Wissenschaft und Forschung

Die Almen, die Milch, der Kase

Aus der Bundesanstalt fur alpenlandische Milchwirtschaft Rotholz

Almen, Milch und Kase bilden
eine Einheit. Dies zeigt auch die
Geschichte der Almen

Bergregionen

Kase, dem
Schwaigkése leisten.

Der enge Zusammenhang
zwischen den Schwaighdfen
und den Almen ist auch aus
dem in anderen Bundeslandern
noch manchmal {blichen Aus-
druck ,,Schwaigerin® fur Sen-
nerin abzuleiten.

Geschichte des
Almkases

Nicht zu vergessen ist, daf}
die Almflachen auch fir die
Erndhrung der seit dem Mittel-
alter stark wachsenden Bevol-
kerung notwendig waren. Wie
wir alle wissen, waren bis ins
20. Jahrhundert Lebensmittel
des bfteren Mangelware.

Wéhrend in den Tallagen
die Milch, Butter, Topfen und
Sauermilchkase direkt ver-
braucht bzw. abgesetzt werden
konnten, war es notwendig die
Milch auf den Almen haltbar
zu machen. Dies geschah meist
in der Form von Kase, in selte-
nen Fallen zum Teil auch als
Butterstock. Daher wurde

Europas.
Zweck der Almen war und ist die
Ausdehnung der in den Tallagen
nur begrenzt vorhandenen Fut-
terflachen. Im Mittelalter wurde
die Ausnitzung der Hochlagen
vor allem in Form der Schwaig-
hoéfe durch die Grundherrschaf-
ten = Flrsten, Bischofe und Kla-
ster - vorangetrieben. Das Ziel
war die Erhdhung ihrer Einnah-
men. Die Schwaightfe mufiten
namlich Zins auch in Form von
sogenannten
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schon im Mittelalter auf den
Almen Kase hergestellt. Die
Almkase waren meist schwe-
rer - 10 kg und mehr - als die
im Tal hergestellten Kéase mit
einem Gewicht von 1- 1,5kg.

Im Gegensatz zu den Ma-
gerkase im Tal - das Fett wur-
de fir die Butterversorgung
bendtigt - waren die Almkése
meist Fettk&se. Bei Mangel an
Butter wurde aber auch auf den
Almen die Fettkaserei verbo-
ten; z.B. in den Jahren 1614
und 1615im Landgericht Kitz-
bihel.

Leider fehlen nédhere Be-
schreibungen der Almkase
hinsichtlich Herstellung und
Art. Es ist aber anzunehmen,
dal3 es sich sowohl um Lab- als
auch um Sauermilchkéase han-
delte. Der Tiroler Graukése
und Oberinntaler Magerkase
stammen hdchstwahrschein-
lich noch aus dieser Zeit.

Wie schon vorher erwahnt,
muBte ein Teil der Kase - vor

allem Fettkase -

als Natural-
zins an die Grundherrschaft
abgeliefert werden. Die Kése-
reiwirtschaft erreichte im Mit-
telalter in Tirol eine Blite.
Kése war eines der Hauptnah-
rungsmittel fir die Bevolke-
rung.

Milchabtransport

Erst ab dem 19.Jahrhundert
wurden auf den Almen der aus
der Schweiz stammende Berg-
kéase erzeugt. Bedingt durch die
Abwanderung aus der Land-
wirtschaft, den Personalmangel
durch die Hochkonjunktur und
die zunehmende ErschlieBung
der Almen wurde auf vielen
Almen die Késerei still gelegt
und die Milch direkt iber Alm-
milchleitungen oder Transport-
fahrzeuge abgeliefert.

