BV Ger B-6947/2023 vom 2. April 2025

Bundesverwaltungsgericht, 2025-04-02, DE

Quelle: https://mcp.opencasel aw.ch/entscheid/bvger B-6947 2023
FR: TAF B-6947/2023 du 2 avril 2025

IT: TAF B-6947/2023 del 2 aprile 2025

Regeste
GUB/GGA

Erwagungen

E.11

Die angefochtene Verfligung stiitzt sich auf das Bundesgesetz vom 29. April 1998 lber die
Landwirtschaft (Landwirtschaftsgesetz, LwG, SR 910.1) und damit auf offentliches Recht
des Bundes. Sie weist ein Begehren um Anderung von Rechten und Pflichten ab und stellt
somit eine Verfigung im Sinne von Art. 5 Abs. 1 Bst. ¢ VWV G dar. Gegen Verfligungen
der Vorinstanz, die in Anwendung des Landwirtschaftsgesetzes und seiner
Ausfuhrungsbestimmungen ergangen sind, kann beim Bundesverwaltungsgericht
Beschwerde erhoben werden (Art. 33 Bst. d VGG; Art. 166 Abs. 2 LWG).

E.12

Die BeschwerdefUhrerin ist als Gruppierung von Produzenten fir Emmentaler (GUB),
deren Reprasentativitét die Vorinstanz bereits al's ausreichend erachtet hat, als die GUB zur
Eintragung angemeldet wurde, und als Verfligungsadressatin zur Beschwerdef iihrung
legitimiert (Art. 48 Abs. 1 VWVG; vgl. Art. 14i.V.m. Art. 5 Abs. 1 der Verordnung vom
28. Mai 1997 Uber den Schutz von Ursprungsbezei chnungen und geografischen Angaben
far landwirtschaftliche Erzeugnisse, verarbeitete landwirtschaftliche Erzeugnisse,

wal dwirtschaftliche Erzeugnisse und verarbeitete wal dwirtschaftliche Erzeugnisse
[GUB/GGA-VO, SR 910.12]). Die Beschwerde wurde frist- und formgerecht erhoben (Art.
50 Abs. 1, Art. 52 Abs. 1 VWV G) und der Kostenvorschuss rechtzeitig geleistet (Art. 63
Abs. 4 VwWVG). Auf die Beschwerde ist daher einzutreten.

E.21

Die Vorinstanz verneint einen Bedarf, um die Herstellungsregeln von Emmental er
(Geschiitzte Ursprungsbezeichnung; GUB) zugunsten eines neuen Hilfsstoffs fir die
Lochbildung im Kase zu lockern, denn die durchschnittlichen Taxati onsergebnisse der
letzten 10 Jahre seien erfreulich gewesen. Die von der Beschwerdefiihrerin vorgebrachten
K&serei schliessungen seien nicht nachweislich auf einen breiten Qualitétsverlust
zuruckzufiihren. Wenn die Zahl der Ldcher im Kéase zuriickgegangen sei, kdnne dies mit
einer "beherrschten" bzw. reduzierten Milchfiltration korrigiert werden. Durch die
kiinstliche Beifligung von Lochansatzpulver hingegen liesse sich das Aussehen des
Endprodukts prézise steuern, was zu einer Standardisierung fihren wirde. Drohten durch
einen Verlust traditionellen Know-how's wesentliche Produkteigenschaften verloren zu
gehen, gentige es nicht, standardisierte V erarbeitungshilfsstoffe als Kompensation zu
verwenden.



E.22

Die Beschwerdefhrerin stellt sich auf den Standpunkt, die Vorinstanz interpretiere die
Taxationsergebni sse unzutreffend. Massgeblich seien die Ergebnisse der inzwischen
geschlossenen Kasereien, bevor sie schliessen mussten. Die Vorinstanz beurteile auch den
Einfluss von Heublumenpulver auf die Lochbildung nicht korrekt, der im V ersuchsbericht
von Agroscope erlautert werde. Heupartikel hétten vielmehr traditionell einen Inhaltsstoff
von Emmentaler (GUB) gebildet und gelangten heute lediglich aufgrund geénderter
Hygienestandards nicht mehr in die Milch. Heublumenpulver sei geeignet und erforderlich,
das Problem der zu sparsamen Lochung zu |6sen. Die Pflichtenhefténderung erhalte die
Typizitdt von Emmentaler (GUB) daher aufrecht.

