.

Die Hauptverantwortung fir die Si-
cherheit eines Lebensmittels (Roh-
milch) liegt beim Lebensmittelunter-
nehmer (Milcherzeuger).

Dokumentations- und Aufzeichnungs-
pflicht

Die Lebensmittelunternehmer miissen
Uber die MaBnahmen zur Vermeidung
und Reduzierung von Gefahren eine
Reihe von Unterlagen aufbewahren
und Aufzeichnungen tétigen. Jene
Betriebe, die Tiere halten oder Primar-
erzeugnisse tierischen Ursprungs ge-
winnen, missen insbesondere Buch
fUhren Uber:

® Art und Herkunft der an die Tiere
verfltterten Futtermittel (z.B. Aufbe-
wahrung von Rechnungen und Lie-
ferscheinen).

® Die den Tieren verabreichten Tierarz-
neimittel beziehungsweise sonstigen
Behandlungen und die Daten der Ver-
abreichung sowie deren Wartefristen.

= Aufgetretene Krankheiten, die die Si-
cherheit von Erzeugnissen tierischen
Ursprungs beeintrachtigen kdnnen.

® Analyseergebnisse von Tiermaterial-
proben oder sonstiger fur Diagnose-
zwecke entnommener Proben, wenn

sie fir die menschliche Gesundheit
von Belang sind.

= Berichte Uber Untersuchungen von
Tieren oder von Erzeugnissen (Milch-
qualitatsergebnisse) tierischen Ur-
sprungs.

‘ CC! Der Nachweis Uber den Be-

zug von Futtermitteln, Betriebs-
e mitteln und Rohstoffen sowie die
Bestatigung Uber deren Eignung
(Produktspezifikation) und der Nach-
weis Uber die Abgabe der eigenen
Produkte oder Erzeugnisse liegen vor.
Die Unterlagen sind plausibel und frei
von Mangeln.

Alle Unterlagen sind auf Verlangen der
zustandigen Behorde oder des beliefer-
ten Abnehmers zur Verflgung zu stellen.
Die Unterlagen dienen gleichzeitig als
Schutz der Milcherzeugerbetriebe vor
unberechtigten Haftungsanspriichen.

Ein hygienischer Arbeitsplatz als Grundvoraussetzung
fur Qualitatsmilchproduktion. Foto: LMTZ

Spezifische Hygienevor-
schriften flir Milcherzeuger-
betriebe

Die Rohmilch darf nur von Tieren stam-
men
® Dje frei sind von Anzeichen einer In-



fektionskrankheit, die Uber die Milch
auf den Menschen Ubertragen wer-
den kann.

® Deren allgemeiner Gesundheitszustand
gut ist und die keine sonstigen Krank-
heitsanzeichen aufweisen (z.B. offen-
sichtliche Euterentzindung, Magen-
Darm-Erkrankung mit Durchfall, etc.).

® Dije keine Euterwunden aufweisen.

® Denen nur zugelassene Stoffe oder
Erzeugnisse (z.B. Arzneimittel) verab-
reicht wurden beziehungsweise bei
denen keine vorschriftswidrige Be-
handlung durchgefiihrt wurde.

® Bei denen die vorgeschriebene War-
tezeit nach Verabreichung zugelas-
sener Stoffe oder Erzeugnisse einge-
halten wurde.

Produktspezifikation (Unbedenklich-
keitserklarung) beim Kauf von Stoffen
oder Arzneimitteln unbedingt verlan-
gen und aufbewahren.

Brucellose und Tuberkulose

® Rohmilch von Kuhen, Schafen und
Ziegen muss von brucellosefreien
Tieren stammen.

® Kuh- und Biiffelmilch muss von einem
amtlich tuberkulosefreien Bestand
stammen.

= Bei gemeinsamer Haltung von Ziegen
und Kihen missen Ziegen auf Tuber-
kulose untersucht werden.

Tiere, die mit Brucellose oder Tuberku-
lose infiziert oder infektionsverdachtig

\

sind, missen so isoliert werden, dass
eine negative Beeinflussung der Milch
anderer Tiere vermieden wird.

Die Rohmilch von Tieren, welche die
Anforderungen — Brucellose- und Tu-
berkulosefrei — nicht erfiillen, darf nicht
fur den menschlichen Verzehr verwen-
det werden.

CC! Der allgemeine Gesundheits-

zustand der Tiere ist gut. Der Tier-

e bestand ist frei von Brucellose und
Tuberkulose.

Betriebsstéatten und Ausriistungen

Das Melkgeschirr und die Raume, in
denen Milch gelagert, behandelt oder
gekuhlt wird, missen so beschaffen
und gelegen sein, dass das Risiko ei-
ner Milchverunreinigung begrenzt ist.

® Die Milchlagerrdume mussen vor Un-
geziefer geschitzt und von Rdumen,
in denen Tiere untergebracht sind,
radumlich getrennt sein.

® Ebenso missen die Milchlagerrdume
Uber eine geeignete Kihlanlage verfu-
gen.

