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Sehr geehrte Produzentinnen und Produzenten, liebe Sennenleute

Mit der heutigen Ausgabe unserer CASALPline informieren wir Sie Uber die 8. Berner
Alpkase-Meisterschaft vom 26./27. August 2006 auf dem Jaunpass sowie Uber weitere
interessante Anlasse rund um den Alpkase.

Haben Sie Informationen, Anregungen, Winsche, welche Sie in der nachsten Ausgabe
unserer CAsSALPline veroffentlichen mochten? Findet bei Ihnen in der Region ein
interessanter oder wichtiger Anlass statt? Mochten Sie etwas kaufen oder verkaufen?
Melden Sie sich bitte bis Anfangs Februar 2007 bei uns. Gerne veroéffentlichen wir
Beitrage unserer Mitglieder.
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Alpkasereiberatung

Die Alpkasequalitat im Berner Oberland ist sehr gut, wie wir seit den
Alpkasemeisterschaften, der Olma, etc. immer wieder mit Freude feststellen durfen!

Anders sieht es bei den Mutschli und dem Ziegenkase aus. Hier musste jede zweite
Probe von der lebensmittelkontrolle bakteriologisch beanstandet werden. Warum? Es
werden immer mehr dieser Kase auf den Alpen hergestellt und das unter erschwerten
Bedingungen. Die meisten Alpkasereien sind viel zu kalt, die Kase kuhlen auf der Presse
zu schnell ab. Das heisst, die Erzeugnisse mussen sofort mit Plastik und einer Wolldecke
zugedeckt und warm gehalten werden.

Dass es sehr wohl mdglich ist, Mutschli und Ziegenkase hervorragend herzustellen,
zeigen die Untersuchungen. Seit den ersten Alpkasemeisterschaften, bis zum letzten
Jahr auf der Magisalp, wurden grosse Fortschritte erzielt! Die Spitze ist viel enger
geworden und die Konkurrenz grésser! Denn ein gutes Mutschli oder ein guter
Ziegenkase sind nicht einfacher herzustellen als ein guter Alpkase. Hier mussten wir
Berater noch mehr und intensiver informieren!

Werden Mutschli und Ziegenkase vor 60 Tagen Reifungsdauer verkauft, empfiehlt sich
die Kurzzeitpasteurisation.

Die Milch wird auf 72° C erwarmt und nach 15-30 Sekunden auf die
Einlabungstemperatur von 30 - 35° C abgekuhlt. Die nétige Direktstarterkultur, der nétige
Saurewecker oder das Jogurt beigeben und einrihren und 40 - 60 Minuten vorreifen
lassen. Dann erst einlaben. Auf den nachsten beiden Seiten sehen Sie nochmals die
wichtigsten Punkte.

Ich hoffe sehr, an der Alpkasemeisterschaft vom 26./27. August auf dem Jaunpass neben
dem Alpkase auch recht viele Mutschli anzutreffen, die sich der Konkurrenz stellen.
Ich winsche allen einen guten Alpsommer.

Hansueli Bieri
Leiter Alpkasereiberatung
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Fehlerfreie Milch = Voraussetzung fur Qualitatsprodukte

Wichtige Kontroll-Punkte

- Werden die Tiere nach Tierschutzgesetz gehalten?
(Stall, Futterung, Pflege, Auslauf, etc.)

- Sind die Tiere gesund?
(Werden Milchtiere behandelt - Kihe, Ziegen, Schafe - sind sie zu kennzeichnen. Die
Art der Behandlung ist mit Datum, Sperrfrist, Art des Mittels im Stall-Formular
aufzuzeichnen und drei Jahre aufzubewahren). Verordnung des EVD Uber die
Hygiene bei der Milchoproduktion (VHyMP) Art. 6 und 7.

- Sind die Euter gesund?

- Wird der Vormelkbecher taglich verwendet?

- Wird der Schalmtest wochentlich durchgefihrt?

- Werden die Resultate im Stall-Formular festgehalten?

- Werden die Euter gut mit Holzwolle oder Euterpapier gereinigt?

- Werden Tiere, deren Milch immer wieder positiv ist, ausgemerzt?
- Wird positive Milch von der Fabrikation ausgeschlossen?

- Ist die Hygiene vor dem Melken gut?

- Grundliches Handewaschen, zum Trocknen der Hande Einweghandtucher oder
Papier verwenden.

- Wird nur gut gereinigtes Milchgeschirr verwendet?

- Wird fur die Milchgewinnung, Lagerung und Verarbeitung nur einwandfreies
Milchgeschirr verwendet?
(Aus Aluminium, Antikorodal oder Chromnickelstahl, auf keinen Fall darf
Plastikgeschirr verwendet werden, nur Kaseformen durfen aus Kunststoff sein).

- Wird die Milch nach dem Melken sofort mit Wattefilter filtriert?
- Wird die Abendmilch sofort nach dem Melken gekuhlt?

- Wird das Milchgeschirr nach jedem Gebrauch sofort gut gespult und mit Burste und
einem anerkannten Reinigungsmittel gereinigt und entkeimt (VQSMP Art. 21-29)7?

- Wird Ziegen- oder Schafmilch vor der Fabrikation pasteurisiert? (Vorsicht vor
Nachinfektionen).

- Kuhmilch ist fur Frischkase, Weichkase ebenfalls zu pasteurisieren.

- Wird eine Fabrikationkontrolle gefuhrt, auch fur Ziegenkase und Mutschli notwendig
(Lebensmittelverordnung).

- Pro Saison mind. eine bakteriologische Untersuchung machen lassen.
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Werden die geeigneten Kulturen verwendet?

Fur Berner Alpkase: Lyo MK 410, fur Fettsirtenkultur
evt. MK 410 in flissiger Form von der FAM

Fur Mutschli, Raclettekase,

Ziegenkase, Schafkase: gefriergetrocknete Direktstarterkultur z.B. Mesophile
Kulturen, d.h. in einem Warmebereich von 25-35 °C.
DANISCO oder Wiesby Alp-Dip oder Saureweckerkultur.

