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Zusammenfassung des Eintragungsgesuchs fir
Berner Alpkéase und Hobelkéase

1. Gesuchstellende Gruppierung
CasAlp, INFORAMA Berner Oberland, 3702 Hondrich.
2.  Name des Erzeugnisses

Berner Alpkase und Hobelkase.

3. Beantragter Schutz

Geschitzte Ursprungsbezeichnung (GUB).
4. Art des Erzeugnisses

Kase.

5.  Nachweis der Reprasentativitat

Die CasAlp setzt sich zusammen aus Einzelproduzenten, Milch- und Kasereigenossenschaften,
Kasereifungsbetrieben und landwirtschaftlichen Organisationen. In der CasAlp sind tber 90
Prozent der Produzenten/Verarbeiter vertreten und erzeugen tber 90 Prozent der Jahrespro-
duktion an Berner Alpkése. 80 Prozent der jahrlichen Produktion werden von den Produzenten/
Verarbeitern selber gereift. Der Rest wird von Késereifungsbetrieben tbernommen.

6. Nachweis, dass es sich nicht um eine Gattungsbezeichnung handelt

Der Alpkase wird als Urtyp der schweizerischen Hartkdsesorten angesehen. Seit tiber 20 Jah-
ren wird der Kase aus der Berner Alpkaserei als Berner Alpkdse gekennzeichnet. Geméss dem
Standardwerk ,Die Schweizerische Milchwirtschaft* aus dem Jahr 1948 kann der Berner Alpka-
se in sechs Produktionsgebiete unterteilt werden. Da Berner Alpkase in der Bezeichnung eine
entsprechende Herkunftsangabe enthalt und nicht als Kase mit Sortenbezeichnung in der Ver-
ordnung uber die Bezeichnungen von Schweizer Kdse vom 10. Dezember 1981 (SR. 817.141)
aufgelistet ist, kann darauf geschlossen werden, dass es sich nicht um eine Gattungsbezeich-
nung handelt.

Der Name Hobelkéase weist auf die fir das geografische Gebiet typische und traditionelle Art
des Konsums dieses extraharten Alpkdses hin. Im Rahmen einer Umfrage zur Herkunft von
Hobelk&se hat ein Teil der Konsumenten den Hobelk&se mit dem Berner Oberland in Verbin-
dung gebracht. Zudem wird die Bezeichnung Hobelkase nicht systematisch fur andere Halb-
hart- oder Hartkdse verwendet.
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7. Geschichtliche Elemente

Als eigentliches Kerngebiet der Alpkaserei werden das Greyerzer Land, das Berner Oberland,
die Innerschweiz um den Vierwaldstattersee und das Appenzellerland angesehen. In den Ber-
ner Oberlander Alpen begann die Labké&serei um das Jahr 1500. Schon in der Chronik von
Stumpf (1548) wurde auf die besondere Qualitat des Alpkases aus dieser Region unter den
Bezeichnungen ,Sibenthaler und Saanerkéss* verwiesen. Im 17. Jahrhundert erlangte die Pro-
duktion von Alpkése im Berner Oberland grosse wirtschaftliche Bedeutung. Die heutige ,,gute
Herstellungspraxis” weicht nur unwesentlich von der 1872 festgehaltenen Anleitung zur Alpsen-
nerei ab. Der extraharte Hobelkése entstammt der Tradition der Haltbarmachung durch Trock-
nung. Er wird herkbmmlicherweise mittels Hobel portioniert.

8. Nachweis des Zusammenhangs mit dem , Terroir”

Die Berner Oberlander Alpwirtschatft ist eine auch heute noch gelebte Tradition, die nicht nur
von wirtschaftlicher Bedeutung ist. Die minimale Stallhaltung der Tiere, das alpine Futter, das
Holzfeuer, die tagliche Verarbeitung im Kupferkessi und die Verwendung der selbst gezlichte-
ten Fettsirtekultur geben dem Berner Alpkase den eigenen Geruch und Geschmack.

9. Nachweis der lokalen, redlichen und gleich bleibenden Verfahren

Berner Alpkase wird nur wahrend der S6mmerungszeit hergestellt. Die verwendete Milch
stammt von den Kiithen auf dem S6mmerungsbetrieb, die mit dem auf der S6mmerungsweide
wachsenden Gras gefittert werden. Es werden jeweils Abend- und Morgenmilch in einem offe-
nen Kupferkessi miteinander verarbeitet. Der Milch wird eine selbst gezlichtete Fettsirtekultur
beigesetzt. Der Bruch wird von Hand mit einer Harfe hergestellt und bei mindestens 50° C ge-
brannt. Berner Alpkase, der zu Hobelkase weiter veredelt wird, trocknet unter den gegebenen
Lagerbedingungen naturlicherweise ab.

