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Das (Gold der

Machtige Berner Berge, schdne Alphutten, saftige Alpweiden, friedlich
grasende Kuhe. Der Duft vom lodernden Holzfeuer liegt in der Luft. Ein
Alpler bricht im Kupferkessi die frische Alpmilch. Berner Alpkése AOC
entsteht... Wer ist von diesem Virus (noch) nicht befallen? Einmal dabei,
lasst es einen fast nicht mehr los. Auf Gber 550 Alpen im Berner Ober-
land wird von eifrigen Alplern ein Qualitatsprodukt hergestellt. Wer aber
steht neben diesen gewissenhaften Sennen hinter diesem Traditions-
produkt?

Barbara Laderach, CasAlp, INFORAMA Bemer Oberland, 3702 Hondrich

BSerner Alpen

Urspringlich seit 1548

In den Berner Oberlander Alpen be-
gann die Labk&serei bereits um das
Jahr 1500. Schon in der Chronik
von Stumpf (1548) wurde auf die be-
sondere Qualitdt des Alpkéses aus
dieser Region unter den Bezeich-
nungen «Sibenthaler» und «Saaner-
kass» verwiesen. Wirtschaftliche Be-
deutung erlangte die Produktion von
Alpkase im Berner Oberland dann

im 17. Jahrhundert. Die heutige Her-
stellungspraxis weicht nur unwe-
sentlich von der 1872 festgehalte-
nen Anleitung zur Alpsennerei ab.
Hobelkdse entstammt der Tradition
der Haltbarmachung durch Trock-
nung.

Viele Jahre spéter, im Jahr 1993
wurde der Verein CasAlp, die Sor-
tenorganisation fur Berner Alp- und
Hobelkdse AOC gegrindet. Der Be-

griff CasAlp geht zurtick auf die Ro-
mer. Diese nannten Kéase allgemein
«caseus». Kase, welcher exportiert
wurde, nannte man damals «caseus
alpinus». Heute macht sich die Sor-
tenorganisation zum Ziel, alle mit der
Produktion und dem Vertrieb von
Alp- und Hobelkése betroffenen
Stellen zusammenzufthren. Der Ver-
ein mit Mitgliedern aus den Produk-
tionsgebieten Saanenland, Ober-

simmental, Niedersimmental,
Frutigen, Oberhasli, Interlaken, Si-
gnau, Emmental und Thun finanziert
sich durch Selbsthilfebeitrage von
Produzenten und Abgaben von
Handelsbetrieben und Einzelmitglie-
dern. Die Qualitatsforderung ist ei-
nes der Hauptanliegen des Vereins.
So konnte der Ursprungsschutz
(AOC) erlangt werden. Das entspre-
chende Piflichtenheft bildet die
Grundlage der Kaseproduktion. Die-
ses Pflichtenheft muss strikte einge-
halten werden und enthalt sowohl
die Merkmale des Produkts wie
auch die Herstellungsmethode.
Ebenso ist darin die Produktionszo-
ne definiert. Alle diese Vorschriften
zielen auf die Beibehaltung der typi-
schen Eigenschaften eines Produkts
und auf seine Verbindung mit dem
Herkunftsgebiet. Das Pflichtenheft
|8sst keine Abweichungen zu. Unab-
hangige Zertifizierungsstellen kon-
trollieren die strikte Einhaltung der
Produktionsanforderungen. Die jahr-
liche Alpmulchentaxation ist ein
Muss fUr alle Produzenten und be-

Im Kanton Bern vermarkten die Produzenten rund 80 % der 1275 Tonnen, welche jéhrlich hergestellt
werden, selber. (Beat Straubhaar — © CasAlp, Alp Schiltenegg)
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Alpmilchverwertung 2011 Kanton — Produzierter Kase in Tonnen
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18 84 | 1275 | 284 | 178

5567 38 107 | 182 | 235

168 | 407 | 246 | 852 | 609

5230

wertet den Kase nach vorgegebe-
nen Kriterien. In den letzten Jahren
erzielten jeweils Uber 80 % der ta-
xierten Mulchen die maximale Punk-
tezahl. Die kostenlose Beratung
kann von den Mitgliedern jederzeit in
Anspruch genommen werden.