Einige Bezugsquellen von Kulturen fur verschiedene Kasesorten

Adresse

Telefon

Kulturen

Eidg. Forschungsanstalt
fur Milchwirtschaft Liebefeld
Sektion Mikrobiologie
Schwarzenburgstrasse 161
3003 Bern

031 323 84 18

Fllssigkulturen

Winkler AG

Kaserei- und Molkereibedarf
Thunstr. 18

3510 Konolfingen

031 790 90 90

DANISCO-Direktstarter-Kulturen

Bichsel
Kasereiartikel
3506 Grosshochstetten

03171111 11

Wiesby-Kulturen
Direktstarter-Kulturen

INFORAMA Berner Oberland
3702 Hondrich

033 650 84 00

Kulturen fur Alpkase, Mutschli,
Raclette- und Ziegenkase, Quark

Pacovis Amrein AG
Huhnerhubelstr. 95
3123 Belp

031 818 51 11

Hansen Kulturen

Bei jeder Adresse kdnnen Sie verschiedene Kulturen beziehen, fur jede Kasesorte.
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Mu ster fur ein Selbstkontrollkonzept fir die Alpkaserei

Y 01 = 10

Grundsatzlich gilt fur den Betrieb die gute Herstellungspraxis nach den Schulungsunterlagen vom
Inforama Berner Oberland, Hondrich

Allgemeine Hygiene

- Vor Arbeitsbeginn und nach jedem Toilettengang werden die Hande griindlich gewaschen und mit einem
Einweghandtuch abgetrocknet.

- Immer, nachdem mit den Handen unreine Gegenstande berthrt wurden, werden die Hande griindlich
gewaschen und mit einem Einweghandtuch abgetrocknet.

- Nach der Stallarbeit werden fur die Kaseproduktion immer saubere Arbeitskleider Schuhe/Stiefel
angezogen.

- Wenn nach dem Melken die Milch im Produktionsraum versorg ist, wird der Boden von allen
Schmutzricksténden vom Stall gereinigt.

- Kleider die nicht benutzt werden, werden ausserhalb des Produktionsraumes oder in einem Schrank
versorgt.

- Haushaltgerate, Speisen usw. werden sauber und ordentlich versorgt, so dass eine Kontamination mir
den Produkten nicht méglich ist (Fliegenschrank).

- Wahrend der Produktion darf im Produktionsraum nicht gegessen und geraucht werden.

- Tiere haben wahrend der Produktion keinen Zutritt zum Produktionsraum.

- Fliegen und anderes Ungeziefer werden mit geeigneten Mitteln bekampft.

- Besucher haben das Beriihren von Ausristungen, Geraten und Produkten zu unterlassen.

Tierhaltung (Kihe und Ziegen)

Risiko

- Kranke Tiere

- Euterentziindungen, Euterkranke Milch

- Schmutzige Tiere
- Fliegenplage

Massnahmen, Arbeitsanweisung

- Die Tiere werden taglich beobachtet. Bei Feststellungen die auf eine Erkrankung schliessen lassen
notwendige Massnahmen treffen. Eventuell Tierarzt beiziehen. Anwendung von Tierarzneimitteln nur
unter Anweisung eines Tierarztes.

- In der ersten Woche nach der Alpbestossung bei allen Kiihen und Ziegen den Schalmtest durchfiihren.
Danach mindestens einmal monatlich den Schalmtest durchfiihren oder die Zellzahlbestimmung durch
den Zuchtverband. Bei Tieren mit hohen Zellzahlen (Gber 150'000) wird der Schalmtest durchgefuhrt.
Alle Resultate der Schalmtestkontrollen werden aufgezeichnet. Die schlechte Milch wird nicht verkast.

- Das Lager wird taglich gereinigt. Verschmutze Tiere missen vor dem Melken geputzt werden.

- Bei starkem Fliegenbefall miussen geeignete Massnahmen fur die Bekampfung ergriffen werden. Fir
geeignete Liftung sorgen, Fliegenfanger anbringen.

Milchgewinnung
Risiko
- Schmutz in der Milch, Riickstande

- Keimreiche Milch
- Arzneimittelrtickstande in der Milch

Massnahmen, Arbeitsanweisung

- Vor dem Melken werde die Euter mit einem geeigneten Einwegmaterial (Holzwolle, Euterpapier,
Feuchtticher) grindlich gereinigt. Sofort nach dem Melken wird die Milch filtriert.

- Bevor das Melkzeug angesetzt wird werden ein paar Striche von Hand in einen Vormelkbecher
vorgemolken. Wird im Vorgemelk Zieger oder Flocken festgestellt, so wird die Milch von der Produktion
ausgeschlossen. Nach dem Melken die Eutergesundheit dieser Tiere mit Schaltest tberprufen.
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- Die Abendmilch wird im Késekessi mit der Kiihlschlange mit Wasser auf < 15 - 20 °C gekuhlt. Ist dies
nicht moglich wird die Milch in Milchkannen vorgekiihlt. Um eine optimale Kihlwirkung zu erzielen muss
die Milch regelmassig gerthrt werden.

- Mit Tierarzneimittel behandelte Tiere werden mit einem Fesselband gekennzeichnet. Die Behandlungen
mussen im Arzneimitteljournal eingetragen werden. Behandelte Tiere werden in der Melkreihenfolge
zuletzt gemolken. Die Milch darf vor Ablauf der Sperrfrist nicht verarbeitet werden.

Produktion

Risiko

- Mikrobiologische Verunreinigungen durch unsaubere Anlagen, Gerate und ungenigende Handehygiene
des Personals.

- Das verwendete Wasser entspricht nicht der Trinkwasserqualitat.
- Schlechte Kulturen.

Massnahmen, Arbeitsanweisung

- Fur die Produktion und fir die Reinigung der Geratschaften wird nur Wasser mit Trinkwasserqualitat
verwendet. Deshalb wird das Wasser vor Gebrauch erhitzt.

- Vor Arbeitsbeginn und immer nach Arbeitunterbriichen werden die Hande mit Seife gereinigt. Fir die
Handetrocknung wird nur Einwegmaterial verwendet.

- Die Kulturen werden nach der Anweisung vom Inforama Berneroberland hergestellit.

- Fur jedes Produkt gelten die auf den Fabrikationskontrollen eingetragenen Sollwerte als Rezeptur.

