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Exzerpt

Heimische Milchbauern stehen vor wirtschaftlichen
Herausforderungen. Das Prinzip ‘Wachsen oder Weichen’
stolt vor allen in den Bergregionen an seine Grenzen und
kleine Berglandwirtschaften haben kaum ein Chance,
dem Druck des fallenden Milchpreises standzuhalten.
Bekannt sind die hohe Qualitdt der Heumilch aus den
Bergregionen und die damitverbundenen Absatzchancen.
Dies kann als Ausgangspunkt genommen werden, um
eine Strategie zu entwickeln - eine standortangepasste
Milchproduktion und Milchverarbeitung sowie deren
Vermarktung mit Fokus auf hohe Wettbewerbsfahigkeit
und moglichst hohe Wertschopfung.

Heimischen Milchbetrieben wird die Moglichkeit
geboten, ihre Bio-Heumilch zu fairen Preiskonditionen
an eine genossenschaftliche Schaukiserei zu liefern.

Das geplante Gebdude erfiillt die Funktionen von
Késeproduktionsstdtte und Schaukéserei, in der die
Besucher den Prozess des Kédsens real mitverfolgen. Durch
die Moglichkeit des Beobachtens und durch weitere
Informationen vor Ort wird das Produkt Kdse und dessen
Entstehung dem Besucher n#her gebracht und erfihrt
dadurch eine Wertsteigerung.

Die Architektur der Schaukédserei fungiert als Teil des
Marketings, dhnlich der Weinarchitektur der jlingeren
Vergangenheit, mit dem Ziel - weg vom reinen
Funktionsbau, hin zu innovativer Architektur. Das
Gebdude wirkt nicht als Fremdkérper im Ortsverband
und fillt dennoch auf. Auf der einen Seite stellt es einen
schlichten Baukorper mit ortsiiblichem Satteldach
dar, auf der anderen Seite wird durch Verfremdung des

Baukorpers eine signifikante Form geschaffen.
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Abstract

Austrian dairy farmers are facing an economic challenge.
Small dairy farms hardly have a chance to withstand the
pressure of dropping milk prices. The high quality of hay-
milk from the mountainous regions is well known. Linked
to the high quality are the sales opportunities. This can
be taken as a starting point in order to develop a strategy
for the region — site appropriate dairy farming and milk
processing and adapted marketing with focus on high
competitiveness and a high value added.

Small dairy farms are given the opportunity to deliver
their organic hay-milk at fair price conditions to a
cooperative ‘show cheese dairy’. The planned building
fulfills the function of a cheese production facility and a
show cheese dairy, in which the visitors follow the process

of making cheese. Due to the opportunity to observe and
due to additional information on site, the visitors are
given an understanding of the product cheese and its
making which means an increase in value for the product.
The architecture of the show cheese dairy serves as part of
the marketing, like the wine architecture of the recent past
— aiming to get away from the pure functional building,
to innovative architecture. The building is not a foreign
object in the local building structure, but nevertheless it
stands out. On the one hand it is a simple building with
a customary local saddle roof and on the other hand a
significant form gets created by defamiliarization.






Die folgende textliche Abhandlung, insbesondere Kapitel 5.0 ‘Raumlichkeiten einer Kaserei', versteht sich als Anngherung an die komplexe
Planungsaufgabe Kaserei. Der Text soll Personen, die ein solches Projekt verwirklichen wollen, einen Uberblick geben und die wichtigsten
Planungsparameter aufzeigen. Alle Anforderungen in technischer und baulicher Hinsicht und beztiglich der Ausstattung (Verarbeitungsgerate)
mussen projektspezifisch Uberpriift und angeglichen werden. Eine Schaukaserei im Ortsverbund wird behdrdlich als ‘industrielle Produktion’
gewertet mit entsprechend hoheren Hygienestandards, als dies bei Alp- bzw. Hofkdsereien der Fall ist. Bei der Verwirklichung eines solchen
Ké&sereiprojektes sind Abklarungen mit den entsprechenden Behdrden, dem zukiinftigen Kasemeister und Fachpersonal, den Betreibern und
allen weiteren Beteiligten zu treffen.

Auf Seite 142 (Punkt 11.1) werden Konsulenten erwahnt, welche sich auf den Bereich Ké&serei spezialisiert haben bzw. empfohlene

Ansprechpartner einer solchen Bauaufgabe sind.
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1.0 Einleitung

,Mit diesem baulichen Eingriff ist es gelungen, Arbeit
zuriick ins Dorf zu holen und gleichzeitig die Identitdt
regionaler Produkte zu steigern.”®

MOTIVATION

Die heimischen Milchbauern stehen vor wirtschaftlichen
Herausforderungen. Mit April 2015 wurde die europdische
Milchquotenregelung aufgehoben. Bis dahin durften
Milchbauern nur eine gewisse Menge produzieren, damit
der Markt quasi nicht tiberschwemmt wurde und der
Preis einigermaflen stabil blieb.

