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ROHSTOFF

Der Berner Alp- und Hobel-
kése AOP* wird aus Rohmilch
hergestellt. Die Kiihe
erndhren sich hauptsdchlich
vom krduterreichen Gras
der Alpweiden des Berner
Oberlandes.

KULINARISCHES

Der Berner Alpkése AOP wird
vorzugsweise als Schnittkédse
genossen. Der Berner
Hobelkdse AOP wird entweder
mit einem Originalhobel

gehobelt und gerollt oder in

kleine Stucke gebrochen.

GEOGRAFISCHES GEBIET
Berner Alp- und Hobelkése AOP
wird auf Alpbetrieben im
Berner Oberland hergestellt.
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BERNER ALP- UND
HOBELKASE AOP

HERSTELLUNG

Rund 500 Alpbetriebe im Berner Oberland stellen wihrend der Sémmerung den
Berner Alpkése AQOP her. Die Milch wird im «Chupferchessi» verkdst, und nur Lab und
betriebseigene Kulturen werden zugesetzt. Nach dem Pressen wird der Kdse einen
Tag lang im Salzbad konserviert. Danach werden die Laibe regelméssig mit Salz
und Wasser eingerieben (geschmiert) und wihrend mindestens 4% Monaten
gelagert. Alpkdse mit dem Prddikat «surchoix» reift mindestens 18 Monate in einem
Kdsespeicher bzw. Naturkeller mit Naturklima oder in einem klimatisierten Kdse-
keller. Danach wird er Berner Hobelkése AOP genannt.

AUSSEHEN UND EIGENSCHAFTEN

Berner Alpkdse AOP ist ein vollfetter Hartkése aus roher Alpmilch. Er riecht leicht
sduerlich und hat eine leicht gerducherte Note. Der Geschmack ist leicht bis mittel
sauer und mittel salzig. Je nach Ausrichtung, Hohe und Bewirtschaftung der Alp
erhdlt das Naturprodukt sein einzigartiges Aroma. Berner Hobelkése AOP ist ein
vollfetter, hobelféihiger Extrahartkdse. Er hat eine gerducherte Note. Der Geschmack
ist mittel salzig, wirzig und nussig aromatisch.

GESCHICHTE

Labkdse wurde auf den Alpen des Berner Oberlandes bereits um 1500 hergestellt.
Unter den Bezeichnungen «Sibenthaler» und «Saanerkéss» wird die besondere
Qualitdt des regionalen Alpkdses bereits in Stumpfs Chronik von 1548 beschrieben.
Im 17. Jahrhundert erlangte die Produktion von Alpkdse im Berner Oberland
grosse wirtschaftliche Bedeutung. Der Hobelkdse geht auf die Tradition der
Haltbarmachung durch Trocknung zurtick. Bereits im 18. Jahrhundert wurde

er nach Ubersee exportiert.

VERKAUFSFORM
Der Berner Alp- und Hobelkdse AOP wird am Stiick verkauft. Der Berner Hobelkése AOP
ist auch gerollt oder in Bruchstiicken gemdckelt erhdltlich.

-©

*I0P ist die geschlitzte Ursprungsbezeichnung eines Produkts und steht fir
«ppellation d'Origine Protégéen.