E.31

Der Bund fihrt ein Register fir Ursprungsbezei chnungen und geografische Angaben
("GUB/GGA-Register”, Art. 16 Abs. 1 LwG), um gunstige Rahmenbedingungen fir die
Produktion (Qualitét) und den Absatz von landwirtschaftlichen Produkten zu schaffen (Art.
2 Abs. 1 Bst. aLwG). Grundlagen fur den Eintrag einer GUB oder Geschiitzten
Geografischen Angabe (GGA) in diesem Register bilden insbesonderei) ein
Eintragungsgesuch mit Angaben zum Ursprung ("lien au terroir”, vgl. Art. 6 Abs. d-e GUB/
GGA-VO), zur Herstellungstradition der lokalen, redlichen und gleichbleibenden Verfahren
(vgl. Art. 6 Bst. f GUB/GGA-VO) samt einer Aufzahlung der typischen Eigenschaften des
Erzeugnisses und ihrer Herleitung aus geografisch bedingten, nattirlichen und menschlichen
Faktoren (terroir, vgl. Art. 6 Bst. e GUB/GGA-VO) sowieii) ein Pflichtenheft, das das
heutige Erzeugnis und seine Herstellung regelt (Art. 16 Abs. 2 Bst. b LwG; Art. 7 Bst. c-d
GUB/GGA-VO). Wer eine eingetragene GUB oder GGA kommerziell verwendet, wird von
der zusténdigen Zertifizierungsstelle kontrolliert (Art. 16 Abs. 2 Bst. d LwG; Art. 18 Abs. 1
GUB/GGA-VO). Verboten und strafbar ist es, pflichtenheftwidrige Erzeugnisse und deren
Verarbeitungsprodukte unter der GUB oder GGA zu vermarkten (Art. 16 Abs. 6 und Art.
172 LwG; Art. 17 GUB/ GGA-VO).

E.32

Das Pflichtenheft soll den Ruf und lien au terroir der GUB bzw. GGA garantieren und
gewahrleisten, dass die Erzeugnisse durch ihre Beschaffenheit und Authentizitét die mit
dem Ursprungsgebiet verbundenen Erwartungen der Verbraucher/innen erfillen. Darum
darf die gesuchstellende Gruppierung das Pflichtenheft nicht auf ein beliebiges Verfahren
zur Erzielung der im Gesuch erwéhnten "typischen Eigenschaften” (vgl. Art. 6 Abs. 2 Bst. e
GUB/ GGA-VO) beschranken, auch wenn sie nur in Nebenpunkten von der traditionellen
Herstellungsweise abweicht. Vielmehr muss das Pflichtenheft die Rohstoffe und die
physischen, chemischen, mikrobiol ogischen und organoleptischen (sinnlich
wahrnehmbaren) Eigenschaften und die Herstellungsmethode der Erzeugnisse beschreiben
(vgl. Art. 7 Abs. 1 Bst. c-d GUB/ GGA-VO), bei Kase z.B. die Tierart festlegen, von der die
verarbeitete Milch stammt, die Art ihres Futters und die Umstande der Gewinnung und
Lagerung der Milch (vgl. Lorenz Hirt, Der Schutz schwelzerischer Herkunftsabgaben, Bern
2003, S. 144). Das Pflichtenheft bestimmt, welche Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe verwendet
werden missen, durfen bzw. zu vermeiden sind. Weitere Anforderungen wie die
Kennzeichnung, Form, Aufmachung und Kontrolle der Erzeugnisse konnen hinzugefgt
werden (Art. 7 Abs. 2 Bst. a-d. GUB/ GGA-VO; Urteil des BV Ger B-6101/ 2011 vom 1.
Juni 2012 E. 2.5 "Vacherin Mont d'Or").



