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11. Berner Alpkäsemeisterschaft in Frutigen
Volksfest mit und um den Berner Alp- und Hobelkäse AOC
Auf über 550 Alpen wird im Berner Oberland in der kurzen Sömmerungszeit von ca. 12 Wochen der König des Käses, köstlicher Alpkäse, produziert. Dieser Käse reift in drei Stadien zu einer wahren Persönlichkeit heran. Bis 6 Monate ist er ein alpenblumiger junger Schnittkäse, ab 6 Monaten wird er zum charakterstarken Berner Alpkäse AOC, und ab 18 Monaten darf er als Berner Hobelkäse AOC begeistern und auf keiner Speisekarte fehlen. In den vergangenen 16 Jahren ist die Qualität dieses Naturproduktes aus Rohmilch, das dank hohem Anteil an Ω-3 Fettsäuren und bioaktiven Peptiden gesundheitsfördernd ist, markant besser geworden. Zu dieser Steigerung trägt wesentlich die Berner Alpkäsemeisterschaft von CasAlp, der Sortenorganisation Berner Alp- und Hobelkäse AOC, bei. 

Dieses Jahr findet die Berner Alpkäsemeisterschaft im Zentrum von Frutigen statt. 

Die Beurteilung der über 100 Berner Alp- und Hobelkäse AOC wird am Samstag, 19. September unter der fachkundigen Leitung von Hanspeter Graf, Leiter der Alpkäsereiberatung am Inforama Berner Oberland, durchgeführt. In der Jury wirken Vertreter aus der Produktion, dem Handel, der Alpkäsereiberatung und der Forschung sowie Konsumentenvertreter mit.
Am Sonntag, 20. September, dem offiziellen Festtag der Alpkäsemeisterschaft bietet sich dem Publikum die einzigartige Gelegenheit, die über 100 Berner Alp- und Hobelkäse AOC zu degustieren. Erleben Sie dabei wie ein jeder Alpkäse sein unvergleichliches Aroma aufweist. In jedem Laib Berner Alpkäse AOC steckt reine kräuterreiche Alpmilch, viel Handarbeit in der Produktion und aufwändige Pflege. Ein Naturprodukt pur.
An einem grossen Märit können Berner Alp- und Hobelkäse AOC von diversen Berner Oberländer Alpen auch gekauft werden. Volksmusik, Jodlerklub, Trychlen, regionale Köstlichkeiten „Das Beste der Region“ zählen ebenso wie Streichelzoo und weitere Attraktionen zum reichhaltigen Rahmenprogramm für Jung und Alt. Um 14 Uhr dann findet die spannende Rangverkündigung statt: die besten Berner Alpkäseproduzenten werden hier gekürt.
Die Organisatoren vom Rahmenprogramm, diverse Gewerbevertreter von Frutigen, bieten neu zudem eine Frutigtaler Fondue-Party bereits am Samstagabend um 19.00 Uhr an.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Weitere Informationen erhalten Sie unter:

· www.casalp.ch
· www.frutigen-tourismus.ch
· oder direkt bei CasAlp, der Sortenorganisation Berner Alp- und Hobelkäse AOC, 033 650 84 15.
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Kritisches Prüfen und Fachsimpeln der Jury im Vorfeld zum Festtag.
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Tradition wird stark gepflegt an der Berner Alpkäsemeisterschaft und das ganze Jahr gelebt im Berner Oberland, der Wiege des Berner Alpkäses AOC.
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Über 120 Berner Alp- und Hobelkäse AOC können degustiert und verglichen werden. Ein jeder Laib ist ein Unikat – ein Naturprodukt eben.
Text: Gabi Eschler, Kommunikation CasAlp, 033 650 84 15 und Arthur Grossen, Frutigen Tourismus, 033 671 14 21
Allgemeine Informationen zu Berner Alp- und Hobelkäse AOC

Auf über 550 Alpen im Berner Oberland wird Berner Alpkäse AOC hergestellt. Alpkäse ist eine Spezialität, die nur im Sommer und über 1200 m ü. M. produziert wird. Berner Alpkäse trägt die geschützte Herkunftsbezeichnung AOC und ist in den beiden Sorten Hobelkäse (2 bis 3 jährig) und Coeur des Alpes (Schnittkäse 6 bis 18 Monate) erhältlich. Dank vielfältiger Alpenflora und extensiver Bewirtschaftung ist Alpkäse ein Stück Natur, das aus ernährungsphysiologischer Sicht zunehmend an Bedeutung gewinnt. (Omega 3, CLA).
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