Der Gailtaler Aimkase g.U.

Traditionelles Handwerk mit geschutzter Herkunft.

Der Gailtaler Aimkase g.U. zahlt zu den &ltesten Aimkésesorten Osterreichs und wird

ausschlief3lich wahrend der Almzeit von rund 90 bis 100 Tagen wahrend der Sommermonate
direkt auf der Alm hergestellt. Grundlage ist die Milch von Kiihen, die von verschiedenen
kleinstrukturierten bauerlichen Betrieben aus dem Tal stammen. Auf den krauterreichen
Almwiesen entsteht aus der Vielfalt der Pflanzen eine hochwertige Rohmilch, die die Basis

fir den besonderen Geschmack des Kases bildet.

Die Milchkuhe werden zweimal taglich gemolken. Am Abend wird die frische Rohmilch bei
Raumtemperatur in Wannen gelagert, wodurch sich die natirliche Bakterienflora entwickeln
kann. Sie ist entscheidend flr die geschmackliche Auspragung. Am nachsten Morgen wird
der gebildete Rahm abgeschopft und zu Almbutter verarbeitet. Die verbliebene Milch kommt
zusammen mit der frischen Morgenmilch in den Kupferkessel, wo sie Uber Feuer auf rund
32°C erwarmt wird. Zusatzlich zugesetzte Milchsaurebakterien unterstitzen den natirlichen
Reifungsprozess. Anschliel3end wird Naturlab eingerihrt. Nach dem Gerinnen wird der
Kasebruch mit der Kaseharfe in weizenkorngrol3e Bruchkdrner geschnitten, gerihrt und
erhitzt bis die richtige Festigkeit erreicht ist. Schlie3lich mit dem Kasetuch aus dem Kessel
herausgehoben und in Formen geflllt. Nach dem Pressen folgt ein zwei- bis dreitagiges

Salzbad, das zur Ausbildung der typischen Naturrinde beitragt.



Im Kaselager reift der Gailtaler Aimkase unter taglicher Pflege und Beobachtung weiter.
Charakteristisch sind seine trockene, glatte, goldgelbe Naturrinde sowie das Fehlen einer
Oberflachenreifung. Bereits nach zwei Monaten ist der Kése genussreif und zeigt sich jung

und mild; mit zunehmender Lagerung gewinnt er an Wirze und Komplexitat.

Der Geschmack des Gailtaler Almkases variiert von Alm zu Alm. Faktoren wie Hdéhenlage,
Krauterzusammensetzung, Wetterverlauf und das handwerkliche Kénnen des Kasers
pragen sein Aroma. Am Ende des Almsommers steht ausschlieRlich junger Kase zur
Verfigung, wahrend im Winter und Frihjahr vor allem gereifte Laibe angeboten werden.
Damit spiegelt der Gailtaler Aimkase g.U. nicht nur traditionelles Handwerk, sondern auch

den Rhythmus der Natur und der bauerlichen Kulturlandschaft wider.

Ruckfragen bitte direkt an die Obfrau des Vereins:

VEREIN GAILTALER ALMKASE g. U.
Obfrau: Elisabeth Buchacher

9631 Jenig, Rattendorf 57

Tel. +436503910520

E-Mail: office.qailtaleralmkaese@gmail.com
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