E.33

Pflichtenheftdnderungen zugunsten der Qualitét und des Rufs al's Ursprungsware sind
maoglich. Das Pflichtenheft kann stets an eine technische Entwicklung angepasst werden
(Botschaft zum Agrarpaket 95, BBI 1995 IV 629, 659; vgl. Hirt, aa.O. S. 136 f.; Simon
Holzer, Geschiitzte Ursprungsbezei chnungen [GUB] und geschiitzte geographische
Angaben [GGA] landwirtschaftlicher Erzeugnisse, Bern 2005, S. 333). Die Recht- und
Verhdltnismassigkeit des Pflichtenhefts im Lichte neuer technischer M 6glichkeiten kann im
Einzelfall Gberprift werden (BGE 134 11 272 E. 3 "Greyerzer™). Auch wird nicht verlangt,
dass das Pflichtenheft alle Elemente der geschichtlichen Entwicklung der GUB oder GGA,
die das Eintragungsgesuch enthalt (Art. 6 Abs. 2 Bst. g GUB/GGA-V0), als aktuelle
Herstellungsmethode konserviert (Urteil des BV Ger B-5523/2007 vom 1. Dezember 2009,
E. 5.3 "Saucisson vaudois"). Fur Abweichungen des Pflichtenhefts von der traditionellen
Herstellungswel se besteht aber gleichwohl wenig Raum, da die von einer GUB oder GGA
geschitzten Erzeugnisse stets in einem definierten geografischen Gebiet erzeugt, verarbeitet
und/oder veredelt werden und ihre Qualitdt und Eigenschaften " Giberwiegend oder
ausschliesslich™ den geografischen Verhaltnissen einschliesslich der nattirlichen und
menschlichen EinflUsse dieses Ursprungsgebiets verdanken (Art. 2 Abs. 1 Bst. b-c bzw.
Art. 3 Abs. 1 Bst. b-c GUB/GGA-VO). Bezuglich vieler wesentlicher Bestandteile,
Eigenschaften und V erfahrensschritte bindet darum das schutzrelevante Vertrauen der
Verbraucher/innen in den lien au terroir, als Kerngehalt des GUB/GGA -Schutzes, das
Pflichtenheft an die im Eintragungsgesuch beschriebenen lokalen, redlichen und
gleichbleibenden Verfahren, wenn diese Erwartung nicht im Einzelfall verneint werden
kann (vgl. BGE 137 11 152E. 5.3.3 und 5.4.1 " Saucisson vaudois'; vgl. Mario Burgler, Die
GUB/ GGA, Schutzumfang, Eintragungsverfahren, Vollzug und Kontrolle, Diss. Bern
2021, S. 161). Ausgeschlossen sind deshalb neue maschinelle Bearbeitungsschritte, die vor
allem der Produktionssteigerung dienen und den Bezug zum terroir oder zu den natirlichen
und menschlichen Einflissen des Ursprungsgebiets, zur Authentizitét und Individualitdt des
Erzeugnisses im Stil einer Banalisierung der GUB/ GGA oder Industrialisierung der
Herstellungsmethode vermindern. Hohere Herstellungskosten, weil gewisse Arbeiten weiter
einzeln oder von Hand erledigt werden missen (vgl. Stéphane Boisseaux/ Dominique
Barjolle, Geschiitzte Ursprungsbezeichnungen bei Lebensmitteln, Lausanne 2006, S. 67 ff.)
bilden fur sich genommen keinen Grund fur eine Abkehr von der traditionellen
Herstellungsweise.

E.34

Die Vorinstanz genehmigt eine Anderung des Pflichtenhefts auf Antrag der
gesuchstellenden Gruppierung, wenn sie die fir neue Gesuche geltenden V oraussetzungen
erfallt (Art. 14 Abs. 1i.V.m. Art. 9 GUB/GGA-V erordnung) und die Modifikationen des
Herstellungsprozesses nicht aus den erwdhnten Griinden den Erwartungen der
Verbraucher/innen und Vorschriften zuwiderlaufen (BGE 137 11 152E. 5.3.3 und 5.4.1
"Saucisson vaudois'; Urteil des BV Ger B-6101/ 2011 E. 2.6 "Vacherin Mont d'Or"). Um
bisher gliltige Herstellungsregeln zu lockern, bedarf es daher eines Anlasses oder Grundes,
um dessentwillen die Lockerung auch im Interesse der Verbraucher/innen und deslien au
terroir liegt. Mit Bezug auf diesen Anlass und im Verhdtnis zum weiterbestehenden Teil
des Pflichtenhefts muss sich die neue Regelung zudem als verniinftig erweisen, d.h.
geeignet, erforderlich und zumutbar (verhatnismassig im engeren Sinne) sein, um das
angestrebte Ziel zu erreichen (vgl. Art. 5Abs. 2BV; BGE 148 11 392 E. 8.2; 14011 194 E.



5.8.2 m.H.).