Reinigung

- Melkanlage: Sofort nach dem Melken mit warmen Wasser (ca. 40 °C) spilen, keine Milch antrocknen
lassen. Reinigungsldsung moglichst tber 70 °C Reinigungs- und Desinfektionsmittel gemass Angaben
Hersteller. Aggregat zwischen 5 und 10 Minuten am Spllgerat lassen. Wassertemperatur am Ende der
Reinigung mindestens 50 °C. Nachspulen mit Trinkwasser. Wéchentlich ein-I bis zweimal sauer reinigen.

- Ubrige Geratschaften taglich nach Gebrauch griindlich reinigen und an einem sauberen, trocken
Standort aufbewahren.

- Arbeitsflachen und Boden werden taglich nach Gebrauch grindlich gereinigt.

Kaselagerung und -pflege
Risiko

- Listerien auf der Rinde

- Durchliegen der Kase

- Schimmel und Milben auf der Kaserinde
- Mausefrass

Massnahmen, Arbeitsanweisung

- Die Kése werden im Kasekeller bei einer Temperatur vom < 10 — 15 °C gelagert. Die Lagertemperatur
sollt wenn maéglich 18 °C nicht Ubersteigen. Die Temperatur ist soweit moglich durch geeignete
Massnahmen bei der Liftung zu steuern.

- Luftfeuchtigkeit 85 -95%. Diese wird durch die Bellftung resp. durch verdunsten von Wasser reguliert.

- Die Kasepflege erfolgt gemass der Anleitung der Schulungsunterlage vom Inforama Berneroberland.

Kulturen

- Bei der Herstellung missen die Hande sauber und trocken. Die Arbeitsflache muss trocken und sauber
sein. Die Kulturentopfe und die Arbeitsgerate werden vor Gebrauch mit heissem Wasser (mind. 90 °C)
wahrend 5 Min. abgebriht.

- Zu Beginn der Fabrikation wird die gefriergetrocknete Starterkultur vom Inforama BeO eingesetzt.

- Die Herstellung der Kultur erfolgt gemass der Anleitung der Schulungsunterlage vom Inforama BeO.

Diese Gefahrenauflistung mit Massnahmen versteht sich als Beispiel und ist nicht vollstandig.
In der Praxis muss jeder Betrieb seine eigenen Gefahren und Massnahmen schriftlich
auflisten (kann auch handschriftlich sein).
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Muster fur Betriebs-Beschrieb und Verantwortlichkeit
(muss auf den Alpbetrieb angepasst werden)

Name der Alp: Muster-Alp bei Musterdorf

Zulassungs Nr. S 1234 Sennten Nr: 1234
PLZ/Ort: 0000 Musterdorf

Anzahl Stafel: 2

Bezeichnung der Stafel: Unterlager und Oberlager

Adresse Bewirtschafter:

Vorname: Ueli Nachname: Muster
Adresse: Musterweg 1 PLZ/Ort: 0000 Musterdorf
Telefon(T), Natel(N): T 000 000 00 00 N 000 000 00 00

Fur die Produktion verantwortlich: (wenn nicht identisch mit Bewirtschafter)

Vorname: Anna Nachname: Muster
Adresse: Musterweg 2 PLZ/Ort: 0000 Musterdorf
Telefon(T), Natel(N): T 000 000 00 00 N 000 000 00 00

Produktion:

Alpkontingent: ca. 12'345kg Milch

Produzierte Produkte: Berner Alpkase, Mutschli, Ziegenkase, Alpbutter

Bewirtung von Passanten: Brot und Kase, Wurstwaren, alkoholfreie Getranke (gekulhlte Getranke, Tee,
Kaffe, Milch (Milch wird erhitzt abgegeben).

Kann auch handschriftlich aufgeschrieben sein und dient als Deckblatt oder allgemeine Ubersicht.

Direktstarterkulturen
MA 400, KAZU, ALP-Dip
Labextrakte -pulver
Labpaste fiir Geisskise
100% Naturlab
Kaseformen -messer
Fondue Raclette Zubehdr
Kasetiicher Wattefilter
Milchgeschirr...

... liber 4000 Artikel

Heute bestellt - morgen geliefert!
Ihr Partner rund um die Milch

o e AIPPEC L,
ont 181t~ aseifiC
Equipen‘lt-;rticall per®
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Muster fur ein Selbstkontrollkonzept fiir die Bewirtung
und die Abgabe von Produkten

01 = 10 =
Verantwortlich Person:

VOrNamME: .o Nachname: ...
AdreSSE: .. .o PLZ/IOI:

Produkte- z.B. Alpkase, Mutschli, Ziegenkase (nur aus eigener Produktion), Brot, Wurstwaren, Getranke
sortiment: nur alkoholfrei, Tee, Kaffe, Milch u. Rahm auf mind. 72 °C erhitzt (keine Rohmilch und -rahm).

Warenbeschaffung:

Risiko

- Es werden Lebensmittel mit abgelaufenem Datum angeliefert/eingekauft.
- Verdorbene Produkte werden angeliefert/eingekauft.

- Die Waren sind nicht richtig gekennzeichnet.

Massnahmen/Arbeitsanweisung
- Es werden keine leichtverderblichen Produkte eingekauft.
- Jeder Wareneingang wird kontrolliert (Zustand, Verpackung, Datierung und Qualitat).

Warenabgabe/Verkauf:

Risiko

- Abgabe von verdorbenen, nicht genussfertigen Produkten.

- Fehlende Auskunft Gber die Haltbarkeit und Lagerung der Produkte.

Massnahmen/Arbeitsanweisung

- Milch und Rahm darf nicht roh zum direkten Konsum abgegeben werden. Diese muss vor der Abgabe
auf mindestens 72 °C erhitzt werden. Die Temperatur wird mit einem Thermometer Uberwacht. Jede
Abgabe wird dokumentiert.

- Alp und Hobelkase, keine Lager Vorschriften. Bei sachgemasser Lagerung mindestens Haltbar bis 10
Tage nach der Abgabe.

- Mutschli und Ziegenk&se werden erst abgegeben wenn mit Laboranalysen die gesundheitliche
Unbedenklichkeit belegt ist oder wenn diese alter als 60 Tage sind.

