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Genuss-Momente mit Siidtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Kase g.U.

Stilfser Kase g.U.
Geschiitzte Ursprungsbezeichnung seit 2007

Im Jahr 2007 erhielt der Stilfser Kidse g.U. als einziger Kase Siidtirols die geschiitzte
Ursprungsbezeichnung der Europdischen Union. Das Siegel biirgt fiir Qualitat
unter Wahrung der Tradition und der historischen und geografischen Urspriinge.
Die Produktion des Stilfser Kdses ist seit 1914 dokumentiert.

Es handelt sich um einen typischen Kase der Region, der aus Kuhmilch von Alpbetrieben
hergestellt wird. Die Rinde ist gelb-orange-braun, das Innere ist weil-gelblich und hat
eine geschlossene Struktur unregelmédliger, bis zu erbsen-grofRer Lochung. Die
Textur ist weich und geschmeidig, auf der Zunge schmelzend, das Aroma intensiv und
wiirzig. Der Geschmack des Késes ist kraftig und aromatisch. Original Stilfser Kase
ist an der Ursprungsbezeichnung und dem roten Schriftzug “Stilfser/Stelvio” auf dem
charakteristischen Etikett auf der Oberseite des Laibs zu erkennen.

Damit der Kase das g.U.-Siegel tragen darf, missen neben der traditionellen Rezeptur
auch andere Normen erfiillt werden. Die verwendete Milch muss bestimmte
Eigenschaften aufweisen, und die Landwirte miissen sich an genaue Regeln fir die
Futterung der Tiere halten.

Das Konsortium Stilfser Kase g.U. setzt sich als Vertreter der Milch- und Stelvio-
Kadseerzeuger gemaR den Vorschriften fiir den Schutz des Stilfser Kases g.U. ein.

FRISCHE KUHMILCH, 6o TAGE REIFUNG, EINHEIMISCHE MIKROFLORA

Stilfser Kase wird aus frischer Kuhmilch von 350 Bergbauernhdfen hergestellt, die fast
alle auf einer Hohe von {iber 1.000 Metern gelegen sind. Sie wird taglich eingesammelt
undinnerhalbeiner Zeitspanne von wenigen Stunden verarbeitet. Die Reifung des Kases
findet auf Tannenholzbrettern statt und dauert mindestens 6o Tage, wéhrend derer
der Kdse standig mit Salzwasser gepflegt wird. Dieser Salzlake werden einheimische
Mikroorganismen zugesetzt, die den Charakter des Kases weiter starken. Nur so erhélt
der Stilfser Kdse g.U. seine typische Rinde und seinen einzigartigen Geschmack. Er
wird ohne den Einsatz von gentechnisch verdanderten Organismen hergestellt, was
auch fiir das Lab gilt, das fur die Gerinnung der Proteine benétigt wird.

GEBIET, PRODUZIERTE UND EXPORTIERTE MENGE

Das Produktionsgebiet des Stilfser Kase g.U. erstreckt sich tber folgende Gemeinden
der Provinz Bozen: Vinschgau, Burggrafenamt, Stiftsbezirk, Pustertal, Eisacktal und
die Gemeinde Bozen.

Jahrlich werden rund 100.000 Stilfser Kaselaibe mit einem Nettogewicht von ca. 9 kg
pro Stiick produziert.

Der Export ist der wichtigste Absatzkanal. Ein groRer Teil der Exporte geht
nach Deutschland, gefolgt von Belgien, Schweiz, USA, Australien, Frankreich,
GrolRbritannien, Polen und der Tschechischen Republik.
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Consortium Stilfser Kédse
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PRODUKTION, VERMARKTUNG UND QUALITATSKENNZEICHNUNG

Stilfser Kase g.U. wird derzeit von den Késereien Mila-Bergmilch Siidtirol und der
Sennerei Burgeis nach den Vorgaben hergestellt und vermarktet.

Echter Stilfser Kase g.U. ist an der Ursprungsbezeichnung und dem roten Schriftzug
Stilfser/Stelvio auf dem charakteristischen Etikett auf der Oberseite des Kaselaibs zu
erkennen.

PRODUKTIONSSTUFEN

Dieser Kase wird aus Kuhmilch hergestellt. Die verwendete Milch darf gemaR dem
Gesetz der Provinz Bozen Nr. o1 aus dem Jahr 2001 nicht gentechnisch manipuliert
worden sein. AuBerdem diirfen der Produktionskette keine GVO-haltigen Produkte
- wie Lab - zugesetzt werden. Das Produkt ist vollig frei von GVO (Gentechnisch
verdanderten Organismen).

Die Gerinnung der Milch wird durch die Zugabe von mikrobiellem Lab erreicht. Nach
dem Schneiden der gallertartigen Masse wird der Kdsebruch zum ersten Pressen
in einen Bottich gegeben. AnschlieRend wird die Masse in die Formen gepresst.
AnschlieRend kommt der Kase fiir einige Stunden in das Salzbad. Die Reifung des
Kases erfolgt auf Holzbrettern. Der Kdse wird durch standiges Bursten und Einreiben
mit Salzwasser gepflegt.

Der Salzlake werden autochthone Mikroorganismen zugesetzt, die den
unverwechselbaren Charakter des Kases verstarken und zur korrekten Ausbildung der
Rindenstruktur beitragen.

NAHRWERTANGABEN

Der italienische Schnittkdse mit 50 % Fett in der Trockenmasse ist auf Grund des
typischen Herstellungsprozesses natiirlicherweise laktosefrei (< 0,1 g Laktose /100 g
Kase).

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Produkt:

Energie 1501 k] / 362 kcal
Fett 308

davon gesdttigte Fettsduren  21g
Kohlenhydrate og

davon Zucker og

Eiweill 238
Salz__19¢g
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