E.35

Die gesuchstellende Gruppierung formuliert das Eintragungsgesuch, sie stellt den
Pflichtenheftantrag (vgl. Art. 6-7 GUB/GGA-VO) und verfugt damit innerhalb desin E. 3.3
f. beschriebenen Korsetts traditioneller Anbindung Uber eine gewisse Autonomie zur
Auswahl der Komponenten und Merkmale, die zum Gebrauch der geschiitzten Bezeichnung
erforderlich sind ("delegierte Verwaltungsaufgabe”, vgl. Birgler, aaO. S. 141). Diesen
Handlungsspielraum muss die V orinstanz berticksichtigen, die, soweit sie ihre Beurteilung
auf Sachverhaltswirdigungen stiitzt, die in ihrem Fachwissen liegen, wiederum ein
technisches Ermessen bei der Frage geniesst, welche Merkmale geeignet und
verhétnismassig im engeren Sinne sind, um dem Anlass fiir die Anderung zu entsprechen
und den lien au terroir zu wahren. Nicht ins Pflichtenheft gehtren unsachliche, nicht aus
dem Terroir hergeleitete oder sinnlos aufwandige Anforderungen, die eine missliebige
Gruppe von Produzenten benachteiligen oder aus dem Markt drangen wirden (Urtell
B-6101/2011 E. 3.5 "Vacherin Mont d'Or"; vgl. Holzer, a.a.O., S. 315 und 317; sinngemass
BGE 13911 316 E. 7 "L 'Etivaz").

E.4

Strittig ist, ob die Erganzung der Liste der zugelassenen Hilfsstoffein Art. 7 Bst. f des
Pflichtenhefts Emmentaler (GUB) um den Hilfsstoff "L ochansatzpulver" als geboten
erscheint d.h. zusammen mit dem bisherigen Pflichtenheft den Art. 2-7 GUB/GGA-VO
entspricht (vgl. Art. 9 Abs. 1 und 14 Abs. 1 GUB/GGA-VO). Dafir ist nachfolgend zu
priifen, i) ob fir die Anderung des seit 23 Jahren in Kraft stehenden Pflichtenhefts ein
hinreichender Anlass besteht (E. 4.2), ii) die beantragte Anderung geeignet (E. 4.3), iii)
erforderlich (E. 4.4) und iv) verhdltnisméassig im engeren Sinneist (E. 4.5).

E.41

Emmentaler (GUB) nimmt durch sein internationales Renommee und die schon in der
ersten Halfte des 19. Jahrhunderts einsetzende Nachahmung im Ausland (vgl. BBI 1995 IV
629, 657; Boisseaux/Barjolle, a.a.O. S. 36 ff.) unter den Schweizer K&sesorten einen
besonderen Platz ein. Seine Eintragung im schweizerischen GUB/GGA -Register wurde am
26. Juli 2002 genehmigt und am 6. Oktober 2006 im Schweizerischen Handel samtsbl att
publiziert. Das Pflichtenheft regelt Einzelheiten der erlaubten Futtermischungen,
Zwischenmelkzeiten und der Einlieferung der aus dem Ursprungsgebiet stammenden
Rohmilch (Art. 6 und 7), bestimmt, mit welchen Hilfsstoffen, Lagerbedingungen und
welcher Affinierung der Kése hergestellt (Art. 7 und 8) und mit welcher
Qualitatsbeurteilung und Kennzeichnung er als Emmentaler (GUB) bezeichnet und
vermarktet werden darf (Art. 91.). Erlaubte Hilfsstoffe, neben Rohmilch als Rohstoff, sind
L abstoffe, Milchsaurebakterienkulturen aus dem Ursprungsgebiet, bestimmte
Propionsaurebakterienkulturen, Speisesalz und Trinkwasser (Art. 7 Bst. f). Die
Verwendung weiterer Hilfsstoffe und aller Zusatzstoffe ist verboten (Art. 7 Bst. g).

E.4.2

L 6cher wurden nach dem demoskopischen Gutachten vom 17. Januar 2024 von 70 % der
befragten Schweizer Konsumenten/K onsumentinnen als Hinweis auf einen ganz
bestimmten Ké&se bezeichnet, sogar 93 % ordneten Ldcher als Hinweis auf Emmental erkase
zu (Beschwerdebeilage 27, Folien 7 f.). Eine regelméassige, saubere, runde bisleicht ovale
Lochung, mehrheitlich 2 bis 4 cm gross, wird in Art. 5 des Pflichtenhefts der Emmentaler