- Ziegenkase darf nur im Alter von mind. 5 Tagen abgeben werden. Er ist vom Produktionstag an
gerechnet mindestens bis 15 Tage haltbar wenn er bei weniger als 5 °C kuhl gelagert wird.

Allgemeine Hygiene:

Risiko

- Ubertragung von gefahrlichen Bakterien durch unsaubere Hande oder Kleider.

- Wegen nicht sauberen Geratschaften kénnen gefahrliche Bakterien auf Lebensmittel Gbertragen werden.

Massnahmen/Arbeitsanweisung

- Nach jedem Toilettengang und Arbeitsunterbruch werden die Hande griindlich mit Seife gewaschen und
mit einem Einweghandtuch getrocknet.

- Fur die Lebensmittelproduktion werden die Kleider und Schuhe gewechselt (keine Stallkleidung).

- Alle Geratschaften werden nach Gebrauch mit Seife gereinigt. Zum Spulen wird abgekochtes Wasser
verwendet.

Diese Gefahrenauflistung mit Massnahmen versteht sich als Beispiel und ist nicht vollstandig.
In der Praxis muss jeder Betrieb seine eigenen Gefahren und Massnahmen schriftlich
auflisten (kann auch handschriftlich sein).
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8. Berner Alpkase-Meisterschaft 26./27 August 2006, Jaunpass

Als Mitglied der CasAlp kdnnen Sie ihr Topprodukt zur Pramierung an der Berner
Alpkase-Meisterschaft anmelden. Dies regt zur Leistungsverbesserung, zum Ideen- und
Gedankenaustausch und zum Produktevergleich an.

Datum
Samstag, 26. August 2006 (Vorrunde/Final) und
Sonntag, 27. August 2006 (Ausstellung und Preisverleihung)

Austragungsort
Jaunpass

Teilnehmerkreis
Teilnehmen kénnen alle CASALP-Mitglieder aus dem Ursprungsgebiet der CASALP

Kategorien

1. Hobelkéase: ein Jarbkase aus der Produktion 2004 oder alter
2. Coeur des Alpes: ein Alpkase aus der Produktion 2005

3. Mutschli: ein Mutschli nachweisbar alter als 60 Tage

Pro Kategorie missen mindestens 10 Teilnehmende angemeldet sein.

Anforderungen an die Kése

Hobelkase/ Die Laibe mussen einer Hohe von 8.0 bis 9.9 cm und einem Durch-

Coeur des Alpes messer von 30 bis 48 cm entsprechen. Die Kase mussen mit der
offiziellen CASALP-Kaseinmarke gut lesbar gekennzeichnet sein. Sie
durfen keine Bohrldcher aufweisen und nicht angeschnitten sein. Das
Produktionsdatum oder eine fortlaufende Nummer muss auf den
Laiben ersichtlich sein.

Mutschli Es sind nur ganze Laibe mit einem Durchmesser von 16 bis 26 cm und
einem Gewicht von 1 bis 4 kg zugelassen. Die Kédse mussen mit der
offiziellen CASALP- oder Mutschli-Marke gut lesbar gekennzeichnet
sein. Sie durfen keine Bohrlocher aufweisen und nicht angeschnitten
sein. Das Produktionsdatum oder eine fortlaufende Nummer muss auf
den Laiben ersichtlich sein.

Einzelbeurteilung der Kaselaibe

In der Vorrunde wird jeder Laib unter der Leitung eines Chefexperten von Alpkase-
Taxatoren in den vier Positionen ,Lochung®, ,Teigbeschaffenheit, ,Geschmack und
Aroma*“ sowie ,Ausseres, Postur und Lagerfahigkeit beurteilt. Fiir jeden beurteilten Laib
erhalten die Teilnehmenden eine schriftliche Beurteilung. Die Beurteilung ist endgultig, es
besteht keine Rekursmaoglichkeit.

Hochstens 50%, jedoch maximal 10 Laibe pro Kategorie (je nach Teilnehmerzahl) aus
der Vorrunde kommen in den Final. Im Final werden die Laibe innerhalb der Kategorie
erneut gepruft und rangiert. Dann werden die drei Kategorien-Sieger und der
Tagessieger erkoren. Alle beurteilten Kase kénnen am 27. August ab ca. 10.00 Uhr
besichtigt werden.

10
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Urkunden, Medaillen, Preisgelder und CAsALP-Wanderpreis

Urkunde Die besten 75 - 85 % je Kategorie erhalten eine Urkunde
Medaille Die Finalistinnen erhalten eine Medaille
Preisgeld Innerhalb jeder Kategorie werden folgende Preisgelder ausgerichtet:
- Hobelkase/Coeur des Alpes: 1. Rang = Fr. 500.--
2. Rang =  Fr.400.--
3. Rang = Fr. 300.--
4.und 5.Rang = Fr. 250.--
6.und7.Rang = Fr.200.--
8.und9.Rang = Fr.150.--
10. Rang = Fr.100.--
- Mutschli: 1. Rang = Fr.350.--
2. Rang =  Fr. 250.--
3. Rang = Fr. 200.--
4. Rang = Fr.150.--
5. Rang = Fr.100.--

Wanderpreis  Der Tagessieg geht an die Siegerin oder den Sieger der Kategorie
.Hobelkase"“. Sie oder er gewinnt den Wanderpreis, das Kessi mit Turner.

Uber die Abgabe der Urkunden, der Medaillen, der Preisgelder und des Wanderpreises
entscheidet die Jury endgultig. Es besteht keine Rekursmaoglichkeit.

Startgeld

Das Startgeld zur Teilnahme in einer Kategorie betragt Fr. 20.--.

Jede weitere Kategorie kostet zusatzlich Fr. 10.-- (d.h. bei Teilnahme in zwei Kategorien
betragt das Startgeld Fr. 30.--, bei Teilnahme in allen 3 Kategorien Fr. 40.--).

Anmeldung
Bitte senden Sie die Anmeldung bis am 21. Juli 2006 an CASALP, INFORAMA Berner
Oberland, 3702 Hondrich (Anmeldetalon auf der letzten Seite dieser CASALPline).