Die Ausrlstungsoberflachen, die mit
Milch in Berthrung kommen (z.B.
Melkgeschirr, Milchtank) mussen
leicht zu reinigen sein. Zur Vermei-
dung von Verunreinigungen ist er-
forderlichenfalls Trinkwasser oder
sauberes Wasser zu verwenden. Fir
Milcherzeuger mit Direktvermarktung
gelten diesbezlglich spezielle Anfor-
derungen, diese sind dem Abschnitt
Hygienebestimmungen fur Direktver-
markter zu enthehmen.



Rechtzeitige und wirksame Fliegenbekampfung.
Foto: LKNO

® Die Ausristungsoberflachen sind er-
forderlichenfalls zu desinfizieren so-
wie einwandfrei instand zu halten.

Nach jeder Verwendung sind die Aus-
ristungsoberfldchen, bei taglich mehr-
maliger Nutzung mindestens einmal
pro Tag, zu reinigen und erforderli-
chenfalls zu desinfizieren.

CC! Die verwendeten Reini-
gungsmittel sind fir den Ver-

.wendungszweck geeignet (Pro-
duktspezifikation). Zum Reinigen
der Oberflachen wird geeignetes
Wasser verwendet.

Es ist unbedingt auf die Verwendung
von glatten, waschbaren und nicht gif-
tigen Materialien zu achten.
\ CC! Das Melkgeschirr, der Milch-
tank/Milchbehalter, der Milchla-
erraum/Milchlagerort, an die die
Milch nach dem Melken gebracht
wird, entsprechen den Hygiene-
vorschriften.

\
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Rasche Kiihlung sichert Milchqualitét. Foto: LKNO
Was ist beim Melken zu beachten?

® Das Melken muss unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen erfolgen.

® Die Zitzen, Euter und angrenzende
Korperteile sind zu Melkbeginn sau-
ber.

CC! Die Zitzen, Euter und angren-
zenden Korperteile werden zu

.\/Ielkbeginn gereinigt.

= Die Milch jedes Tieres wird vom Melker
auf sensorische (Geruch, Aussehen,
Geschmack) sowie abnorme physi-
kalisch-chemische  Veradnderungen
kontrolliert (Mit dem Vormelken der
ersten Milchstrahlen in einen Vor-
melkbecher wird diese Anforderung
erfullt).

Milch mit abnormen Merkmalen wird
nicht fir den menschlichen Verzehr
verwendet.

= Tiere, welche infolge einer tierarzt-
lichen Behandlung Riicksténde in
die Milch Ubertragen kénnen, wer-
den gekennzeichnet und k&nnen
identifiziert werden.



Uberpriifung der Eutergesundheit mittels Schalmtest.
Foto: LKNO

= Milch, die vor Ablauf der vorgeschrie-
benen Wartezeit gewonnen wird, wird
nicht fir den menschlichen Verzehr
verwendet.

® Es werden nur von der zustédndigen
Behdérde zugelassene Zitzenbader
oder -sprays verwendet.

® Die Milch wird nach dem Melken an
einen sauberen Ort gebracht, wo eine
Verunreinigung ausgeschlossen ist.

Kiihlungsvorschriften

\

® Rohmilch, die innerhalb von zwei
Stunden nach dem Melken verarbei-
tet wird, ist von den Kihlungsvor-
schriften ausgenommen.

CC! Die Milch wird bei téglicher
Abholung unverziglich auf min-

estens 8 °C und bei nicht tag-
licher Abholung auf mindestens
6 °C abgekuhlt.

® Ebenso ist Rohmilch ausgenom-
men fir die Herstellung bestimmter
Milcherzeugnisse, die eine hdhere
Temperatur erfordern. Aus technolo-
gischen Griinden kann die zustandi-
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Hande waschen und rein halten. Foto: LKNO

ge Behérde (BMGF) dafirr eine Ge-
nehmigung erteilen.

Die Rohmilch zur Herstellung von Kase
mit einer Reifezeit von mindestens 60
Tagen ist bei taglicher Abholung ledig-
lich auf mindestens 12 °C zu kiihlen, je-
doch darf am Bestimmungsort (Kaserei)
die Temperatur nicht mehr als 14 °C be-
tragen (Erlass BMFG 28. Méarz 2006).

Personalhygiene ist wichtig

= \lerwendung von geeigneter und
sauberer Arbeitskleidung fir das
Melken beziehungsweise fir die wei-
tere Behandlung der Rohmilch.

= Melker missen ein hohes MaB an
persénlicher Sauberkeit einhalten.

= Am Melkplatz sind geeignete
Waschvorrichtungen erforderlich,
damit Hande und Arme gereinigt wer-
den kénnen.

® Das an der Behandlung von Lebens-
mitteln beteiligte Personal ist gesund
und in Bezug auf Gesundheitsrisiken
geschult.



\ CC! Die Personen, die die Tiere be-

treuen, sind frei von meldepflichti-

@ gen Krankheiten (z.B. Salmonella,
TBC, Hepatitis), die lebensmittel-
rechtlich relevant sind.