(GUB) als organol eptische Eigenschaft der Erzeugnisse vorgeschrieben. Als Klassierungs-
und Kontrollmerkmal e werden L ochanzahl und -grésse gepriift und auch vom Verkehr
beim Kauf von Emmentaler naheliegenderweise erwartet. Da sie aufféllig und
charakteristisch sind und den Kasegeschmack im Alterungsprozess beeinflussen (vgl.
Protokoll der mindlichen Verhandlung vom 4. Juni 2024, S. 4), sind sie fur das
K&semarketing im Rahmen der lokalen, redlichen und gleichbleibenden Verfahren von
zentraler Bedeutung. Die Behauptung der BeschwerdefUhrerin, die Zahl der
Lochansatzstellen in heutiger Rohmilch sei al's Folge moderner Melktechnik rucklaufig,
wird von Agroscope in mehreren Publikationen belegt (vgl. Agroscope, Schreiben an die
Vorinstanz vom 7. Februar 2023, Medienmitteilung "Das Rétsel um die Entstehung von
Lochern im Kéase ist gelost” vom 28. Mai 2015; Dominik Guggisberg/Philipp
Schuetz/Daniel Wechsler [Agroscope], Wie die Locher in den Kése kommen, alimenta
13/2015, S. 30 f.; Publikation "Aktuelle Kasefehler bei Emmentaler”, ALP forum 2007, S.
5) und vom "Melkforum" der Berner Fachhochschule bestétigt. Letztere hat den Einfluss
der Melk- und Milchkihltechnik auf die sparsame Lochung im Emmentaler (GUB)
analysiert und fuhrt in einleuchtender Weise aus, Hygiene und Technik hétten in den letzten
zwanzig Jahren grosse Fortschritte beim Melken (Einfuhrung der Rohrmelkanlagen und
Melkroboter seit 2005) und bei der Milchkiihlung durch Kihltanks erzielt. Die Rohmilch
durchlaufe heute vom desinfizierten Zitzen-Becher an eine komplexe geschlossene Anlage,
dieim Gegensatz zu den Verhdltnissen bis 2005 das Eindringen kleinster Partikel der
Stallumgebung in die Milch fast verunmégliche (Gutachten vom 27. Mai 2024,
Beschwerdebeilage 23, S. 1). Wenn die Vorinstanz dazu einwendet, durchschnittlich seien
die Taxationsergebnisse und die Qualitét von Emmentaler (GUB) von 2013 und 2022 gut
gewesen, bestreitet sie den Riickgang der L ochansatzstellen nicht, sondern stellt die
Erforderlichkeit der vorgeschlagenen Massnahme in Frage (dazu hinten, E. 4.4). Auch ihr
Einwand, eine hinreichende L ochung kdnnte auf anderem Weg erreicht werden, widerlegt
nicht die festgestellte Entwicklung und ist darum im Zusammenhang mit der
Erforderlichkeit der Massnahme zu prifen. Mit dem Hinwels, ausserdem seien die
Taxationsergebnisse beziiglich der Lochung stabil, d.h. konstant, gewesen, Ubersieht sie
hingegen, dass K&se mit ungeniigender L ochbildung, der deshalb nicht mit der
Kennzeichnung "Emmentaler (GUB)" vermarktet werden durfte, in diesen
Taxationsergebnissen gar nicht auftauchte (vgl. Art. 10 Abs. 2 des Pflichtenhefts
Emmentaler [GUB]). Nach den Feststellungen von Agroscope hat sich dieim
Ursprungsgebiet gemolkene Rohmilch in den letzten zwanzig Jahren wegen des Einsatzes
neuer technischer Mittel auf breiter Linie veréndert, weshab die Zahl ihrer

L ochansatzstellen seither zurtickgeht. Die neuen Mittel sind u.a. tiermedizinisch und
hygienisch begrindet. Angesichts der Wichtigkeit und Bekanntheit der Kaseldcher fir
Emmentaler (GUB) schaffen sie ein 6ffentliches Interesse, die Lochung as

organol eptisches Kennzeichen fur diesen Kase im Sinne der lokalen, redlichen und
gleichbleibenden Verfahren durch entsprechende Massnahmen zu bewahren. Eine
Anpassung der Herstellungsmethode an die melktechnische Entwicklung erscheint damit
grundsétzlich begrindet und ein hinreichender Anlass fur eine alféllige
Pflichtenheftdnderung gegeben. Zu prifen ist, ob die vorgeschlagene Massnahme daf Ur
geeignet, erforderlich und verhdtnismassig im engeren Sinneist.