Auch der osterreichweite
Transportkostenausgleich un-
terstiitzte diese Entwicklung.
In Tirol wird zur Zeit von den

etwa 40 Millionen Liter Alm- m=

Die Herstellung von
Almkase ist seitj e her
die Mdglichkeit Milch

haltbar zu machen
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Zwischen der Alm- und
Taimilch bestehen
melbare Qualtitatsun-
terschiede

milch schatzungsweise ein
Drittel auf der Alm verarbeitet.
In Vorarlberg ist dieser Teil
hoher, in den anderen Bundes-
landem weit niedriger. Durch
den Rickgang des Milchprei-
ses und den Wegfall des Trans-
portkostenausgleiches nimmt
in letzter Zeit das Interesse an
der Almkéserei wieder zu. Es
mangelt aber an Fachpersonal
und an entsprechend ausgestat-
teten Almkésereien.

Besonderheit an der
Almmilch

Die Quantitat und Qualitat
der Milch hé&ngen grundsétz-
lich von der Milchkuh - Rasse,
Erbanlage - der Haltung und
der Futterung ab. Dabei ist die
Milchkuh ein Filter. Es wirkt
sich daher nicht jeder Faktor
der Fitterung 1:1in der Milch
aus.

Bei der Almmilch ist zwi-
schen der emotionalen Qualitat

“und der messbaren Qualitat zu
unterscheiden.

In ganzheitlicher Sicht ist
aus der Kombination von ge-
sunden Tieren mit viel Bewe-
gung, ohne Uberfiitterung und
ohne extreme Leistungen und
der reinen Umwelt der Schluf}

zu ziehen, daB
Almmilch eine be-
sondere Qualitat

hat. Dies wird
durch das subjek-
tive Empfinden,

daB die Almmilch
auf der Alm be-
dingt durch Bewe-
gung, Appetit und
Hunger besonders
gut schmeckt, un-
terstrichen.

MeRbare Qualitats-
unterschiede

Daneben bestehen auch
meRbare Qualitatsunterschiede
zwischen Alm- und Talmilch.
Im Rahmen eines Forschungs-
projektes der Bundesanstalt
Rotholz wurden bei der Alm-
milch signifikant héhere Fett-
und Eiweilwerte und ein hohe-
rer Gehalt der Mikronahrstoffe
Hippursaure, Orotsaure, Thio-
cyanat und  ungesattigte
Fettsduren festgestellt. Der
héhere Fett- und Eiweilgehalt
der Almmilch 1aBt sich aus der
fortgeschrittenen Laktation der
Almkuhe erklaren. Je mehr
Fett und EiweiB in der Milch
enthalten ist, um so vollmundi-
ger schmeckt sie auch. Zudem
ist das Fett Trager von Aroma-
stoffen.

Schweizerische Untersu-
chungen zeigten, daR Substan-
zen der Futterpflanzen (z.B.
Terpene) in der Milch und
auch noch im Kase nachweis-
bar waren.

Ein negatives Beispiel flr
die Ubertragung von Ge-
schmacksstoffen aus dem Fut-
ter in die Milch sind Almen

mit Knoblauchgewéchsen, bei
denen die Milch nach Knob-
lauch schmeckt.

Auf dem selben Weg wie
fettlosliche Schadstoffe in die
Milch tibergehen und sogar an-
gereichert werden, konnten
auch fettldsliche Aromakom-
ponenten ubergehen und ange-
reichert werden. Es ist daher
zu erwarten, daB in der Alm-
milch von Kihen mit einer
vielféltigen Futterration mit
Kréutern auch mehr Aroma-
stoffe zu finden sind.

Fur den Geschmack der
Milch spielt aber auch die
Milchgewinnung eine grofe
Rolle. Unsaubere Milchgewin-
nung, Fremdgeriiche und hohe
Keim- oder Zellzahlen kénnen
den .Kriautergeschmack"
durch Geschmacksfehler tber-
decken. Um den besonderen
Geschmack der Almmilch zu
erhalten, ist daher eine sorgfél-
tige Milchgewinnung, wie sie
auch in der Milchhygiene-Ver-
ordnung gefordert wird, unab-
dingbare Voraussetzung.

Weitere Forschungen
notwendig

Allerdings sind noch weite-
re Forschungen (ber den Zu-
sammenhang von Flora der Al-
men und ihre Auswirkungen
auf Milch und Kase notwen-
dig. Da sich die Flora der ein-
zelnen Almen unterscheidet,
miBten auch Unterschiede
zwischen den Almmilchen der
verschiedenen Gebiete zu fin-
den sein.

