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Konferenz uber Bergkdse in Slowenien

In der beeindruckenden Bergland-
schaft Sloweniens fand Anfang
Oktober 2022 der 12. Kongress von
FACEnetwork statt. Obwohl das
Thema «Bergkdse» gewdhlt wurde,
wurden viele Dinge besprochen,

die auch fur die K&serinnen und Kaser
im Flachland von Interesse sind.

In diesem Artikel werden einige
Highlights vorgestellt.

Promotion

Von Barbara Hart (Barlactica und FACEnetwork),
Monika Lischer Bertocco (Grangeneuve),

Stefan Truttmann (Fromarte) und

Hans-Peter Bachmann (Agroscope)

Der Kongress bestand aus einem Symposium, Exkursionen und der
Mitgliederversammlung von FACEnetwork (siehe Kasten). Die Ausflige
flhrten zu Késereien im Triglav-Nationalpark, einem der &ltesten Parks
Europas und seit 2003 auf der Unesco-Liste der Biospharenreservate.
Dieses wunderschone Naturschutzgebiet erstreckt sich Gber den gesam-
ten Bereich des slowenischen Teils der Julischen Alpen mit Gipfeln Gber
2500 Metern und umfasst eine Flache von 838 Quadratkilometer. Bohinj,
im Herzen des Nationalparks Triglav, galt jahrhundertelang als Sennerei-
Zentrum. Auch heute ist die Berglandwirtschaft ein wichtiger Bestand-
teil der Identitat. Die Bauern eines Dorfes oder einer Region kiimmern
sich abwechselnd um das Vieh auf den Sémmerungsweiden. Die Anzahl
der Tage, die sie dafiir aufwenden, héngt von der Anzahl der Tiere ab,
die sie haben. So wird die Arbeit gerecht aufgeteilt. Fir die Késeherstel-
lung ernennen sie in der Regel gemeinsam einen Kaser fir die gesam-
te Saison. Der Bergkéase, der hergestellt wird, ist ein Rohmilch-Hartkase
und der Kasebruch wird auf eine Temperatur von 50 bis 55 °C erhitzt, oft
in kupfernen Késekessi liber einem offenen Holzfeuer. Der Kése reift im
Keller der Késerei und wird am Ende des Sommers zusammen mit dem
Vieh ins Tal gebracht.
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Moderne Analysemethoden

Das Symposium behandelte eine Vielzahl his-
torischer und zukinftiger Entwicklungen, wie
zum Beispiel Weidemanagement, mikrobielle
Kulturen, Herstellungsverfahren und Vermark-
tung. Der Vortrag von Hans-Peter Bachmann
(Agroscope) und Monika Lischer Bertocco
(Grangeneuve) im Rahmen des neuen Kompe-
tenzzentrums flir Rohmilchprodukte tber «Ra-
clette du Valais AOP» konzentrierte sich auf die
Anwendung moderner Analysemethoden (16S-
RNA-Sequenzierung) zur Bestimmung der An-
wesenheit und Aktivitdt von Mikroorganismen.
Diese Methoden finden in der Késewirtschaft
zunehmend Anwendung und erlauben neue
Zusammenhange zu erkennen, warum Kése-
fehler entstehen und wie sie vermieden wer-
den kénnen.

Die modernen Analysemethoden erlauben
auch einen Blick zurlck in die Vergangenheit.
So wurden verschiedene Kése untersucht aus
einem alten Familienkeller, in dem jahrzehnte-
alte Kase gelagert wurden. Der alteste Kase
stammte sogar aus dem Jahr 1875. Die Unter-
suchung dieser Kase ermdglicht einen Einblick
in die Entwicklung der wichtigsten Kasebakteri-

2023 in der Schweiz

Die diesjahrige Zusammenkunft des FACE-
Netzwerkes wird vom 11. bis 13. Oktober
2023 in Grangeneuve durchgefiihrt. Der An-
lass steht unter dem Motto «Roh-Cru-Raw»
und richtet sich an Fachleute aus Praxis, Wis-
senschaft, Bildung, Verbdnden und Amter,
die sich fur die Verarbeitung von Rohmilch in-
teressieren. Das Programm ist mit einer wis-
senschaftlichen Konferenz, Besichtigungen
und Workshops sehr vielseitig. Organisiert
wird der Anlass gemeinsam von Fromar-
te, Grangeneuve und Agroscope im Rah-
men des Kompetenzzentrums fiir Rohmilch-
produkte. Es ist eine einzigartige Gelegen-
heit Kontakte zu knipfen, Kollegen zu tref-
fen, Neues zu erfahren und Erfahrungen aus-
zutauschen. Die Informationen im Internet
(https://www.face-network.eu/meetings oder
https://www.rohcruraw.ch) werden laufend
konkretisiert.
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Exkursion zu Bergkéasereien.
Excursion dans des fromageries de montagne.