Empfehlenswerte Schulungen wer-
den beispielsweise Uber das Land-
liche Fortbildungsinstitut (LFI) ange-
boten.

Rohmilchkriterien fiir die Anliefe-
rungsmilch

Gegenulber der bisher gultigen Milch-
hygiene-Verordnung bleiben die zu-
lassigen Grenzwerte fiir Zellzahl und
Keimzahl unverédndert (s. Tab. 1).

Gleich geblieben ist auch die zuléssige
Keimzahl der Rohmilch fiir die Herstel-
lung von Rohmilcherzeugnissen aus
Schaf-, Ziegen- oder Buffelmilch. Al-
lerdings wurde die zulassige Keimzahl
fur Rohmilch dieser Tiere fur warme-
behandelte Erzeugnisse von bisher 1,0
auf 1,5 Mio Keime erhéht.

CC! Die Rohmilchanalyseergeb-

nisse entsprechen den vorge-
@ schriebenen Kriterien und liegen

vor (z.B. Milchgeldabrechnung).

Keimzahlermittlung: ~ Geometrischer
Durchschnitt von zwei Proben pro Mo-
nat Uber 2 Monate.

Zellzahlermittlung: Geometrischer Durch-
schnitt von mindestens einer Probe pro
Monat tber 3 Monate.

Weiters ist sicher zu stellen, dass kei-
ne Rohmilch in Verkehr gebracht wird,
wenn der Gehalt an Antibiotikarick-
stdnden Uber den zugelassenen Men-
gen It. VO (EG) Nr. 2377/90 (Héchst-
mengen fur Tierarzneimittelrickstande

in  Nahrungsmitteln tierischen Ur-
sprungs) liegt.
Vorgeschriebene  Wartezeit  fir

Milchanlieferung nach Behandlung
mit Arzneimitteln unbedingt einhal-
ten.

Entspricht die Rohmilch nicht den
hygienischen Anforderungen (Keim-
zahl, Zellzahl, Rickstande), hat der
Abnehmer dies der Lebensmittelauf-
sicht zu melden. Der Milcherzeuger
ist verpflichtet, durch geeignete MaB-
nahmen Abhilfe schaffen.

Anlieferunasmilch Keimzahl bei Zellzahl bei

! ung 30 °C pro ml 30 °C pro ml
Rohe Kuhmilch <100.000 <400.000
Rohmilch von anderen Tierarten
als Kiihen zur Herstellung von <500.000 -
Rohmilcherzeugnissen
Rohrrylch von anderen Tierarten <1.500.000 _
als Kiihen

Tab. 1
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Amtliche Uberwachung der
Milcherzeugerbetriebe

® Tiere in Milcherzeugerbetrieben mus-
sen einer amtlichen Uberwachung
unterzogen werden, insbesondere in
Bezug auf den Gesundheitszustand

tionen und/oder das Monitoring
durchgefiihrter Kontrollen umfassen.
Zeigt sich, dass der Hygienezustand
unzureichend ist, muss die zustandi-
ge Behdrde sich vergewissern, dass
durch geeignete MaBnahmen Abhilfe
geschaffen wird.

der Tiere und die Verwendung von
Tierarzneimitteln. Kontrolle der Rohmilch bei der Ab-
holung
= Die Uberpriifungen kdnnen anléss-
lich tierarztlicher Untersuchungen er-  ® Die zusténdige Behdrde (Lebensmittel-
folgen und von einem zugelassenen aufsicht oder der Amtstierarzt je nach
Tierarzt durchgefihrt werden. Bundesland) Uberwacht die gemaB der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 durch-
B |jegt der Verdacht nahe, dass die gefuhrten Rohmilchkontrollen.
Anforderungen an die Tiergesundheit
nicht erflllt werden, ist der allgemei- = Hat der Milcherzeuger drei Monate

ne Gesundheitszustand der Tiere zu nach der ersten Unterrichtung Uber
Uberprifen. die Nichteinhaltung der Kriterien
hinsichtlich des Keim und/oder Zell-

= Die amtliche Uberwachung der Mil- gehalts keine Abhilfe geschaffen, so
cherzeugerbetriebe kann Inspek- kann die Lieferung von Rohmilch aus

Melkstand, Foto: LKNO




dem Milcherzeugerbetrieb ausge-
setzt werden (Lieferverbot) oder der
Milcherzeugerbetrieb hat sich be-
stimmten Anforderungen hinsichtlich
der Behandlung und Verwendung
der Rohmilch zu unterwerfen. Diese
werden von der zustandigen Behoérde
bekannt gegeben.

® Das Lieferverbot oder die Anforde-
rungen sind so lange einzuhalten, bis
der Milcherzeuger nachweist, dass
die Rohmilch den festgesetzten Kri-
terien wieder entspricht.

Einstufung der Rohmilch
nach Qualitatsmerkmalen

Fir die Einstufung der Anlieferungsroh-
milch nach Qualitdtsmerkmalen gelten
nach der Milch-Garantiemengen-Ver-
ordnung 1999 drei Bewertungsstufen.
Diese bilden die Basis fir die grund-
sétzliche Berechnung des Milcherzeu-
gerpreises (s. Tab. 2).