10. Pflichtenheft
a) Abgrenzung des geografischen Gebiets

Die Produktions- und Verarbeitungszone umfasst die SOmmerungsbetriebe in der S6mme-
rungszone der Amtsbezirke Oberhasli, Interlaken, Thun, Frutigen, Saanen, Obersimmental und
Niedersimmental,

sowie die nachfolgenden Sémmerungsbetriebe ausserhalb des Berner Oberlandes, die traditio-
nellerweise Berner Alpkase herstellen, deren Heimbetrieb sowie das Schwergewicht der Be-
triebstatigkeit im geografischen Gebiet liegen:

Zulassungs-Nr. | Name der Alp Gemeinde Kanton
1201 R&misgummen Eggiwil BE
5201 Baumgarten Schangnau BE
5202 Obere Mastweid Schangnau BE
5701 Geisshalden Trub BE
8001 Tannisboden Flahli LU
8002 Gross Imbrig Marbach LU
1802 Diablerets/Lengmatte Ormont-Dessus VD
8016 Les Parchets Rougemont VD
8004 La Cru(v)az Ormont-Dessus VD
8007 Combettaz Rougemont VD
8008 Forclaz Rougemont VD
8009 Lévanchy Rougemont VD
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8010 Martigny Rougemont VD
8012 La Raye Rougemont VD
8013 Savigny Rougemont VD
8017 Combe Rougemont VD
8020 Stoos Plaffeien FR
9001 Gron/Seeberg Ruschegg BE

Die sieben oben genannten Amtsbezirke des Berner Oberlandes bilden die Reifungszone.
b) Beschreibung des Erzeugnisses

Berner Alpké&se ist ein vollfetter Hartkdse aus Rohmilch mit Schmiere-Rinde. Sein runder Laib
hat einen Durchmesser von 28 bis 48 cm und ein Gewicht von 5 bis 14 kg. Er hat einen leicht
bis mittel sauren und mittel salzigen Geschmack mit einer deutlich gerducherten Note.

Hobelk&se ist ein vollfetter, hobelfahiger Extra-Hartkédse mit fester Rinde, die von einem natirli-
chen Fettfilm Gberzogen ist. Er wird ausschliesslich aus gejarbtem Berner Alpkése der Quali-
tatsklasse Surchoix hergestellt. Sein Geschmack ist mittel salzig, leicht sauer, pikant mit tieri-
schen und wirzigen Noten und zum Teil gerostet.

c) Beschreibung der Herstellungsmethode
Die Produktion von Berner Alpkése ist auf die Dauer der Smmerungszeit beschréankt. Das Vieh
ernahrt sich von dem auf der S6mmerungsweide wachsenden Gras. Die Rohmilch wird im
Sommerungsbetrieb taglich im offenen Kupferkessi verarbeitet.
In der Verarbeitung wird eine Fettsirtekultur eingesetzt, die auf der Alp vermehrt wird. Bei der
Kéaseherstellung konnen hygienisch einwandfreie Holzgeréte eingesetzt werden. Zur Formge-
bung werden Jarbe und Vétteren verwendet.
Der Berner Alpkase ist im Zeitpunkt des Verkaufs mindestens sechs Monate alt.
Berner Alpkase, der zu Hobelkdse weiter veredelt wird, kann friihestens nach sechs Monaten
ausgekellert werden. Die Laibe werden entschmiert und anschliessend wahrend mindestens
weiteren 12 Monaten gereift.

d) Zertifizierungsstelle

Die Zertifizierung des Produkts nach der Norm EN 45'011 wird sichergestellt durch Organisme
Intercantonal de Certification (OIC), Jordils 1, CP 128, 1000 Lausanne 6, SCS 054.

Die Mindestanforderungen an die Kontrolle sind im Kontrollhandbuch festgehalten, das von der
Zertifizierungsstelle und der gesuchstellenden Gruppierung erstellt worden ist.

Register der Ursprungsbezeichnungen und geografischen Angaben 3
Bundesamt fir Landwirtschaft, CH-3003 Bern



e) Spezifische Elemente der Kennzeichnung und Rickverfolgbarkeit

BERNER

AOC-Signet fur offen verkauften oder vorverpackten Berner Alpkéase

HOBELKASE

APPELLATION D'ORIGINE CONTROLEE

LE VRAI FROMAGE DES ALPES

SCHWEIZ SUISSE SWITZERLAND
EWTEGISTREE A LOFFICE FEGE e

AOC-Signet fur offen verkauften oder vorverpackten Hobelkase
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