en in den letzten 150 Jahren. Es haben sich deutlich unterschiedliche Zeit-
raume abgezeichnet. Zu Beginn erfolgte die Sduerung der Milch spontan,
worauf die hohe Zahl der Darmbakterien (Laktobazillen) hinweist. Spa-
ter dominierten die mesophilen Milchsaurebakterien. Um die Qualitat zu
verbessern und die Sicherheit zu erhéhen, wurden die Brenntemperatur
erhéht und die Sduerung beschleunigt. Dies fiihrte dazu, dass thermo-
phile Milchsdurebakterien im Kasemikrobiom zunahmen.

Spezifische Kulturen

Petra Mohar Lorbeg (Universitat Ljubljana) erklarte, dass ihr Institut in Zu-
sammenarbeit mit den Herstellern traditioneller slowenischer Késesorten
wie Tolminc und Mohant spezifische Kulturen entwickelt. Diese Kulturen
enthalten die typischen Stamme, die traditionell in diesen Kasesorten
vorkommen. In den international verfligbaren Kulturen sind diese Stam-
me nicht vorhanden. Die Verwendung der speziellen Kulturen verstarkt
die Authentizitat der Kése und leistet auch einen Beitrag zur Erhaltung
der Artenvielfalt auf der Ebene der Mikroorganismen.

Weidemanagement

Eine interessante Perspektive lieferte der Historiker Ziga Zwitter (Universitat
von Ljubljana). Er sprach tiber Bewirtschaftungsmethoden fiir Bergwiesen
und andere Griinlandfléchen, die in der Vergangenheit dazu beitrugen, die
Artenvielfalt (Krauter, Insekten, Schmetterlinge, Vogel) in einem Gebiet zu
erhalten. Der Trend zu mehr Diingung und héheren Ertréagen fihrte auch in
Slowenien zu einem deutlichen Verlust der Artenvielfalt. Es ist daher wich-
tig, ein Gleichgewicht zwischen wirtschaftlichen, 6kologischen und sozialen
Werten zu finden. Als Beispiele fiir Massnahmen nannte er eine begrenzte
Dingung (eines Teils) der Wiesen, wechselnde Méhzeiten (Blutezeit/Saat)
sowie die Kennzeichnung und der Schutz von Vogelnestern.

Geschiitzte Ursprungsbezeichnungen

Diego Rinallo (Emlyon Business School in Lyon) sprach tber den «Auf-
stieg und Fall» der geschiitzten Ursprungsbezeichnung «Bitto», einem
traditionellen Bergkéase aus den Bitto-Talern in Norditalien. Im Jahr 1995
wurde Bitto die geschiitzte Ursprungsbezeichnung AOP zuerkannt. Das
Pflichtenheft erméglichte industriellere Produktionsmethoden und eine
Ausdehnung des Produktionsgebiets in tiefer gelegene Gebiete. Dies
fuhrte zu Unzufriedenheit bei den Erzeugern in den Bitto-Télern. Des-
halb wollten sie als «Rebellen» den Namen «Historic Bitto» fur ihren Kase

Gellert Kiraly
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verwenden, aber diese Unterscheidung ist im
Pflichtenheft nicht erlaubt. Der anhaltende Kon-
flikt dauerte bis 2016. Mit Unterstiitzung von
Slow Food benannten sie ihren Kdse dann um in
«Storico Ribelle» (Historischer Rebell) und griin-
deten ein neues Konsortium. Mit dieser Aktion
erregten sie grosse Aufmerksamkeit in den Me-
dien. Die Konsumentinnen und Konsumenten
waren nun stéarker motiviert, das Originalpro-
dukt zu wéhlen und den richtigen Preis dafur
zu zahlen. Dieser Vorfall zeigt auf, wie wichtig
es ist, bei der Ausarbeitung der Vorschriften
fur eine geschitzte Bezeichnung mit am Tisch
zu sitzen.

