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~GEGORENES* IN HOCHSTER GENUSSQUALITAT

Schaukéaserei und Kaserei Museum der Zillertaler Heumilch Sennerei in Fligen

Charles des Gaulle, der berihmte franzésische General und Staatsmann, tatigte den Ausspruch: ,Wie
soll ich ein Land regieren, in dem es mehr Késesorten als Tage im Jahr gibt?“ So kann angenommen
werden, dass es in Frankreich mindestens knapp 400 Kasesorten gibt, eine genaue Zahl lasst sich
leider nicht recherchieren, gehen die Meinungen doch ziemlich auseinander. Aber nicht nur in Frank-
reich werden Milcherzeugnisse zu den Grundnahrungsmitteln gezahlt. Besonders im westlichen Kul-
turkreis erlangte Ké&se und die Kaseherstellung eine weite Verbreitung; besonders in Europa, Nord-
amerika und Australien wird Kase vielfaltigst hergestellt und verzehrt. Unterschiede ergeben sich
selbstverstéandlich in der Verwendung des Ausgangsproduktes - der Milch - sowie der Herstellung
unterschiedlichster Produkte und Spezialitaten.

~Gegorenes” oder ,sauer Gewordenes” ist die Bedeutung des Wortes ,Kase“. Kasein, der Eiweilkanteil
der Milch sowie dessen Gerinnung ermdglicht die Herstellung eines festen Milcherzeugnisses, dem
Kése. So konnte schon seit jeher Milch haltbar gemacht werden. Ziegen, spater Schafe sowie in Folge
auch Rinder wurden domestiziert und als sich in der Mittelsteinzeit die Weidewirtschaft ausbreitete,
stand dem Menschen eine grol3e Menge an tierischer Milch zur Verfligung. Die Versuche, diese Milch
langer haltbar zu machen, gingen in die Kunst der Kaseerzeugung uber. Milch wurde in Tongefalen
oder Tierblasen aufbewahrt und unter Sonneneinstrahlung oder iGber Feuer ,sauer‘ gemacht, bevor
die Milch zu gerinnen begann. So entstand der erste Sauermilch-Kése — ein ess- und lagerbares Le-
bensmittel. In Folge entdeckte der Mensch die Wirkung von Lab, tierischen und pflanzlichen Gerin-
nungsmitteln; so wurde Labkase entwickelt.

Geschichtliche Zeugnisse zur frihen Késeherstellung stammen aus der Jungsteinzeit um 5500 v.Chr.
Im heutigen Polen wurden aus dieser Zeit Reste von Seihern aus Ton gefunden, welche als Kasesei-
her zum Abschopfen von Molke identifiziert werden konnten. Ab ca. 5000 v.Chr. ist die Kaserei in
Nordafrika, Agypten, Kleinasien, Mesopotamien und im Schwarzmeerraum nachweisbar. Auch in Grie-
chenland hat die Kaseherstellung eine lange Tradition. Kase galt als Handelsware, als Delikatesse
und als Opfergabe, aber auch eine aphrodisierende Wirkung wurde dem Milchprodukt nachgesagt. Im
Romischen Reich verfeinerten die griechischen Sklaven die Kasereikunst und zu jenem Zeitpunkt be-
gann auch die Verbreitung in weite Teile Europas.

Wiederum waren es im Mittelalter die Kléster, welche in zahlreichen Niederschriften die Erforschung
des Kases Ubernahmen und einige bedeutende Késesorten
konnten zurickverfolgt und belegt werden.

Technische Entwicklungen und wissenschaftliche Entde-
ckungen verbesserten ab dem 19. Jh. die Kaseherstellung.
Die Haltbarkeit konnte verbessert, das Augenmerk auf Ge-
schmack, Aroma und Inhaltstoffe gelegt werden. Die Le-
bensmittelindustrie entwickelt sich immer weiter und das
Nahrungsangebot wird immer gré3er, es scheint nichts zu
geben, was es nicht gibt. Der wirkliche Trend sollte jedoch
dahin gehen, dass der Konsument sich informiert und ein
verstarktes Bewusstsein entwickelt, sich gesund, saisonal

. : e und vor allem regional zu erndhren. Das wurde natirlich
auch bedeuten, Produkte aus der Heimat kennenzulernen und zu konsumieren. ... und dazu gibt es in
der Schaukéserei der Zillertaler Heumilch Sennerei in Fiigen wunderbar Gelegenheit:




Grundprodukt Heumilch

Die Lieferanten der Sennerei in Flgen sind Zillertaler Bergbauern, welche in mihsamer und zeitauf-
wendiger, traditioneller und sehr krafteraubender Arbeit das Heu ,erzeugen®, welches sie ihren Kiihen
zum Fressen geben. 350 Lieferanten aus den Gemeinden des mittleren Zillertals liefern der Zillertaler
Heumilch Sennerei reinste silofreie Heumilch als auch Biomilch. Jahrlich bekommt die Sennerei ca. 13
Mio. Liter Milch geliefert. Die Zillertaler Heumilch Sennerei ist der grote Tiroler Milchverarbeiter in
Bauernhand.