Aber nicht nur die Futte-
rung ist auf den verschiedenen
Almen und wéhrend der Alm-
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periode unterschiedlich, son-
dern auch die Haltung. So ist
bei ausschlieBlicher Nachtwei-
de der Vitamingehalt der Alm-
milch nicht hoher als im Tal,
wie dies die Untersuchungen
vom Kollegen Legner zeigten.

Wenn wir Almmilch ver-
markten wollen, brauchen wir
auch ein Qualititssicherungs-
system, damit die an sich hohe
Qualitat der Almmilch nicht
durch Fehler bei Ftterung,
Haltung und Milchgewinnung
wieder zerstort wird.

Hat der Almkase
Zukunft?

Der urspriingliche Zweck
der Herstellung von Almkase
war es, die Milch haltbar zu
machen. Dies ist heute bei den
meisten Almen aufgrund der
ErschlieBung nicht mehr unbe-
dingt notwendig, da die Milch
an Késereien oder Molkereien
im Tal abgeliefertwerden kann.

Die Chancen des Almkases
liegen daher heute im Spezia-
litdtenbereich.

Um als Kasespezialitat zu
gelten, muR ein Kése nach Ein-
schatzung von Experten aus
Handel und Industrie (Milch-
Marketing 6/1998) eine oder
mehrere der nachfolgenden
Voraussetzungen erfiillen:

m Uberdurchschnittliche Qua-
litat

B Renditetrachtige Preisstel-
lung

U Herstellung aus besonders
hochwertigen oder unge-
wohnlichen Zutaten

W Herkunft aus einer festge-
legten Region

U Fortgeschrittener Reifegrad

ﬁm%

BESTENS GEEIGNET ZUR:
ZUCHT - MILCHPRODUKTION - MAST - MUTTERKUHHALTUNG

INFORMATION: TIROLER GRAUVIEHZUCHTVERBAND, BRIXNER STRASSE 1, A-6020 INNSBRUCK
TELEFON0512/57 3094, TELEFAX 0512159291206

oler GruﬁeL

- _-q.a_..'—'

m Markenimage

W Zusatznutzen (z.B. gesund-
heitsfordernde Eigenschaf-
ten)

u Handwerkliche Herstellung

m Charakteristische  Eigen-
schaften bei Konsistenz oder

Geschmack.

Zur Spezialitdt wird der
Almkase insbesonders durch
die hochwertige Qualitat der
Milch, durch das abgegrenzte
Gebiet und durch seine hand-
werkliche Verarbeitung.

Es ist klar, daf die organo-
leptische Qualitit des Késes
bei den Kriterien Aussehen,
Geruch, Geschmack und Tex-
tur den Erwartungen des Kon-
sumenten entsprechen muB.

Auch den pathogenen Kei-
men = Krankheitserregern
(z. B. Listerien) gefallt es auf
der Alm, wie dies ein zur Zeit
laufendes Forschungsprojekt
der BA Rotholz zeigt. Daher
missen an Almkése die glei-
chen hygienischen Bedingun-

gen gestellt werden wie an alle
lbrigen Kése. Auch Almkase
darf keine Gesundheitsschidi-
gungen beim Konsumenten
verursachen.

Gesundheitliche Un-
bedenklichkeit

Die gesundheitliche Unbe-
denklichkeit ist fir den Kon-
sumenten unabdingbare Vor-
aussetzung. Wie schnell der
Konsument auf Meldungen
Uber z.T. nicht bewiesene Ge-
sundheitsschadigungen rea-
giert, haben wir in den letzten
Jahren ofter beobachten kon-
nen. Dadurch kann das beste
Image in kurzer Zeit zerstort
werden.

Es ist deshalb notwendig,
die Forderungen der Milchhy-
giene-Verordnung zu erfillen.
Fir Almkéasereien sind auf
Grund der mengenméRig be-
schrénkten Produktion ohne-
dies sehr weitgehende Ausnah-

me bei Gebaude und Einrich- m=
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Die Almweide ist
Garant fiir hoch-
wertige Produkte
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HR Dr. Wolfgang.