Keimzahl  Zellzahl Bewer=
je mi je ml s
stufe
bis 50.000 | bis 250.000 S
bis 100.000 | bis 400.000 1
tiber 100.000 | tiber 400.000 2
Tab. 2
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Eine Einstufung in die Bewertungsstu-
fe S oder 1 kann nicht erfolgen, wenn
fur die Milch im Untersuchungsmonat
eine hemmstoffpositive Probe, Fremd-
wasserzusatz oder rechtskraftig fest-
gestellte VerstdBe gegen lebensmittel-
rechtliche Bestimmungen vorliegen.

Qualitatsabschlage erfolgen fir die
gesamte Monatslieferung, wenn die
Rohmilch in einem Qualitatskriterium
nicht mindestens den Anforderungen
der Bewertungsstufe 1 entspricht.
Bei Erreichen der S-Qualitat werden
Qualitatszuschlage gewahrt.

Die Rohmilchqualitét in Osterreich be-
findet sich seit Jahren auf sehr hohem
Niveau (s. Abbildung). Im Jahr 2005
entsprachen annahernd 98,5 % der
angelieferten Milch der Bewertungs-
stufe 1 und es erfolgten somit fir die
betreffende Milchmenge keine Quali-
tatsabzlge.

Hygienebestimmungen fir
Direktvermarkter

Landwirte sind Direktvermarkter,
wenn sie ihre Primarprodukte oder
Verarbeitungserzeugnisse im eigenen
Namen, auf eigene Rechnung und auf
eigene Verantwortung direkt an den
Endverbraucher, an Wiederverkaufer,
Gemeinschaftsversorger oder an die
Gastronomie abgeben. Dabei muss
der Milcherzeuger Uber eine D-Quo-
te verfliigen. Der Direktvermarkter als
Lebensmittelunternehmer ist flr die



Qualitat der Rohmilch in Osterreich
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Quelle: AMA, 2006

Sicherheit der von ihm in Verkehr ge-
brachten Lebensmittel verantwortlich.
Wenn Direktvermarkter spezielle Pro-

-
Gute Prasentation ist ein wesentlicher Teil des
Verkaufserfolges. Foto: BMLFUW

15

dukte herstellen oder Erzeugnisse an
Unternehmen abgeben, die den Sta-
tus eines Einzelhandelsunternehmens
Uberschreiten, gilt fir sie Zulassungs-
pflicht.

Béuerliche Milchverarbeitungsbe-
triebe, die bisher schon zugelassen
waren, gelten weiterhin automatisch
als zugelassen. Jene, die nicht mehr
zugelassen sein mulssen, gelten
ebenso automatisch als eingetragen
(LFBIS-Nummer).

Was darf ein Direktvermarkter als
eingetragener Lebensmittelunter-
nehmer abgeben?

® Die am eigenen Betrieb produzierte
Rohmilch und Rohrahm an Endver-
braucher und an oértliche Einzelhan-
delsunternehmen und Einrichtungen
der Gemeinschaftsversorgung.



® Milcherzeugnisse, hergestellt aus Milch
von Tieren aus eigener Haltung an End-
verbraucher und an drtliche Einzelhan-
delsunternehmen und Einrichtungen
der Gemeinschaftsversorgung.

Wann besteht Zulassungspflicht?

® Bei Herstellung von wérmebehandel-
ter (pasteurisierter) Trinkmilch, nicht
fermentierten  Fllssigerzeugnissen
(z.B. Kakao-, Vanille-, Erdbeermilch).

® Bei Speiseeis aus Rohmilch.

= Bei Abgabe von Rohmilch und Roh-
rahm oder Milcherzeugnissen an Le-
bensmittelunternehmer, die den Sta-
tus als Einzelhandelsunternehmen
Uberschreiten.

® Bei Abgabe von Milch und Milcher-
zeugnissen auf nicht lokaler Ebene
(z.B. Verkauf an ein Spezialitdtenge-
schéft in Hamburg).

Die Hygienevorschriften fur die Erzeu-
gung von Milch und Milcherzeugnissen
sind im neuen EU-Hygienerecht und in
nationalen Verordnungen geregelt. Je-
der Lebensmittelunternehmer muss die
lebensmittelrechtlichen  Vorschriften
einhalten und deren Einhaltung durch
Eigenkontrollen Uberprifen. Als Hilfs-
mittel zur praktischen Umsetzung die-
ser Vorschriften und zur Einrichtung
eines Eigenkontrollsystems wurden
Leitlinien fir bauerliche Milchverar-
beitung und Milchverarbeitung auf
Almen erstellt. Diese kdnnen bei den
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angefiihrten Beratungsstellen angefor-
dert werden.

Allgemeine Hygieneanforderungen
zum Schutz der Primarerzeugnisse
vor Verunreinigungen

® Sauberkeit von verwendeten An-
lagen, Behaltern, Transportkisten,
Ausristungen und Fahrzeugen.