E.43

Was ihre Geeignetheit betrifft, hat Agroscope einen Einfluss der Dosierung von
Heublumenpulver auf die Anzahl Lécher bzw. Lochansatzstellen im Kése begrindet und



nachgewiesen. Enthalte die Milch zu wenig lochbildungsfahige Partikel, konne das CO2
nicht kontrolliert aus der Ldsung austreten und werde die Bildung von Kasefehlern ("Pick”
und Rissen) beglinstigt (Beschwerdebeilagen 24, S. 1; Protokoll vom 4. Juni 2024, S. 6 1.;
vgl. auch Beschwerdebeilage 25, S. 126 sowie Vernehmlassungsbeilage 5).

L ochansatzpulver erhéht die Zahl lochbildungsfahiger Partikel und erweist sich somit als
geeignet, fehlende L ochansatzstellen zu kompensieren. Die Vorinstanz bestreitet dies nicht,
wenn sie einwendet, noch andere Einflussfaktoren kénnten an einer ungeniigenden Lochung
und an unerwiinschten Rissen und Spalten beteiligt sein; ebenso sei namentlich auf den
schonenden Milchtransport und das richtige Zentrifugieren Acht zu geben. Dass noch
andere Faktoren bei der Herstellung von Emmentaler (GUB) zu beachten sind, widerlegt
die Eignung von Lochansatzpulver zur Kompensation von fehlenden Lochansatzstellen
nicht. Offenbleiben kann, ob das Pulver aus dem Ursprungsgebiet von Emmentaler (GUB)
gemass Art. 2 Abs. 1 des Pflichtenhefts stammen muss, da der Anderungsantrag die
geografische Herkunft des Pulvers nicht definiert und das Pflichtenheft hierzu auch
bezuglich anderer Hilfsstoffe (Lab, Speisesalz, Trinkwasser) der Auslegung bedarf. Die
Frageist bel der Zertifizierung und Kontrolle zu prifen (vgl. Art. 7 Abs. 1 Bst. eund 18
Abs. 1 GUB/GGA-VO). Die Eignung der beantragten Massnahme bezuglich der
festgestellten Probleme sowie im Rahmen des bisherigen Pflichtenhefts bzw. lien au terroir
ist damit zu bejahen.

E.44

Die Vorinstanz beurteilt die Zulassung von Lochansatzpulver sodann als nicht erforderlich.
Das Pulver |6se, obwohl auch traditionelle Wege daf iir gegeben wéren, auf
standardisiert-industrielle Weise, durch Beigabe eines neuen Hilfsstoffs, ein nur bei
wenigen Molkereien bestehendes Problem. Das sei nicht notwendig. Stattdessen wirde
mutmasslich elne gentigende L ochung durch pflanzliche Partikel in der Milch schon dann
hervorgerufen, wenn die Milch nur grober gefiltert ("beherrschte Filtration™) oder weniger
zentrifugiert werde. Das Gegentell sei jedenfalls nicht erwiesen, argumentiert die
Vorinstanz. Abstriche bei der Hygiene oder der guten Herstellungspraxis seien fur diese
aternativen Wege keine in Kauf zu nehmen. Weitere Einflussfaktoren auf die Lochung
seien auch elne schonende Milchgewinnung und ein sorgfaltiger Milchtransport. Die
Beschwerdefihrerin halt ihr entgegen, pflanzliche Partikel in der Milch fehlten as Folge
der modernen Melktechnik fast vollstandig und kénnten durch anderes Filtern oder
Zentrifugieren nicht hineingebracht werden. Zudem wére eine Tellfilterung mit einer guten
Herstellungspraxis nicht vereinbar und unklar, wie ein verringertes Zentrifugieren ablaufen
wurde. Grundsétzlich sind traditionelle Produktionsmassnahmen im Rahmen einer GUB
oder GGA geeigneter a's die Zugabe moderner neuer Hilfsstoffe und letzteren vorzuziehen
(vgl. vorne, E. 3.3). Im vorliegenden Fall kann die V orinstanz ihre Empfehlungen fir eine
angepasste Verarbeitungsweise allerdings auf keine Tradition stiitzen, dadie Lochzahlen im
Emmentalerkése erst seit 2005 zuriickgehen und das Problem vorher nicht bestanden hat.
Ihre Mutmassungen tber alternative Einflussmoglichkeiten auf die Lochung wurden von
Agroscope nicht bestétigt und werden von der Publikation "Aktuelle Kéasefehler bei
Emmentaler” der Agroscope aus dem Jahr 2007 nicht gestiitzt, auf die die Vorinstanz sich
beruft. Diese Broschire zéhlt zwar "Einflussfaktoren” fr die ruckl&ufige Lochanzahl auf,
namlich i) eine gehemmte Stoffwechseltétigkeit der Saurebakterien, ii) fehlenden
CO2-Druck in den Lochbildungsstellen, iii) eine ungentigende Temperaturfiihrung in den
Garrdumen, iv) fehlende L ochbildungsstellen infolge Gbermassigen Schleuderns, v) einen
ungentigenden Kéaseteig beim Einsetzen der CO2-Bildung und vi) alfalige mechanische