Ginzinger isr Leiter

Alpenidndische
Milchwirtschaft
_|!|!|-.I'||_||_|||_'_"||:|Il I-'II

desis Rluiwdo v l.J.'hI.If lr.l:|.|'

tungen moglich. Wichtig ist
vorallem die Sauberkeit bei der
Verarbeitung.

Ausgebildetes
Fachpersonal

Die notwendige Qualitat
und hygienische Sicherheit
kann nur mit einem ausgebil-
deten Fachpersonal erreicht
werden. Die BA Rotholz bietet
daher verschiedenste Kurse
und Lehrgange fur die' Milch-
Verarbeitung am Bauernhof
und auf Almen an. Nicht nur
fur die Milchverarbeitung,
sondern auch fir die touristi-
sche Nutzung der Almen ist
ein einwandfreies Trinkwasser

eine unabdingbare
Forderung.
Die Einhaltung
der hygienischen
Bedingungen bei
der Milchgewin-
nung und Milch-
Verarbeitung st
auf den Almen
aber zum Teil sehr
schwierig, wenn
man nur an das
Melken im Freien
- auch bei Regen -
und an die enge
rdumliche Né&he
des Personals fiir
Tierhaltung,
Milchgewinnung
und Ké&sung denkt.
Die jeweilige
Sorte des Almké-
ses sollte daher
nach den mdgli-
chen hygienischen
Bedingungen ge-
wahlt werden.
Bei schwieri-
gen Bedingungen bietet sich
gebrannter Hartkdse ohne oder
mit Schmiere an. Um diesen
Kise von den Ubrigen Bergka-
sen abzuheben, sollte er z.B.
als geographisch geschitzter
»liroler Alp- oder Almkase"
(GUB; VO Nr. 2325/97; L 322)
vermarktet werden. Dazu
mufR ein entsprechendes Kon-
troll- und Kennzeichnungssy-
stem ausgearbeitet und einge-
halten werden. Beispiele
dafir sind der ,,Vorarlberger
Alpkése™ und der ,,Gailtaler
Almkase™.

Die Kontrollen missen
Herkunft, Qualitdt und hygie-
nische Sicherheit umfassen.

Die Kennzeichnung muf ein-
deutig und nicht entfernbar
sein z.B. Brandstempel und
sollte auch die jeweilige Alm
enthalten.

Bei glnstigen Verhéltnis-
sen in neu gebauten Almkése-
reien und mit Fachpersonal ist
es auch moglich, auf der Alm
Schnitt- und Weichké&se herzu-
stellen. AuBerdem ist auch
eine Aktivierung alter Tiroler
Almkasesorten - Schwaigkése
- zu Uberlegen.

Weiterer Ausbau
der Almkéaserei?

Auf Grund der Mengenbi-
lanz erhebt sich allerdings die
Frage, inwieweit es sinnvoll
ist, die Almkaserei weiter aus-
zubauen oder ob es nicht sinn-
voller wére, sich auf die direkt
absetzbare Menge auf touri-
stisch gunstig gelegenen Al-
men zu beschranken. Auch im
Tiroler Oberland gibt es mei-
nes Wissens keine Probleme
mit dem Absatz von Almkése,
wenn er nur schmeckt.

Weiters ist zu bedenken,
dal ein Almkéser inklusive al-
ler Nebenkosten etwa 150.000
bis 200.000 Schillingpro Alm-
sommer kostet und sich damit
in Abhédngigkeit der produzier-
ten Menge Personalkosten von
20 Schillingen und noch mehr
pro kg Kése ergeben. Allein
die Rohstoffkosten sind mit
mindestens 60 Schilling pro kg
Kése anzuschlagen (etwa 12
kg Milch fur 1kg Kése). Eine
Wirtschaftlichkeit ist daher nur
bei Késepreisen von minde-
stens 130 Schillinge pro kg ge-
geben. [ ]
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