® Bei der Abgabe von Milch durch
Milchautomaten ist die Richtlinie zur
Ausstattung und Prifung von Milch-
ausgabeautomaten zu beachten. Die
Richtlinie kann bei den angefiihrten
Beratungsstellen angefordert wer-
den.

Spezifische Hygienevorschriften fiir
Milcherzeugnisse

® Die Milchverarbeitung hat in einem
Milchverarbeitungsraum zu erfolgen
(getrennt von Milchgewinnung und
-lagerung).

® Verarbeitungs-, Reife- und Lagerrau-

me muissen so angelegt sein, dass

jede Verunreinigung der Erzeugnisse

vermieden wird.

Die Kasereifung bei Kleinprodukti-
onen kann in Reifeschranken, an-
sonsten in Reiferdumen geschehen.

Die gesamte Ausstattung muss in ein-
wandfreiem Zustand sein. Das heiBt,
alle verwendeten Materialien missen
fur die Milchverarbeitung geeignet,
abriebfest, glatt und leicht zu reinigen
bzw. zu desinfizieren sein.



® Die richtige Reinigung, Desinfek-

tion, Schadlingsbekdmpfung und der

Umgang mit Rohstoffen, Zutaten und

Abféllen sind definiert. Musterplédne

kénnen aus den Leitlinien enthom-
men werden und fur den eigenen Be-
trieb, im Rahmen der Eigenkontroll-
maBnahmen, angepasst werden.

Trinkwasser muss in ausreichender
Menge zur Verfugung stehen; bei Ver-
wendung von Brunnen- oder Quell-
wasser ist jahrlich ein Befund Uber
die Einhaltung der Anforderungen der
Trinkwasserverordnung erforderlich.

® RegelmaBige Schulung (alle drei Jah-

re): Milch verarbeitende Personen
missen sich bezlglich Tétigkeit,

Lebensmittelhygiene und Anwen-

dung der Eigenkontrolle aus- und

weiterbilden. Entsprechende Fortbil-

dungsveranstaltungen werden vom

Léndlichen Fortbildungsinstitut und
den Landwirtschaftskammern ange-
boten.

Die Produktion von Milcherzeug-
nissen muss gemaB der ,guten
Herstellungspraxis“ nach HACCP-
Grundsétzen erfolgen. Dazu gehdren
hygienisches Arbeiten (Sauberkeit,
Gesundheit, etc.) und die entspre-
chende Kihlung von Rohstoffen und
fertigen Produkten (6 °C). Herstel-
lungsablaufe fir Milcherzeugnisse
dienen als Hilfsmittel fir die Produk-
tion sicherer Lebensmittel. Die Her-
stellungsablaufe aus den Leitlinien
kénnen im Sinne der Eigenkontrolle
an die eigene Produktion angepasst
werden. Es sind die wichtigen Hygi-
enepunkte, Anleitungen zur Uberwa-
chung sowie mdgliche MaBnahmen
bei Abweichungen erlautert und an-
zuwenden.

Richtige Lagerung und Pflege machen Milchprodukte zu Spezialitaten. Foto: BMLFUW




Milchlagerraum getrennt vom Stallbereich. Foto: LMTZ

Gute Erreichbarkeit der Milchkammer erleichtert die Milchabholung. Foto: LMTZ
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® Die Wirksamkeit der Eigenkontrol-
len und des Hygienekonzeptes des
Betriebes sind durch Produktunter-
suchungen nachzuweisen. Die H&u-
figkeit und die zu untersuchenden
Kriterien sind abhangig vom Hygi-
enerisiko der erzeugten Produkte,
der Verarbeitungsmenge und dem
Hygienerisiko am Betrieb. Beispiels-
weise liegt bei der Herstellung von
ungesaduerten Milchprodukten oder
Produkten aus Rohmilch ein ho-
heres Risiko vor und damit sind hau-
figere Untersuchungen notwendig.
Ebenso betrifft dies den Zukauf von
Rohmilch (Ziegen- oder Schafmilch)
oder wenn Ausnahmen bezlglich
der Ausstattung beansprucht wer-
den, z.B. offenporige Wéande und
Verwendung von Holz, sofern keine
Hitzedesinfektion erfolgt.

Die Toilette darf keinen direkten Zu-
gang zu Rdumen haben, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird.
Wasserspllung und Kanalanschluss
sind erforderlich. Einrichtungen zum
Handewaschen muissen in der Nahe
des Arbeitsplatzes vorhanden und
mit flieBendem, handwarmem Was-
ser und Mitteln zum Reinigen und
Trocknen der Hande (z.B. Flussigsei-
fe, Einweghandtiicher) ausgestattet
sein.

Temperaturvorschriften
® Die Milch ist bis zur Verarbeitung

unverziglich auf maximal 6 °C abzu-
kihlen und zu halten.
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® Ausnahme:

héhere Temperaturen

sind erlaubt, wenn

- die Verarbeitung unmittelbar nach
dem Melken oder innerhalb von
vier Stunden nach der Annahme
im Verarbeitungsbetrieb beginnt,

- eine Ausnahmegenehmigung auf-
grund technischer Gegebenheiten
fur die Herstellung bestimmter
Milcherzeugnisse vorliegt, z.B. fur
Kése mit einer Reifezeit von Uber
60 Tagen.