Einzahlung des Startgeldes
Bitte zahlen Sie das Startgeld mit beigelegtem Einzahlungsschein bis spatestens am
11. August 2006 ein.

Kéasesammelstellen

Anfang August 2006 erhalten Sie die Adressen der regionalen Sammelstellen, bei denen
Sie den Kase fur die Meisterschaft abgeben kdnnen. Der Transport des Kases von den
Sammelstellen an die Meisterschaft auf den Jaunpass ubernimmt die CASALP.

Oo0Oo0Do0Do0o0ooo0oo0oDooooDoooooooooooooao

Melden Sie sich an und machen Sie mit!

Oo0Oo0Do0Do0o0ooo0oo0oDooooDoooooooooooooao

o o o o
o o o o

Es lohnt sich fur Sie und im Interesse der Sache!
Der Vorstand der CASALP erwartet wieder uber 100 Anmeldungen und hofft auf viele
Interessierte am 27. August 2006 auf dem Jaunpass.
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F.AuUgust 2006
Alpkiise-Melsterschaft auf dem jaunpass

Liebe Alpkaser, Sennerinnen, Aelpler und Gaste

Hevzlich willkomumen auf dem Jaunpass! Wir witnschen euch allen
elnen schinen Tag it einem fairen Wettkampf wum hohe Punkt-
zahlen - wenn's um Kiise geht - und viel vergnigen bel unseren
Programum und gemittlichem Belsammensein.

Fir das OK: Niklaus Gerber und Hans Bettler

Programm.:

ab 10 Uhr:  Besichtigung und Degustation der Kase
im Restaurant Taverne

ab 11 Uhr:  Jonglieren, Zaubern und Spielen; Schatzspiel
11.30:  Zuglete (Apaufzug

anschliessend Mittagessen:

Menues in den Restaurants
Hotel des Alpes: Schweinsragout, Kartoffelstock und Gemuse Fr. 18.--
Restaurant Taverne: Rahmschnitzel, Nudeln und Salat Fr. 20.50

Verpflegung im Festzelt
Metzgerei Stryffeler:  Grillwurste, Hot Dogs, Hamburger

Alpkaserei: Raclette
Riederfarm: Bauernhofglace
Fam. Gerber: Nidle u Merangge

ab 13 Uhr:  Musik im Zelt mit dem Schwyzerdrgeliquartett Abebarg

14 Uhr: Rangverkindigung der Alpkase-Meisterschaft
umrahmt vom Jodeldoppelquartett Goldbachli, Boltigen

12
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Richtpreise fur die Ubernahmetaxation im Herbst 2006

Uber die Ubernahmepreise (Richtpreise) fiir Berner Alpkase im Herbst 2006 hat sich die
CasAlp-Geschaftsleitung mit dem Abnehmern wie folgt geeinigt:

Berner Alpkase (Surchoix-Qualitat zum ,Stellen®)

Berner Alpkase (Coeur des Alpes)

Fr. 12.20
Fr. 10.80

Preisempfehlungen 2006 fir die Direktvermarktung

Produkt

Mindestpreise, Fr./ kg

bei Verkauf an
Endverbraucher

bei Verkauf an
Detailhandel und
Gastronomie

BERNER ALPKASE (mind. 6 Mt.), ganze Laibe

nicht unter 17.--

nicht unter 14.50

BERNER ALPKASE (mind. 6 Mt.), am Stluck

nicht unter 19.--

nicht unter 16.50

BERNER ALPKASE (mind. 6 Mt.), verpackt und
AOC-etikettiert

nicht unter 23.--

nicht unter 20.--

BERNER HOBELKASE (mind. 18 Mt.), ganze Laibe

nicht unter 25.--

nicht unter 22.50

BERNER HOBELKASE (mind. 18 Mt.), am Stick

nicht unter 28.--

nicht unter 25.50

BERNER HOBELKASE (mind. 18 Mt.), gehobelt,
verpackt, AOC-etikettiert

nicht unter 37.--

nicht unter 33.50

vorausgesetzt.

Bei den angegebenen Preisen wird gute bis sehr gute Qualitét in allen vier Positionen

Ubernahmetaxation von Berner Alpkase im Herbst 2006

Die fur die Lieferanten und Abnehmer kostenlose Ubernahmetaxatiqp von Berner
Alpkase erfolgt im Herbst 2006 gestutzt auf das ,Reglement fur die Ubernahmetaxation

von Berner Alpkase“ vom 18.5.2001 und das“Rapportformular fir die

Ubernahmetaxation“. Die Kampagne der diesjahrigen Ubernahmetaxation beginnt

frlhestens am 15. Oktober 2006 und dauert langstens bis am 15. Marz 2007. Es sind
auch ,Spatubernahmen® nach dem 15. Dezember moglich. Bei Spatibernahmen wird
dem Verkaufer zusatzlich ein Leichtungszuschlag ausgerichtet.

13
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Empfehlungen zur Laibgrosse

Wir bitten sie, die Vorgaben zur Laibgrosse aus dem Pflichtenheft zu berlcksichtigen.
Hier zur Erinnerung:

Art. 21 Klassierung beim Berner Alpkase
Die (Teil-)Partien Berner Alpk&se werden aufgrund der Benotung wie folgt klassiert und

a "Surchoix" Ausschliesslich gejarbte Partien mit Q-Index = 98, (Jarbhdhe: 8,0 -
9,9 cm, Durchmesser: 30 - 48 cm, Gewicht: 7-14 kg), die zum
Zeitpunkt der Ubernahmetaxation als zum Stellen (Hobelkase-
reifung) geeignet erscheinen.

b "Surchoix mit Ausschliesslich gejarbte Partien mit Q-Index = 95 < 98, (Jarbhohe:

Vorbehalt" 8,0 — 9,9 cm, Durchmesser: 30 - 48 cm, Gewicht: 7 - 14 kg), die
zum Zeitpunkt der Ubernahmetaxation als wahrscheinlich zum
Stellen (Hobelkasereifung) geeignet erscheinen. Partien dieser
Klassierung werden frihestens vier Monate spater in einer
zweiten Taxation definitiv klassiert

c "Coeur des Alpes" Gejarbte Partien, die nicht den Anforderung von a oder b
entsprechen sowie alle Ubrigen Partien (Gewicht 5-14 kg,
Durchmesser 28 - 48 cm) mit einem Q-Index = 89.

