Kése - Spiegel von Tradition
und Alltagsprodukt.

Kase in der Friihgeschichte:
Neolithische Revolution =
erstmaliges Sesshaftwerden
des Menschen. Getrocknete
Kalbermagen zum Abfullen der
Milch auf Jagdziigen 2>
Erstmals die Wirkung von
Kalberlab entdeckt.
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Romer: Kase aus den verschiedensten
Milchsorten. Tiere mit 2 Zitzen =
reinste Milchqualitat

4 Zitzen (z.B. Kuh) = zweitklassige Milch
Tiere mit mehr als 4 Zitzen =
ungeeignet.

Kamelkase galt als sehr exquisit und
begehrt, Kaninchenkase sollte
Durchfall kurieren.
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Topographie der
Alpenregion

Haltbarmachung
von Milch

Resteverwertung

Das Kiseland Osterreich?

p

Tradition und Historie wirken ldentitatsstiftend

Kase im Mittelalter: Die
Monche in den Kl6stern waren
impulsgebend. Technik wurde
verfeinert.

In ganz Europa entstanden fir
die jeweilige Region typische
Variationen. Z.B: Emmentaler
in den Alpenregionen,
Roquefort in Frankreich und
Edamer in den Niederlanden.
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Tiroler Graukase

B universitat
Innsbruck

Dumong Frank

Projektgruppe: Was is(s)t Tirol? Sich zu
ernahren zwischen globalem Markt und
regionaler Lebensmittelproduktion.

19. und 20. Jhdt.: Durchbruch im
Kaseproduktionsverfahren. Louis
Pasteur erfand die Pasteurisierung =
schonendes erhitzen der Milch zum
Abtoten von Mikroorganismen (60°C).
Die Milch wurde langer haltbar und
dies ohne die Qualitat zu
beeinflussen. Milch wurde keimarm
und man konnte Kase in grolReren
Dimensionen herstellen.
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Tradition und Historie
Geschiitzte Ursprungsbezeichnung

Identitatsstiftend

Bedingung war das Sesshaftwerden = Getreideanbau
und Viehzucht - Melken = Moglichkeit an tierische
Eiweille zu kommen, ohne Tier toten zu mussen.

Wirde man nur auf Verbrauchszahlen schauen, hatte

Topographie der Berge brachte Kase hervor 4

Osterreich wohl nicht den Ruf ein Kiseland zu sein. Viel
mehr geht es darum, was auf einer kulturellen Ebene im
Bereich des Kises von Osterreich ausgeht. Die Bergregionen,

die vielen Kasesorten, das Beibehalten alter Traditionen und

6 von 15 geschiitzten Erzeugnissen sind Kdse

moderne Entwicklungen in der Kaseszene machen aus
Osterreich das Kaseland, fiir das es von den

Aullenstehenden wahrgenommen wird. Doch mit Recht,

denn Osterreich und vor allem Tirol sind aus der nationalen
wie auch internationalen Kaseszene nicht mehr weg zu

denken.
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Uber 400 Kasesorten werden in Osterreich 1%
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