® Dije Kihlkette darf nicht unterbrochen

werden. FUr den Verkauf von Hart-
und Schnittkédse sind kurzfristig ho-
here Lagertemperaturen mdglich.

Hitzebehandlungsvorschriften

® Spezielle Anforderungen an Hitzebe-

handlung von Rohmilch

- Kurzzeiterhitzung:  Erhitzung der
Rohmilch fur 15 Sekunden auf 72 °C.

- Dauererhitzung: Erhitzung der Roh-
milch far 30 Minuten auf 63 °C.

- Oder jede andere Zeit und Tempe-
raturkombination mit gleicher Wir-
kung.

- Thermisierung: Erhitzung der Roh-
milch fur mindestens eine Minute auf
57° bis 68 °C.

- Betriebe, die pasteurisierte Trink-
milch herstellen, sind zulassungs-
pflichtig und missen besondere Be-
stimmungen einhalten.

Schon beim Kauf darauf achten, dass
die Gerate der Ausstattungsrichtlinie
fur Behalter- und Durchflusspasteure
entsprechen.



Kriterien fiir Milch zur Herstellung
von Milcherzeugnissen

Die Kuhmilch zur Herstellung von
Milcherzeugnissen darf vor der Verarbei-
tung den in Tab. 3 angegebenen zulds-
sigen Grenzwert nicht Uberschreiten.

Keimzahl bei
30 °C pro ml

Rohe Kuhmilch < 300.000
Verarbeitete
Kuhmilch (Wér-
mebehandelte <100.000
Kuhmilch)

Tab. 3

Etikettierung/Kennzeichnung

= \Verpackte Milch und Milcherzeug-
nisse, die zur Abgabe an den End-
verbraucher oder fir alle Formen der
Gemeinschaftsversorgung (Gastro-
nomie, Kantinen, Betriebskiichen)
bestimmt sind, sind zu kennzeich-
nen.

= Was gehort auf das Etikett?

- Sachbezeichnung

- Name und Adresse des Erzeugers
bzw. Vertreibers

- Nettofilimenge

- Verbrauchs- oder Mindesthaltbar-
keitsdatum (MDH) (eventuell Char-
gennummer, wenn das MHD nur
auf Monat und Jahr angeben wird)

- Temperatur- und Lagerungshin-
weis

- Zutaten und Allergene (wenn ent-
halten)
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® Erforderliche Hinweise (laut Roh-
milchverordnung) bei Abgabe an
Endverbraucher: auf deutlich les-
barem und einsehbarem Aushang
und bei Abgabe an Einzelhandelsun-
ternehmen: auf Transportbehéltern
und auf Begleitdokumenten (z.B.
Lieferschein, Rechnung)
- ,Rohmilch, vor dem Verzehr abko-
chen*
- ,Rohrahm, nur zur Herstellung von
durch erhitzten Speisen verwen-
den“

Identitatskennzeichnung

- Die Anbringung des Identitatszei-
chens ist erforderlich bei Betrieben
mit Zulassung.

- Das Identitatszeichen ist oval mit
folgenden Angaben: das Land
(Abkiirzung AT fir Osterreich mog-
lich), die Zulassungsnummer des
Betriebes und die Abklrzung EG.

AT
M-0299
EG

Rohmilchverordnung

Die Rohmilchverordnung BGBI. Il Nr.
106/2006 regelt das Inverkehrbringen
von Rohmilch und Rohrahm fiir den
unmittelbaren menschlichen Verzehr.
Die maximal zuldssigen Grenzwerte
der Rohmilch bleiben unverandert
(s. Tab. 4).

Die Abgabe von Rohmilch oder Roh-
rahm an Schulen und Kindergéarten
ist verboten!



= Abgabemdglichkeiten: Wie lange darf Rohmilch/Rohrahm
- Vom Tierhalter direkt an den End- abgegeben werden?

verbraucher

- Vom Tierhalter Giber den Einzelhan- ™ Rohmilch: am Tag der Gewinnung
delsunternehmer (direkt) an den und an den zwei folgenden Tagen
Endverbraucher

= Rohrahm: am Tag der Gewinnung der
Rohmilch oder am darauf folgenden
Tag

= Bei Abgabe durch geprifte Milchaus-
gabeautomaten muss gewahrleistet
sein, dass durch den Automaten
bzw. Standort keine hygienisch Rohmilch Keimzahl Zellzahl
nachteilige Beeintrachtigung erfolgt.  [RUIECE bei 30 °C  bei 30 °C

