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Der Tiroler
Almkäse
ist gereift

Innsbruck - Wer glaubt, dass
nach dem Almabtrieb die Ar-
beit auf den Tiroler ATmen
endet, der täuscht sich. Reift
doch in den Käsekellern ei-
ne ganz besondere Speziali-
tat aus bester Almmilch - der
Tiroler Almkäse g. U. („ge-
schützter Ursprung"). Zum
Saisonauftakt wurde dieser
mit LH Günther Platter ange-
schnitten. „Nach der traditi-
onellen und handwerklichen
Herstellung aus tagesfrischer
Almmilch in der Almkäse-
rei ausgesuchter Almen reift
der Tiroler Almkäse g. U. im
Käsekeller mindestens fünf
Monate, oftmals sogar bis zu
einem Jahr", erklärt Michael
Nock, der Obmann der Alpe
Lizum im Wattental. Inzwi-
sehen sind es bereits sechs
Almen, die ihre Milch für die
Herstellung des Käses ver-
wenden, so Matthias Pöschl,
GF der Agrarmarketing Tirol.
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