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A Kere aus me)z%y

Wenn jemand im deutschsprachigen umgangsprachlich ,Was fiir ein Kase“
3 sagt, bedeutet das meist eine abwertende Meinung zu einer bestimmten
vi AuBerung.
In Vorarlberg hat der Satz unter Kasefreunden aus nah und fern einen véllig
anderen, genusslichen Sinn. Gemeint ist das kulinarische Hochgefiihl, wenn
L eine der lber 60 im Land erzeugten Késespezialitditen den Gaumen ver-
wohnt. Die Vorarlberger Sennmeisterinnen und -meister haben sich mit viel
Geschick und Wissen einen ausgezeichneten Ruf erarbeitet. Das schlagt
sich auch in der Rezeptvielfalt der heimischen Kiiche nieder.
Kaum ein Gasthaus oder Privathaushalt im Land kommt ohne die heimische
Kasevielfalt aus und viele Kéchinnen und Kéche erfinden immer wieder neue
Kasegerichte.

Die Grundlage fiir die Kdserzeugung ist Milch. Diese wird im internationalen

Vergleich in den kleinen 1.220 Milchviehbetrieben im Land gemolken. Um die

Nachfrage nach unserem Kase zu befriedigen, ,arbeiten“ rund 25.000 Milch-

kiihe verschiedenster Rassen fiir diesen Genuss. Mit einer durchschnittli-

chen Milchleistung von 6.600 Kilogramm Milch pro Kuh und Jahr ist man w

von der sogenannten Turbokuh entfernt, die als

durch verschiedene Képfe geistert (mek

b y einmalige ,Dreistufenwirtschaft* in unser

Tal bis in die Hochlageneine der g

R - Tal allein zu wenig Futterflachen fii

»Das Wichtigste bei der Milcherz
Betreung und Haltung der Milc!
Landwirtschaftskammer, aber a
rollen bei den Verarbeitungsbe
trollstellen garantieren den
tat", so LK-Milchexperte Othmar Berel
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| Dass Milch und Milchproduu nicht
sund sind, weiB die Medizin schor
; leicht verdauliche Fette orgen
_ e und Natur ist alle H rals\
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