Das Produkt vermarkten

Werbemassnahmen sind ein wichti-
ger Faktor in der Kommunikation.
CasAlp betreibt Werbung unter an-
derem in Form von Radiospots, TV-
Spots und Inseraten. Den Mitglie-
dern werden verschiedene
Werbemittel zur Verfigung gestellt.
Plastiksacke, Produkte-Kleber,
Tischsets und Textilien setzen die
Mitglieder denn auch gekonnt ein
und generieren so einen Wiederer-
kennungseffekt. Der personliche
Kontakt von den Produzenten zu
den Konsumenten wird sehr ge-
schatzt. Sei es bei einem Besuch
auf einer Alp, an einem Marktstand
oder bei einer Degustation. Die Alp-
lerinnen und Alpler sind aktive Di-
rektvermarkter und  verkdrpern
durch ihre Person das, was der
Konsument sich vorstellt, wenn er
an eine Alp denkt. Weiter setzt sich
CasAlp auch mit zahlreichen Marke-
ting-Massnahmen fur die Absatzfor-
derung ein. Jeweils am Bettag fin-
det beispielsweise die Berner
Alpkasemeisterschaft statt. Dieser
Anlass hat sich Uber die Jahre eta-
bliert und erfreut sich grosser Be-
liebtheit. Gegen 150 Kéase senden
die Alpk&seproduzenten zur Bewer-
tung ein. Juriert wird nach vorgege-
benen Kriterien. Alle eingereichten
Kése kdnnen von den Besuchern
degustiert werden. Die ganze Viel-
falt und Einzigartigkeit der Produkte
kommen so zum Ausdruck. Einer-
seits sind die Meisterschaften ein
wichtiges Instrument zur Qualitats-
steigerung, andererseits organisie-
ren die Veranstalter jeweils ein scho-
nes Fest rund um den Berner
Alpkase. Ein Tag, der mehr bietet

als «nur»  Genuss fur die Ge-
schmacksinne.

Berner Alp- und Hobelkase AOC ist
an zahlreichen Ausstellungen und
Markten anzutreffen. Dank Koope-
rationen mit Partnern wie «Das Be-
ste der Region», «Schweizer Alpka-
se» und der «Vereinigung AOC IPG»,
kénnen Synergien effektiv genutzt
werden und Massnahmen im Rah-
men von Messen und Auftritten er-
folgreich umgesetzt werden. Das
gesunde und nattrliche Produkt aus
dem Berner Oberland wird bei allen
Aktivitaten stets in den Mittelpunkt
gestellt. Die saftigen Alpenkrauter
und aromatischen Blumen machen
die Alpmilch besonders reich an
Omega-3-Fettsauren.

Flhrend in der Alpk&seproduktion
Die Alpké&seproduktion im Kanton
Bern betrug im Jahr 2011 insgesamt
1275 t. Die Produzenten vermark-
ten etwa 80 % der Menge selber.
Den Rest Ubernimmt der Handel. Et-
wa ein Viertel der jahrlichen Alpka-
seproduktion in der Schweiz wird im
Kanton Bern hergestellt.

Alpmilchverwertung 2011 Kanton
Der Preis flUr Berner Alpkéase AOC
konnte in den letzten Jahren gehal-
ten werden. Alpkase aus dem Ber-
ner Oberland wird im Hochpreisseg-
ment angeboten. Die erschwerten
Produktionsbedingungen, die lange
Reifezeit, der Ursprungsschutz und
natUrlich auch die nachhaltige Be-
wirtschaftung der Berner Alpen
rechtfertigen diese Preispolitik.

| RESUME

CasAlp : une organisation pour pro-
mouvoir le fromage d’alpage

Le fromage d’alpage bernois est un
produit qui est fabriqué au moins
depuis le XVI° siecle. La production
de ce fromage a obtenu une AOC en
2001. Actuellement, les fromagers

Quelle: TSM Treuhand GmbH

en produisent quelque 1275 tonnes
par an, soit environ un quart de la
production suisse. Afin de soutenir
les producteurs, une organisation a
été créée en 1993. Baptisée « Ca-
sAlp », elle cherche surtout a pro-
mouvoir la qualité et a favoriser la
vente de ce fromage. « CasAlp » est
notamment responsable pour la
production de publicités télévisuel-
les et radiophonique, ainsi que pour
la publication d’annonces publicitai-
res. Différents supports (sacs, livres,
habits, autocollants, etc.) ont aussi
été créés a l'intention des membres
de I'organisation. En effet, 80% des
fromages sont écoulés par les pro-
ducteurs. Enfin, « CasAlp » participe
ou organise également des manife-
stations liés aux fromages d’alpage.

| RIASSUNTO

CasAlp: un’organizzazione per pro-
muovere il formaggio d’alpe

Il formaggio d’alpe bernese € un pro-
dotto che viene fabbricato almeno
dal XVI secolo. La produzione di que-
sto formaggio ha ottenuto una DOP
nel 2001. Attualmente, i casari ne
producono circa 1275 tonnellate
all’anno, ossia all’incirca un quarto
della produzione svizzera. Per soste-
nere i produttori, € stata creata
un’organizzazione nel 1993. Deno-
minata « CasAlp », questa cerca so-
prattutto di promuovere la qualita e di
favorire la vendita di questo formag-
gio. « CasAlp » & responsabile in par-
ticolare della produzione di pubblicita
televisive e radiofoniche, oltre che
della pubblicazione di annunci pub-
blicitari. Sono stati anche creati di-
versi oggetti pubblicitari (sacchi, libri,
abiti, auto collanti, ecc.) che possono
essere usati dai membri dell’organiz-
zazione. In effetti, I'B0% di questi for-
maggi viene smerciato dai produtto-
ri. Infine, « CasAlp » partecipa ed
organizza anche delle manifestazioni
legate ai formaggi d’alpe.
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