Grindung 1934

Gegrindet wurde die Sennereigenossenschaft Figen im Mai 1934. Damals wurden Butter und Em-
mentaler Laibe produziert. 1963 wurden die Sennereigenossenschaften Figen und Figenberg zu-
sammengeschlossen, im Janner 1966 wurde ein notwendig gewordener Neubau des Betriebsgebau-
des bewilligt.

Von 1934 bis 1995 wurde ausschlie3lich Emmentaler und Butter erzeugt. Der EU-Beitritt 1995 veréan-
derte die Produktionsmadglichkeiten fir Emmentaler-Kase. Ab 1995 erfolgte somit die Produktion von
Bergkdse und Schnittkdse. Im selben Jahr konnte ein Geschéftslokal errichtet und eine Schaukaserei
eingerichtet werden. Um die Schnittkdseproduktion zu verstarken wurde im Jahr 2005 ein 3-
Kasefertiger angeschafft.

In der einzigartigen Zillertaler Erlebniskédserei kimmern
sich 14 Angestellte um die Milch der Zillertaler Bauern
und stellen kdstliche und naturnahe Produkte her, welche
direkt vor Ort erworben werden kénnen.

In der Schaukéaserei bietet die Zillertaler Heumilch Sen-
nerei einen informativen Einblick in die Arbeitswelt einer
Sennerei. Ein Film verdeutlicht die Veredelung des Roh-
stoffes Milch. Bei der Fihrung im Anschluss an den Film
wird die tagliche Arbeit des Kasemeisters und viel Wis-
senswertes Uber die Produktpalette vermittelt. Einzigarti-
ge Eindriicke kdnnen gewonnen werden im direkten Erle-
ben der Kaseherstellung sowie des Verarbeitungsprozes-
ses vom wertvollsten Rohstoff, der Heumilch.

Im Zillertal wie in vielen anderen Alpentélern, nicht nur in
Tirol, hat die Ké&seherstellung eine lange Tradition. Im
Sommer wurden Nutztiere auf die Almen getrieben, um
ihnen eine erweiterte Nahrungsauswahl zu bieten. Nicht
nur Kihe, auch Schafe, Ziegen und sogar Huhner ver-
brachten den Sommer in luftigen H6hen auf satten Alm-
wiesen, damit die Menschen im Tal im Herbst als auch im
Winter Produkte von besonderer Qualitat davon geniel3en
konnten. Das K&aserei Museum zeigt die lange Tradition
der Kaseherstellung und veranschaulicht auf eindrucksvol-
le Weise, wie Milch vor ca. 100 Jahren zu K&se verarbeitet
wurde und mit welchen — oft sehr einfachen — Hilfsmitteln
und Geratschaften dieses wohlschmeckende und gesunde Nahrungsmittel produziert wurde.

Selbstverstandlich kénnen die kostlichen Produkte auch
verkostet werden und wer Lust hat, kann im Fachgeschéft
ein wohlschmeckendes Souvenir erwerben, sei es der
Hochfugener Bergkése, der Zillertaler Emmentaler oder
auch der Graukase und vieles mehr ... wahrlich eine un-
glaubliche Anzahl an Kasesorten!




Offnungszeiten: Besichtigung Montag bis Samstag, 8.00 — 12.00 Uhr, Filhrungen Montag bis Freitag
um 10.00 Uhr und um 11.00 Uhr, fir Gruppen jederzeit nach Anmeldung (Dauer ca. 30 Minuten)
Geschaftszeiten: Montag bis Freitag, von 8.00 — 18.00 Uhr, Samstag von 8.00 bis 16.00 Uhr.

Adresse: A-6263 Fiigen, Sennereistrasse 22 — ZILLERTALER HEUMILCH SENNEREI

Tel.: +43 (0) 5288 / 62334

Mail: info@kaeserei-fuegen.at

www.kaeserei-fuegen.at
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1 — Zillertaler Heumilch Sennerei Fugen
2 - Vorfuhrraum
3 - Kasefertiger
4 — Kaserei Museum
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