Europdisches Kdsebuffet

Ein unverzichtbarer Bestandteil eines FACE-
network-Kongresses ist das Buffet mit hand-
werklich hergestellten Késen und Molkereipro-
dukten. Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer
bringen daflir Produkte mit, die in der Regel
aus ihrem eigenen Betrieb stammen. Auch
dieses Mal gab es eine beeindruckende und

Buffet mit handwerklich hergestellten Kasen
und Molkereiprodukten.

Buffet de fromages et de produits laitiers
artisanaux.

Archiv slowenischen Vereinigung der bauerlichen und handwerklichen Produzenten
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begeisternde Vielfalt an Kasesorten von Kuh, Ziege, Schaf oder Biffel.
Natirlich jede Menge Bergkase, aber auch Weichkase mit Weissschim-
mel oder mit einer Schmierereifung, Blauschimmelkdse und Krauterka-
se. Auch verschiedene Molkereiprodukte (Joghurt, Hiittenkase, Butter)
konnten degustiert werden. Es ist stets ein unvergesslicher Hohepunkt,
die enorme Vielfalt der handwerklich hergestellten Kése und Molkerei-
produkten in Europa zu entdecken.

FACEnetwork

FACEnetwork, kurz fiir <Farmhouse and Artisan Cheese and dairy produ-
cers European network», ist der européische Zusammenschluss von Organi-
sationen fir bauerliche und handwerkliche Kése- und Molkereiproduzenten.
FACEnetwork setzt sich fur deren Interessen ein und ist dartiber hinaus ein
wichtiges Netzwerk fir den Wissens- und Erfahrungsaustausch in den Berei-
chen Regulierung, Hygiene, Technologie und Marketing. Das FACEnetwork
hat derzeit 19 Mitglieder aus 16 Landern, die insgesamt etwa 4000 Herstel-
ler vertreten. Zu den Mitgliedern des FACEnetwork gehéren neben die-
sen Organisationen auch Schulen, Forschungsinstitute und Unternehmen.
Aus der Schweiz ist Fromarte Mitglied und Grangeneuve und Agroscope
sind unterstitzende Mitglieder. Auf der Mitgliederversammlung in Sloweni-
en wurde Frédéric Blanchard (Ziegenziichter und Késer aus Frankreich) nach
der Hochstdauer von drei Amtszeiten von Kerstin Jirss, einer handwerkli-
chen Kaserin aus Schweden, als Prasident abgelost.

Le congres FACEnetwork s'est tenu début octobre en Slovénie, dans
un impressionnant cadre montagneux. Consacré aux fromages de mon-
tagne, il comprenait un symposium, des excursions et I'assemblée géné-
rale de FACEnetwork.

Le symposium a abordé un grand nombre de thémes tels que la ges-
tion des paturages, les cultures microbiennes, les procédés de fabrica-
tion et la commercialisation. La présentation de Hans-Peter Bachmann
(Agroscope) et Monika Lischer Bertocco (Grangeneuve) s'est concen-
trée sur |'utilisation de méthodes d'analyse modernes pour déterminer la
présence et I'activité des micro-organismes. Ces méthodes sont de plus
en plus utilisées dans I'industrie fromagere et permettent entre autres
de comprendre pourquoi les défauts du fromage apparaissent et com-
ment les éviter.

Les méthodes d'analyse modernes permettent aussi de se replonger
dans le passé. Des fromages entreposés dans une cave familiale depuis
plusieurs décennies — le plus ancien datait méme de 1875 - ont ainsi été
examinés pour avoir une idée de I'évolution des principales bactéries fro-
mageres depuis 150 ans. Au début, I'acidification du lait se faisait spon-
tanément, ce qu’indique le nombre élevé de lactobacilles. Plus tard, les
bactéries lactiques mésophiles ont pris le relais. Avec 'élévation de la
température de cuisson et |'accélération de I'acidification pour amélio-
rer la qualité et la sécurité, les bactéries lactiques thermophiles ont aug-
menté dans le microbiome du fromage.

Un élément incontournable d’'un congrés FACEnetwork est le buffet
de fromages et de produits laitiers artisanaux. Les participants apportent
des produits qui proviennent généralement de leur propre exploitation.
Cette fois encore, la variété était impressionnante.