Es ist darauf zu achten, dass der [lulls pro ml pro mi
Milchausgabeautomat der Richtli- RELEICD
nie entspricht. Diese kann bei den mensch-
angefiihrten Beratungsstellen ange-  [{UEUElY
fordert werden. Verzehr
Rohe Kuh-
® Bei Abgabe an Einrichtungen der mﬁcﬁ : <50.000 | <400.000
Gemeinschaftsversorgung zur Her- Roh-
stellung von Speisen und Getrénken milch von
:%tr ;é?ltiacra]usremhende Erhitzung er- anderen < 500.000 _
' Tierarten
als Kiihen
Tab. 4

GroBer Andrang bei der Schulmilchprasentation, Foto: LKNO
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Weiterfiihrende Quellen zur Lebensmittelhygiene

VO (EG) Nr. 178/2002 - Verordnung zur Festlegung der allgemeinen Grundsat-
ze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen
Behorde flr Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Le-
bensmittelsicherheit

VO (EG) Nr. 852/2004 - Verordnung iiber Lebensmittelhygiene

VO (EG) Nr. 853/2004 - Verordnung mit spezifischen Hygienevorschriften flr
Lebensmittel tierischen Ursprungs

VO (EG) Nr. 8&'_:_4/2004 — Verordnung mit besonderen Verfahrensvorschriften fir
die amtliche Uberwachung von zum menschlichen Verzehr bestimmten Er-
zeugnissen tierischen Ursprungs

VO (EG) Nr. 882/2004 — Verordnung (ber amtliche Kontrollen zur Uberpriifung
der Einhaltung des Lebensmittel- und Futtermittelrechts sowie der Bestim-
mungen tber Tiergesundheit und Tierschutz

VO (EG) Nr. 2073/2005 — Verordnung Uber mikrobiologische Kriterien fir Le-
bensmittel

VO (EG) Nr. 2074 und Nr. 2076/2005 - Verordnungen zu Festlegung von Durch-
fiihrungsvorschriften, Ubergangsregelungen und Anderungen der Verord-
nungen 852, 853, 854 und 882/2004

Alle Verordnungen kdnnen von der Homepage der EU herunter geladen werden:
http://eur-lex.europa.eu/de/index.htm

Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz - LMSVG i. d. g. F
BGBI. | Nr. 13/2006 Uber Sicherheitsanforderungen und weitere Anforderungen
an Lebensmittel, Gebrauchsgegenstédnde und kosmetische Mittel zum Schutz
der Verbraucherinnen und Verbraucher

Eintragungs- und Zulassungsverordnung i. d. g. F. BGBI. Il Nr. 93/2006
Lebensmittel-Einzelhandelsverordnung i. d. g. F. BGBI. Il Nr. 92/2006
Lebensmittel-Direktvermarktungsverordnung i. d. g. F. BGBI. || Nr. 108/2006
Rohmilchverordnung i. d. g. F. BGBI. Il Nr. 106/2006
Lebensmittelhygieneanpassungsverordnung i. d. g. F. BGBI. Il Nr. 91/2006
Riickstandskontrollverordnung i. d. g. F. BGBI. || Nr. 110/2006
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Lebensmittelkennzeichnungsverordnung i. d. g. F BGBI. Nr. 72/1993
Paratuberkulose-Verordnung i. d. g. F. BGBI Il Nr. 48/2006
Trinkwasserverordnung i. d. g. F. BGBI. Il Nr. 304/2001

Alle nationalen Gesetze und Verordnungen kénnen von der Homepage des BKA
herunter geladen werden: http://www.ris.bka.gv.at/

Richtlinie zur Ausstattung und Prifung von Milchausgabeautomaten

Richtlinie zur Ausstattung und Prifung von Erhitzungseinrichtungen zur Pas-
teurisierung von Rohmilch am Hof; Duchflusspasteur.

Richtlinie Uber Fristen und Lagerbedingungen fir die Aufbewahrung von Ge-
genproben fir den Hersteller

Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis fir bauerliche Milchverarbeitungsbetriebe
Leitlinie fUr eine gute Hygienepraxis bei der Milchverarbeitung auf Almen
Leitlinie zur Umsetzung der Riickverfolgbarkeit bei Lebensmitteln

Leitlinie Riickverfolgbarkeit in der Landwirtschaft (Primarproduktion)

Leitlinie Riickverfolgbarkeit in Klein- und Mittelbetrieben (KMU)

Leitlinie Rickverfolgbarkeit im Lebensmittelhandel

Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln

Leitlinie Gber mikrobiologische Kriterien fiir Milch und Milchprodukte (noch
in Ausarbeitung)

Alle Richtlinien und Leitlinien kénnen von der Homepage des BMGF herunter
geladen werden: http://www.bmgf.gv.at/cms/site/inhalte.htm?channel=CH0006
&thema=CH0045

Erlass BMGF vom 28. Mérz 2006 (iber Ausnahme der Kiihlvorschrift bei Roh-
milch zur Herstellung von Kése mit einer Reifezeit von mehr als 60 Tagen
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Kontaktadressen
Milchreferenten

