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BREGENZERWALDER BERGKASE

Der Kise wird aus teilentrahmter oder nichtentrahmter
Rohmilch erzeugt. Die Abendmilch wird traditionell in
Holzgebsen gelagert und tiber Nacht nicht gekiihlt.

In der Frith kommt die entrahmte Abendmilch in den
Kupferkessel und wird mit der Morgenmilch zusammen
erhitzt. Bei 32 Grad kommen die Labfermente (traditionell
aus Kalbsmagen gewonnen) dazu. Man lisst die Milch bei
dieser Temperatur stehen bis sie dick wird. Dann wird der
dadurch entstandene Kise mit der Harfe zu erbsengrofier
Ko6rnung geschnitten.

AnschlieBend wird er geriihrt (unter weiterer Erhitzung bis
50 - 55 °C). AnschlieBend kommt der gepresste Laib in ein
Salzbad. Der Bergkise wird dann unter staindiger Pflege bis
zu zwel Jahren gelagert.

Traditionell wird in der Region nur frisches Gras oder Heu

(getrocknetes Gras), also keine Silage verfiittert. Der Kraft-
futteranteil sollte moglichst gering gehalten werden.

Historisch belegte Region der Produktion: Bregenzerwald und Walsertal.
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