und fabrikationstechnische Einflisse bel der Milchgewinnung und -aufbewahrung
(Ruhrwerk). Doch sind diese unbestimmten Erkl&rungsansétze inzwischen tberholt,
nachdem acht Jahre spéter von Agroscope die Bedeutung pflanzlicher Partikel as
Lochansatzstellen in der von Hand gemolkenen Milch entdeckt wurden. Darum lasst sich
aus dieser Aufzahlung kein alternativer selbstandiger Weg ableiten, um Lochansatzstellen -
will man die modernen Melkmethoden und Hygienestandards beibehalten - anders als durch
Zugabe entsprechender Partikel im Kaseteig entstehen zu lassen. Die Vorinstanz hat zu
diesem Thema weder eigene Untersuchungen angestellt, noch kann sie ausgetestete
Alternativen zu Lochansatzpul ver anfiihren. Selbst wenn eine Teilfiltration und/oder eine
reduzierte Zentrifugierung der Milch die Zahl der Lochansatzstellen erhdhen wirde, wie die
Vorinstanz vermutet, finden ihre Thesen, dass urspriinglich in der Milch vorhandene
Pflanzenpartikel durch Filtration und Zentrifugierung verlorengingen, in den Studien von
Agroscope keine Stiitze. Uberdies miissten solche Verfahren erst im Hinblick auf die
Haltbarkeit der Milch und ihre hygienischen Konsequenzen (Zell- und Keimzahl) geprdift
werden. Daihre Eignung weder erstellt ist noch glaubhaft erscheint, vermogen sie die
Erforderlichkeit des Pulvers jedenfalls nicht zu relativieren und hat die Vorinstanz mit
ihrem Einwand ihr Ermessen unterschritten. Eine Riickkehr zur traditionellen Melkweise
mit Nachteilen fur die Tiere, Hygiene und Betriebe postuliert die Vorinstanz zurecht nicht.
Die erwéahnten Publikationen ab 2015 zum Thema der Lochbildung (vgl. vorne, E. 4.2)
stiitzen darum den von Agroscope und der Beschwerdefiihrerin gezogenen Schluss, dass die
traditionelle Zufuhr pflanzlicher Partikel, wo solche in der Rohmilch fehlen, unter
modernen Melkmethoden und Hygienestandards vor allem durch ihre kontrollierte Beigabe
als Hilfsstoff ersetzt werden kann. Die Zulassung von Lochansatzpulver als fakultativem
Hilfsstoff zum Ké&seteig erweist sich somit auch als erforderlich.

E.45

Abschliessend ist die Verhdltnismassigkeit im engeren Sinne in Bezug auf die Massnahme
zu prufen. Esreduziert den Bedarf nach Lochansatzpulver nicht, dass offenbar erst eine
kleine Zahl an Molkereien vom Problem und damit auch von der Massnahme betroffen ist.
Die Beigabe von Pulver wird ndmlich nicht vorgeschrieben, sondern nur zugel assen. Zudem
geniesst die BeschwerdefUhrerin bel der Wahl des geeigneten Mittels eine gewisse
Autonomie und darf bzw. soll sie beim Erlass des Pflichtenhefts wenn nétig auch die
Interessen einer Minderheit von Produzenten berticksichtigen (vgl. vorne, E. 3.5). Dass eine
Sortenorganisation bereits nach einer L ésung sucht, wenn nur einzelne Kasereien ein