Alpmulchentaxation - anmelden bis 15. Juli 2006

Die Alpmulchentaxation fuhren wir dieses Jahr in folgendem Kreis durch:

Amtsbezirke Oberhasli, Interlaken, Thun, vom Amt Frutigen im &stlich der Kander
gelegenen Teil sowie im angrenzenden Alpengebiet der Gbrigen Amter des
Kantons Bern.

Falls Sie in diesem Gebiet Alpkase herstellen, konnen Sie das Mulchen taxieren lassen.
FUr milchverarbeitende S6mmerungsbetriebe mit Betriebszulassung AOC ist die
Taxation obligatorisch.

Fr Mitglieder der CasAlp ist die Taxation kostenlos. Alle Uebrigen missen eine Gebuhr
von Fr. 100.-- pro Taxation bezahlen.

Wichtig: Wir taxieren nur angemeldete Mulchen!

Das Mulchen sollte mindestens 40 Laibe umfassen und mit den offiziellen
Kaseinmarken gekennzeichnet sein.

Es gelten die Bedingungen gem. Sicherheitskonzepten und Reglementen der CasAlp.
Nach AP 2002 konnen keine Bundes- und Kantonspramien mehr ausbezahlt werden.

Anmeldeformulare erhalten Sie bei der CasAlp Geschaftsstelle,

INFORAMA Berner Oberland, 3702 Hondrich
(Tel.: 033 650 84 15, Fax: 033 65 84 10, e-mail: evelyne.gisler@vol.be.ch).
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Die AOC fur Direktvermarktungsbetriebe
von Berner Alp- und Hobelkase

Die Begriffe BERNER ALPKASE und BERNER HOBELKASE sind seit Marz 2004 als
kontrollierte Ursprungsbezeichnungen (AOC) im eidg. Register der
Ursprungsbezeichnungen geschuitzt. Dank den AOC-Kontrollen durch die
Zertifizierungsstelle (OIC) auf allen Stufen — von der Produktion in den
Sommerungsbetrieben bis zur Affinage in den Reifungs- und
Direktvermarktungsbetrieben — sind die Rickverfolgbarkeit und die Herkunft des
Produkts und dessen Bezug zum Berner Oberland sowie zu den natlrlichen und
menschlichen Einflussen auf der Alp (, Terroir alpin®) garantiert.

Auf Stufe Alpkaserei wurden bereits grosse Anstrengungen unternommen, damit
zukunftig aller Alpkase aus dem geographischen Gebiet dem Pflichtenheft entspricht.
Zurzeit verfugen rund 450 Sémmerungsbetriebe Uber eine AOC-Betriebszulassung der
OIC, und es kommen laufend noch mehr dazu.

Nun gilt es die kommerzielle Nutzung der AOC bzw. der geschutzten Begriffe BERNER
ALPKASE und BERNER HOBELKASE auf Stufe Kasereifung voranzutreiben. Die AOC-
Zertifizierung bringt den Reifungs- und Direktvermarktungsbetrieben folgende Vorteile:

- Die Begriffe BERNER ALPKASE und BERNER HOBELKASE, die nicht Eigentum einer
Besitzerin, sondern 6ffentlich-rechtlich geschuiitzte Bezeichnungen mit
Kollektivcharakter sind, darf jeder Betrieb verwenden, der das Pflichtenheft einhalt.
Ohne viel Geld in die Hand nehmen zu mussen, erlaubt die AOC somit auch dem
Direktvermarktungsbetrieb, seinen Alpkase durch entsprechende AOC-Aufmachung am
Verkaufspunkt wirkungsvoll auszuloben.

- Zertifizierte Reifungs- und Direktvermarktungsbetriebe gewahren einerseits den
Konsumenten wichtige AOC-Garantien (von der Alp, aus dem Berner Oberland) und
tragen andererseits zum Schutz eines kulturellen und kulinarischen Erbes bei, das dem
Berner Oberland sonst mit der Zeit verloren geht.

Aus diesen Grunden sind die Bewirtschafter der Direktvermarktungsbetriebe aufgerufen,
sich in Sachen AOC solidarisch zu verhalten und auch die letzte Hirde zu nehmen — die
AOC-Betriebszertifizierung. Damit fir den Direktvermarktungsbetrieb ein AOC-Zertifikat
beantragt werden kann, muss der zugehdrige Sommerungsbetrieb tber eine AOC-
Betriebszulassung der OIC verflgen.

Fur Mitglieder der CasAlp sind die Zertifizierungskontrollen fur den
Selbstvermarktungsbetrieb kostenlos (Aufwand zulasten CasAlp).

Wer sich fur ein AOC-Betriebszertifikat interessiert, beantragt eine Erstkontrolle
seines Selbstvermarktungsbetriebs telefonisch oder per Mail bei der CasAlp
Geschaéftsstelle, INFORAMA Berner Oberland, 3702 Hondrich.

(Tel. 033 650 84 15; e-mail: evelyne.gisler@vol.be.ch).
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Werbematerial

Nebst den bereits bekannten
Werbematerialien fir den Berner Alp- und
Hobelkase, wie Plakate, Schiefertafeln,
Tragtaschen, Werbeblachen,
Tischtuchfolien und Textilien kdnnen Sie
neu auch folgende Artikel auf dem
Sekretariat der CasAlp in Hondrich
beziehen:

m Kleber (Alp- oder Hobelkase, 5.5 x 3 cm)
gratis, erhaltlich ab Ende Juli 2006

m Cap (Alp- oder Hobelkase)
schwarz, Fr. 9.50

= Rotair A4 (Alp- und Hobelkase)
gratis

Die beiden Vitrinen der CasAlp kdnnen
Sie weiterhin bei der Firma Christian
Eicher & Sohne in Oberdiessbach leihen.

