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ROHSTOFF
Der Glarner Alpkdse AOP*
wird aus Rohmilch zubereitet.

KULINARISCHES

Der Glarner Alpkdse AOP
istin der Kiiche vielseitig
einsetzbar.

GEOGRAFISCHES GEBIET
Der Glarner Alpkdse AOP wird in

Alpbetrieben im Kanton Glarus

hergestellt.
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GLARNER ALPKASE AOP

HERSTELLUNG

Der Glarner Alpkdse AOP wird in der Sémmerungszeit (1. Mai bis 30. September])
hergestellt. Die Alpmilch wird umgehend nach dem Melken verkédst, um die Frische
und hohe Qualitéit zu gewdhrleisten. Nach dem Pressen wird der Kdse einen Tag

in ein Salzbad eingelegt und dann im Késekeller wihrend zweier Tage mit Salz und
Schmierewasser abgerieben. Ab dem dritten Tag wird nur noch geschmiert.

Nach 28 Tagen wird der Kéise einmal in der Woche oder nach Bedarf gepflegt.

Der Kdse reift mindestens 60 Tage auf Holzbrettern.

AUSSEHEN UND EIGENSCHAFTEN

Der Glarner Alpkdse AOP ist ein vollfetter Halbhartkése aus roher, silofreier Milch mit
fester und gepflegter Schmiererinde. Der Teig zeigt eine regelmdssige, sparsame
und kreisrunde Lochung. Der Alpkdse ist weisslich-elfenbeinfarben bis gelblich,
weichschnittig und elastisch. Das Aroma des Glarner Alpkése AOP ist pflanzlich,
milchig, rindig und fruchtig, zum Teil mit einer leichten Rdstnote. Der Geschmack
istrein, leicht bis mittel sauer und mittel salzig, mild, milchig, unterstitzt von einer
Note Alpkréuter. Auf der Zunge ist er mit zunehmendem Alter rezent.

GESCHICHTE

Wdéhrend die Tradition der Fettkdserei in den meisten anderen Bergkantonen bis
ins 15. oder 16. Jahrhundert zuriickverfolgt werden kann, wird der Glarner Alpkdse
erstim 19. Jahrhundert erwéhnt. Davor wurden im Glarnerland primér fettarmer
Schabziger und fettreiche Butter produziert. Das Glarner Alppachtsystem war fir
die fortschrittliche Entwicklung giinstig. Produziert wurde fast ausschliesslich fir
Handelszwecke. Die Qualitdtsfabrikation stand von Beginn an im Vordergrund.

VERKAUFSFORM
Der Glarner Alpkdse AOP wird am Stiick verkauft.
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*I0P ist die geschlitzte Ursprungsbezeichnung eines Produkts und steht fir
«ppellation d'Origine Protégéen.