Othmar Bereuter
Landwirtschaftskammer Vorarlberg
Montfortstrasse 9-11

6901 Bregenz

Telefon: 05574/420-4428

E-Mail: othmar.bereuter@Ik-vbg.at

Dr. Isidor Giglmayer
Landwirtschaftskammer Salzburg
SchwarzstraBe 19

5024 Salzburg

Telefon: 0662/87 05 71-260

E-Mail: isidor.gigimayr@Ik-salzburg.at

Ing. Johannes Gstéhl
Landwirtschaftskammer Burgenland
Abt. Tierzucht

Esterhazystrasse 15

7001 Eisenstadt

Telefon: 02682 /702-504

E-Mail: johannes.gstoehl@Ik-bgld.at

DI Stefan Hoértnagl
Landwirtschaftskammer Tirol
Referat Milchwirtschaft
Brixnerstrasse 1

6020 Innsbruck

Telefon: 0512/92 92-1810

E-Mail: stefan.hoertnagl@Ik-tirol.at

DI Franz Schallerl
Landwirtschaftskammer Steiermark
Referat Milchwirtschaft

Am Tieberhof 6

8200 Gleisdorf

Telefon: 03112/22 31-7742

E-Mail: franz.schallerl@Ik-stmk.at

Ing. Wolfgang Stromberger
Landwirtschaftskammer Kérnten
Museumgasse 5

9020 Klagenfurt

Telefon: 0463/58 50-1506

E-Mail: w_stromberger@lk-kaernten.at

Dipl.-P&d. Ing. Josef Weber
Landwirtschaftskammer
Niederdsterreich
WienerstraBe 64

3100 St. Polten

Telefon: 02742/259-3301
E-Mail: josef.weber@lk-noe.at

DI Michael Wéckinger
Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich

Auf der Gugl 3

4021 Linz

Telefon: 0732/69 02-1350

E-Mail: michael.woeckinger@Ilk-ooe.at

Landwirtschaftskammer Osterreich

DI Johannes Fankhauser
Referat Tierische Erzeugnisse
Schauflergasse 6

1014 Wien

Telefon: 01/53 441-8550
E-Mail: tier@lk-oe.at



TGD - Tiergesundheitsdienst
Osterreich
www.tgd.at

Osterreichische Tierarztekammer
Biberstrasse 22

1010 Wien

Telefon: 01/512 17 66

E-Mail: oe@tieraerztekammer.at

Landwirtschaftskammer Osterreich
Schauflergasse 6

1014 Wien

Telefon: 01/534 41-8550

E-Mail: tier@lk-oe.at

Milchqualitat beginnt bei der Fiitterung. Foto: LKNO

AGES - Osterreichische Agentur fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicher-
heit GmbH

E-Mail: communications@ages.at

Unternehmensbereich Landwirtschaft
und Lebensmittel

Betriebsstatte Wien
Spargelfeldstrasse 191

1226 Wien

Telefon: 05 0555-0 (Aus ganz Oster-
reich ohne weitere Vorwahl zu erreichen.)




Unternehmensbereich Landwirtschaft

Betriebsstétte Linz
Wieningerstrasse 8

4021 Linz

Telefon: 0732/38 12 61-0

Unternehmensbereich Lebensmittel

Betriebsstétte Linz
Burgerstrasse 47

4015 Linz

Telefon: 0732/77 90 71-0

Betriebsstétte Innsbruck
Technikerstrasse 70
6020 Innsbruck

Telefon: 0512/224 40-0

Betriebsstétte Graz
Beethovenstrasse 8
8010 Graz

Telefon: 0316/32 75 88-0

Betriebsstatte Salzburg
Innsbrucker Bundesstrasse 47
5020 Salzburg

Telefon: 0662/83 33 57-0

Milchpriiflabore

Oberosterreichischer Milchprifring
Auf der Gugl 3

4021 Linz

Telefon: 0732/69 02-1353

E-Mail: ooe-mpr@lk-ooe.at

Labor Ried/Innkr.
Molkereistrasse 5

4910 Ried im Innkreis
Telefon: 07752/84 68 10
E-Mail: tgd.labor@ivnet.at

26

Gebietslaboratorium der Landwirt-
schaftskammer Vorarlberg

Lange Gasse 31

6850 Dornbirn

Telefon: 05572/249 55

E-Mail: geb.labor@newtech.at

Qualitatslabor St- Michael
Bundesstrasse 59

8770 St. Michael

Telefon: 03843/51 10 10
E-Mail: labor@mprs.lk-stmk.at

Qualitatslabor Niederdsterreich
Hans-Czettel-Strasse 2

3950 Gmulnd

Telefon: 02852/527 02

E-Mail: office@labor1.eu

Bundesanstalt fiir Alpenlandische
Milchwirtschaft

Rotholz 50a

6200 Jenbach

Telefon: 05244 /622 62-0

E-Mail: direktion@rotholz.
lebensministerium.at

LMTZ - Lebensmittel Technolo-
gisches Zentrum

Francisco Josephinum
Wolfpassing 1

3261 Steinakirchen am Forst
Telefon: 07488/712 02

E-Mail: office@Imtz.josephinum.at

Untersuchungsbefunde sind Nachweise der
praktizierten Qualitatssicherung. Foto: LMTZ