Bitte reservieren Sie frihzeitig unter:
Telefon 031771 01 41
e-mail eicher2@tele2.ch

FUr Mitglieder der CasAlp ist das Leihen
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Pacovis Amrein AG

Parmer fiir Vorsprung

Labh-/Zusatzstoffe
Kulturen / Enzyme
Coatings

Kiserei- /
Molkereiartikel

Verpackungen
Verkaufshilfen
Etiketten
Papierrondellen

Ice Cream Hilfsstoffe
und Verpackungen

Verpackungen aus
nachwachsenden
Rohstoffen

Hiihnerhubelstrasse 95
CH - 3123 Belp
Tel. +41 (0)31 818 5111

Fax +41 (0)31 818 5112
Pacovis Amrein AG info@pacovis-amrein.ch
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Ruckblick auf Veranstaltungen
Berner Alp- und Hobelkase AOC fir den FC Thun

Wie in den Medien am 1. April angekundet, verteilten CasAlp Prasident Alfred Santschi,
Matthias Kurt, Evelyne Gisler (Sekretariat), Brigitta Wyss (Volkswirtschaftskammer
Berner Oberland) und Gabi Eschler (Kommunikation) vor dem Match von FC Thun vom
2. April 2006 Hobelkase an die Besucher.

Dies war eine Geste von CasAlp als Dank an die FC Thun Spieler und deren treues
Publikum.

Viele der Besucher schienen sehr Uberrascht zu sein, hatten sie diese Meldung doch als
1. Aprilscherz interpretiert.

Die Zuschauer wussten die Geste von CasAlp sehr zu schatzen, und der FC Thun ging
als Sieger vom Feld. Die ersten Wirkungen von
unserem Hobelkase konnten also unmittelbar
festgestellt werden!

Gabi Eschler

Bio Alpkaserei Kiley gewinnt den Innovationspreis Berglandwirtschaft

Der mit 3000 Franken dotierte Innovationspreis Berglandwirtschaft der
Volkswirtschaftskammer Berner Oberland, Interlaken, ging dieses Jahr an das Projekt
Bioalpkaserei Kiley im Diemtigtal. Dieses Projekt =zeichnet sich aus durch
Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit, aber auch durch Solidaritat und durch Zusammenarbeit
mit  Tourismus und 4 Gewerbe.

Ernst Knutti, David Mani, Hansrudolf Reber, Martin Wiedmer (v.l.n.r.)
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BEA

An der diesjahrigen Bea in Bern wurden unser Berner Alp- und Hobelkase AOC
wiederum am Stand der Schweizerischen Vereinigung zur Férderung von AOC und IGP
mit anderen AOC Produkten prasentiert. Auch am Stand des Schweizer Alpkases war
der Berner Alpkase prominent vertreten. Und schliesslich konnte man den Berner
Alpkase beim Auftritt der Lobag mit Regionalprodukten ,Das Beste der Region’
degustieren und kaufen.

Auftritte des Berner Alp- und
Hobelkases an der BEA

Vorschau auf Veranstaltungen

Olma Alpkasepramierung, 13. Oktober 2006

Weitere Informationen, die Teilnahmebedingungen sowie den Anmeldetalon erhalten Sie
bei folgender Adresse:

Olma Messen St.Gallen

OLMA

Splugenstrasse 12, Postfach

CH-9008 St.Gallen

Telefon 071 242 01 33

Fax 071 242 01 03

e-mail olma@olma-messen.ch

Sie kénnen die Unterlagen auch direkt im Internet abrufen unter www.olma-messen.ch

Anmeldetermin ist der 08. September 2006.
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5. Swiss Cheese Awards

Wenn Huttwil am letzten Oktober-Wochenende 2006 den Schweizer Kasemarkt
prasentiert, liegt es fur FROMARTE nahe, die SWISS CHEESE AWARDS genau hier
zu verleihen. Der jahrlich stattfindende Schweizer Kasemarkt und der Wettbewerb um
die Krone des Schweizer Kases bereichern sich gegenseitig.

Neu ist, dass neben den jeweiligen Kategoriensiegern auch der Schweizer Meister
2006 auserkoren wird. Schon jetzt rechnen die Organisatoren, dass rund 350 Kase in
21 Kategorien am Wettbewerb begutachtet werden. Rund 80 nationale und
internationale Juroren beurteilen die Wettbewerbskase fach- und sachgerecht nach
Aussehen, Geschmack und Teig.

Die Kaseprufer setzen sich — wie all die letzten Jahre auch — aus den Branchen
Produktion, Handel/Detailhandel, Konsumenten, Medien und Gastronomie angemessen
zusammen.

Schweizer Meister «Swiss Champion»

Als absolute Neuheit pramieren die SWISS CHEESE AWARDS 2006 erstmals den
Meister «Swiss Champion» aus dem Kaseland Schweiz. Dieses Finale um den
allerbesten aller erstklassigen Schweizer Kase verspricht jetzt schon grosse Spannung!

Die Wettbewerbsausschreibung folgt im Juli 2006 auf:
http://www.cheese-awards.ch/award/de.aspx.

Der Anmeldetermin ist der 31. August 2006.

An den folgenden Veranstaltungen haben Sie die Moéglichkeit, Ihren Alpkase anzubieten
und zu verkaufen bzw. zur Pramierung anzumelden oder ganz einfach andere
Regionalprodukte zu geniessen. Weitere Details finden Sie unter www.casalp.ch

11. August — 3. Sept. 3. ,Gnuss-Wuche" mit Berner

A g

Oberlander Spezialitaten, N ¢
www.gnusswuche.ch g"m/u 5§~ Aruelre
26./27. August 8. Berner Alpkase-Meisterschaft, Jaunpass*
18. September Sichlete, Bern
22. Sept. — 1. Okt. Zuspa, Zurich
22. September Justistaler Chasteilet
12. — 22. Oktober Olma, St. Gallen
26. — 29. Oktober Nationaler Kasemarkt, Huttwil / Cheese Awards
1. — 5. November Salon Suisse des Godts & Terroirs, Bulle
2. —5. November NeuLand Ausstellung, Thun
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Harbiicher/CDs

Band 1
At Thun

Band 2
Amt Interlaken

Band 3
Amt Frutigen

Band 4
Amt Obersimmental

Band 5 NEU
Amt Saanen Simmental

Buchreihe z'Birg — Wege zum Alpkise Hérbiicher/CDs
Ex. Band CHF 49— Ex. Frutigtal CHF 25—

Ex. Band CHF 49.- Ex. Simmental CHF 25.-
Ex. Band CHF 49—

Alpkalender
Ex. Alpkalender 2007 CHF 25.-

Preise inkl. MWSt., exkl, Versandkosten

Name Vorname Adresse

PLZ/Ort Datum Unterschrift

Bestellung bei Verlag Weber AG, Gwattstrasse 125, 3645 Thun/Gwatt, Tel. 033 336 55 55, Fax 033 336 55 56, www.weberag.ch/shop

Anmeldungen fir die Aelplerehrung

Der Schweizerische Alpwirtschaftliche Verband (SAV) ehrt jedes Jahr langjahrige
Aelplerinnen und Aelper, fur Ihre Verdienste in der Alpwirtschaft.