L ochungsproblem haben, erscheint darum sachgerecht. Vor allem aber erscheint es
glaubwirdig, dass Emmental erkase aus Sicht des Verkehrs auch zu viele Locher haben
kann (vgl. Agroscope, Pressemitteilung vom 28. Mai 2015, S. 1), so dass die Pulverbeigabe
individuell auf die verwendete Milch abgestimmt werden muss und nicht unbesehen bzw.
standardisiert erfolgen wird. Lochansatzpulver ist zwar kein traditionelles Merkmal, stellt
aber ein ursprungliches, traditionelles Merkmal von Emmentaler (GUB) wieder her. Im
Gegensatz zu einem Ké&se, der ausschliesslich aus Rohmilch und Lab produziert wird und
keine anderen Hilfsstoffe erlaubt, wie z.B. dem Berner Alpkéase (GUB) und Formaggio
d'apeticinese (GUB), ist beim Emmentaler (GUB) als einzigem Schweizer GUB-K &se
auch die Beigabe von Propionsaurebakterienkulturen erforderlich, die die Locher
vergrossern, und neben Milchsaurebakterien, Speisesalz und Trinkwasser as Hilfsstoff im
Pflichtenheft vorgesehen sind. Da schon bisher kein Schweizer GUB-K ase mehr Hilfsstoffe
erlaubt als Emmentaler (GUB), stellt ein weiterer Hilfsstoff, der die Zahl der Ldcher wieder
auf das historische Mass erhoht, keinen unverhatnismassigen Eingriff in die erwartete



Reinheit und Authentizitét von Emmentaler (GUB) dar. Das Lochansatzpulver schmélert
den lien au terroir von Emmentaler (GUB) nicht grundlegend und steht als Massnahmein
einem angemessenen Verhdltnis zum verfolgten Zweck, das Erscheinungsbild der
Erzeugnisse und damit die Verbraucherinteressen zu wahren. Auch werden die
Herstellerinteressen davon nicht eingeschréankt.

E.4.6

Zusammengefasst droht bei gewissen K&sereien, als Folge gerechtfertigter technischer

V erbesserungen der Milchgewinnung, die pragende Lochung und Identitét von Emmentaler
(GUB) verloren zu gehen. Wo natirlicherwei se genug Kasel 6cher entstehen, wird kaum
unnotiges Heublumenpulver eingesetzt werden, sonst werden die Locher zu zahlreich.
Durch ein breites geografisches Ursprungsgebiet und mehrere Hilfsstoffe wie Salz, Wasser
und Propionsaurebakterien ist der lien au terroir zudem bereits im bestehenden Umfang
fragmentiert und erscheint die Beigabe eines L ochansatzpulvers daher angemessen und
verhadltnismassig.

E.5

Im Ergebnisist die Beschwerde gutzuheissen. Ziffer 2 der Verfiigung vom 15. November
2023 ist aufzuheben und die Vorinstanz anzuweisen, Art. 7 Bst. f des Pflichtenhefts
Emmentaler (GUB) vom 8. Juli 2022 um den zugel assenen Hilfsstoff "L ochansatzpul ver"
Zu erweitern.

E.6.1

Die BeschwerdefUhrerin gilt entsprechend dem V erfahrensausgang al's obsiegende Partei,
weshalb ihr keine Kosten aufzuerlegen sind (Art. 63 Abs. 1 VwVG). Die Vorinstanz hat
ebenfalls keine Verfahrenskosten zu bezahlen (Art. 63 Abs. 2 VWV G). Der geleistete
Kostenvorschuss in der Hohe von Fr. 4500.- ist der BeschwerdefUhrerin nach Eintritt der
Rechtskraft des vorliegenden Urteils zurlickzuerstatten.

E.6.2

Der BeschwerdefUhrerin ist Gberdies eine angemessene Partei entschadigung zuzusprechen
(Art. 64 Abs. 1 VWVG, Art. 7 Abs. 1 des Reglements vom 21. Februar 2008 Uber die
Kosten und Entschéadigungen vor dem Bundesverwaltungsgericht [VGKE, SR 173.320.2]).
Fehlt eine unterliegende Gegenpartei, ist die Parteientschadigung derjenigen Korperschaft
oder autonomen Anstalt aufzuerlegen, in deren Namen die Vorinstanz verfugt hat (Art. 64
Abs. 2 VwWVG). Die Parteientschadigung umfasst die Kosten der Vertretung sowie alfélige
weltere notwendige Auslagen der Partei und ist anhand der eingereichten K ostennote oder,
sofern keine solche eingereicht wird, aufgrund der Akten festzulegen (Art. 81.V.m. Art. 14
VGKE). Der Rechtsvertreter der Beschwerdefthrerinnen hat dem
Bundesverwaltungsgericht keine Kostennote eingereicht. In Wirdigung dieser Aktenlage
(einfacher Schriftenwechsel, Teilnahme an der Parteiverhandlung und eine unaufgeforderte
Replik mit umfangreichen Sachverhaltsbel egen) erscheint eine Parteientschadigung von Fr.
12'000.-- fur das Beschwerdeverfahren al's angemessen.
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