Haben Sie nach Austritt aus der Schule wahrend mindestens 10 Jahren
m als Eigentimer, Pachter oder Verwalter einen Alpbetrieb selber bewirtschaftet
m als Angestellter zur vollen Zufriedenheit des Arbeitgebers gearbeitet

m eine Funktion als Alpverwalter, Rechnungsfihrer, Werkmann, usw. ausgeubt,

dann kdnnen Sie sich bis anfangs Oktober zum Bezug einer Ehrenurkunde anmelden.

Wo: SAV Sekretariat

c/o INFORAMA Berner Oberland
3702 Hondrich
(Tel. 033 650 84 02)
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Internet www.casalp.ch

Zur Zeit aktualisieren wir den Internetauftritt von CasAlp www.casalp.ch und gestalten ihn
konsumentenfreundlicher. U.a. fuhren wir unter der Rubrik ,Bezugsquellen’ auch die
Mitgliederlisten der CasAlp mit Senntennummern, Alpnamen und den
Betriebszulassungsnummern auf.

Mdochten Sie als CasAlp-Mitglied detaillierte Angaben zu Ihrem Alpbetrieb auf
unserer Homepage verdffentlichen? Dann fullen Sie bitte den beigelegten
Anmeldetalon aus.

Haben Sie Fragen dazu oder méchten Sie Ergénzungen, Korrekturen auf dem Internet
bekannt geben, dann rufen Sie uns an (Gabi Eschler, 033 828 37 37).

Kochrezepte mit Alpkase gesucht

Wir suchen Kochrezepte, bei denen Berner
Alp- bzw. mit Hobelkase verwendet werden.

| 1 e

STEHT .3 EIER’,

Originelle Rezepte verdffentlichen wir im L
Internet. Sie kénnen einen Gutschein im { S
Wert von Fr. 50.- fir ein Essen in einem & 11

Berner Oberlander Gasthaus oder ein Polo-
Shirt mit dem Logo Alpkase gewinnen.

Senden Sie lhre Kochrezepte an:

CasAlp Geschéftsstelle
INFORAMA Berner Oberland
3702 Hondrich

oder schicken Sie uns eine e-mail
(evelyne.gisler@vol.be.ch).

Z m;: NEUESTE HR SOLLTET CasAl P Marit

RECHHEEGENER‘HTKJN NOCH WARTEN-W &

16 FARBEN, AUF MONATEN WOSTET ER .
FESTPLATTE, INCLUSNVE Haben Sie etwas zu verkaufen, zu

verschenken, mochten Sie einen Tausch
machen oder auf einen Anlass hinweisen?
Dann hat es hier auf der CasAlp Marit Seite
Platz far Ihre Anliegen.

Falls Sie mdchten, kdnnen wir Ihre Angaben
auch auf der Internetseite veroffentlichen.

Als Mitglied der CasAlp zahlen Sie fur diese
Veroffentlichungen nichts.
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Anmeldetalon zur 8. Berner Alpkase-Meisterschatft
vom 26./27. August 2006

Die Wettkampfbestimmungen habe ich gelesen und bin damit einverstanden. Gerne
nehme ich an der 8. Berner Alpkase-Meisterschaft teil und melde mich in den folgenden
Kategorien an (bitte gewunschte Kategorien ankreuzen):

O Kategorie ,Hobelkase” (Jarbkase 2004 oder alter)
O Kategorie ,Coeur des Alpes® (2005)
O Kategorie ,Mutschli“ (nachweisbar alter als 60 Tage)

NF=T a0 (ST YA 5 a F=10 4 1 TR PTTR
] (= 7SR PP S PPPPPPP
o I AT o] o o OO P PP PPPPR
Name der Kaserin/des KEBSErS ........iuiuiiiiiii e
Sennten-Nummer ... Betr.zulassung ...,
NN F= T =T LT | o USSP

TelefonnUmmMmer .o (0T [=] T
(fur Ruckfragen)

Ot UNA DalUM oo e e e e e e

0] 0N (=Y <Te 111 i AP URRTRPRPR

Wichtig

1 kg lhres Berner Alpkases verwenden wir fur die Degustation am Sonntag.

So koénnen sich alle Interessierten von der Topqualitat Ihres Produktes Uberzeugen
lassen. Gleichzeitig fordert das den Verkaufserfolg Ihres Kases.

Bitte senden oder faxen Sie den ausgefillten und unterzeichneten Talon
bis 21. Juli 2006 an:

CasAlp Geschaftsstelle

INFORAMA Berner Oberland
3702 Hondrich
Fax 033 650 84 10




i)

ILG AG WIMMIS

Druckerei und Verlag

3752 Wimmis

Telefon 033 657 87 87 Von der ldee
Telefax 033 657 87 86 . 'zazr{_Drz'zck -
info@ilg.ch www.ilg.ch wir sind fir Sie da!

Werbung gezielt einsetzen!

lhr
Ansprechpartner

Sparen Sie Zeit und Geld

mit der Firma Werbepoint,
denn wir kommen zu lhnen
und brauchen nur kurze Zeit
um Sie Ober die Vorteile
einer Zusammenarbeit zu
informieran.

-
Marc Lithi Tal. 033 25107 1
Dorfstrasse 794 Fax 033 2510742  info@werbepoint.ch

3655 Sigriswil Mat. 079 4329584 wwwwerbepoint.ch werbung einsetzen