Féllt der momentan schon schwache Milchpreis weiter,
miissten die einzelnen Betriebe umso mehr Milch
produzieren, um ihr Uberleben zu sichern. Betriebe
im Flachland wachsen zu ‘Superproduzenten’ heran.
Dies gelingt ihnen mit einer enorm grof3en Stiickzahl an
Tieren, aber auch mit leistungssteigernden Futtermitteln,
welche sich negativ auf die Qualitdt der Milch auswirken.
Das Prinzip ‘Wachsen oder Weichen’ st6Bt vor allem
in den Bergregionen an seine Grenzen und kleine
Berglandwirtschaften haben kaum eine Chance, dem
Druck des fallenden Milchpreises standzuhalten.
Bekannt sind die hohe Qualitit der Heumilch aus
den Bergregionen und die damit verbundenen
Absatzchancen. Dies kann als Ausgangspunkt genommen
werden, um Strategien fiir die Region zu entwickeln
Milchproduktion und
Milchverarbeitung sowie deren Vermarktung mit Fokus
auf hohe Wettbewerbsfdhigkeit und mdglichst hohe
Wertschoépfung.

— eine standortangepasste

Eine genossenschaftliche Schaukdserei soll mit

einem angemessenen Milchpreis den heimischen
Milchbetrieben eine Zukunftsperspektive bieten. Sie

ermoglicht Unabhéngigkeit von Gromolkereien sowie

01 STEETS, Silke, Der sinnhafte Aufbau der gebauten Welt. Eine
Architektursoziologie, Surkamp Verlag, Berlin, 2015, 5,128

1.0 Einleitung

von groBen Milchgenossenschaft. Kleinstrukturen
werden bewahrt und somit auch die hohe Qualitdt und
Vielfalt der Produkte. Dariiber hinaus wird den einzelnen
Betrieben die Chance zur Arbeitsentlastung, zu einem
groeren Auftreten und zur Marktfahigkeit geboten.

Somit kann der regionalen bauerlichen Landwirtschaft

langfristig das Uberleben gesichert werden.

LUNGAU
Die Marktgemeinde Tamsweg, im alpinen
Lungau, Salzburg, mit ihren klein strukturierten

landwirtschaftlichen Betrieben, bietet sich als Standort
aus mehreren Griinden an.

Aufgrund der hohen Lage verfiigt der Lungau {iiber
nahrhafte Weidefldchen, hohe
Qualitdit der Milch bewirken. Dariiber hinaus sind
50 Prozent der
Lungau Bio-Betriebe. Die hohe Qualitdt des Rohstoffes
Milch st
hochqualitativem Kése.

sehr welche die

landwirtschaftlichen Betriebe im

unerldsslich fiir die Produktion von
Weiters verfligt der Lungau bereits {iber sehr gute
regionale Direktvermarktungen, an welche angekniipft
werden kann. Da der Lungau noch kein ‘Kaseland’ ist, ist
der Markt vor Ort noch nicht geséttigt und die regionalen
Absatzchancen sind sehr hoch.

PRODUKTIONSSCHWERPUNKT

Den Produktionsschwerpunkt der neu errichteten Késerei
stelltdiesogenannte ‘gelbe Palette’ dar, dieaus Schnitt- und
Hartkidse besteht. Die regionalen Landwirtschaftsbetriebe
produzieren ohnehin vorwiegend die sogenannte
‘weille Palette’ (Joghurt, Butter), welche im Ort neben
anderen bauerlichen Produkten am wdchentlichen
Bauernmarkt und im bereits vorhandenen Bauernladen
angeboten werden. Die genossenschaftliche Késerei
stellt eine Bereicherung der Angebote dar und fungiert
als Wertevermittlung zwischen Landwirtschaft und
Konsumenten.
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LAGE DES BAUPLATZES

Der fiir das Projekt in Frage kommende Bauplatz befindet
sich in der Ndhe des Ortskernes der Marktgemeinde
Tamsweg, ca. 4 Gehminuten vom Marktplatz entfernt
und in unmittelbarer Nachbarschaft von anderen
Nahversorgern. Diese Ndhe und die zentrale, fulllaufig
gut zu erreichende Lage bewirken, dass sich die Angebote
im Ort fir die Konsumenten gegenseitig starken und
bereichern. Der Kdserei kommt dabei die Bedeutung eines
Nahversorgers mit hochwertigen, regionalen Produkten
zu, die ohne Zwischenhéndler den Kunden erreichen. Sie
fungiert sowohl fiir Einheimische wie auch fiir Urlauber
als Ort der Kommunikation, der Begegnung und der
Vermittlung des bdauerlichen Grundproduktes Milch
und seiner Veredelung. Durch diese Intervention erfahrt
der Ortskern eine weitere Aufwertung und das Gebaude
selbst profitiert von den Vorteilen einer zentralen Lage.

EINBETTUNG DES BAUPLATZES

An der Ostseite des ausgewédhlten Bauplatzes befindet
sich die Hauptstralle, welche das Grundstiick mit dem
Ortskernverbindet. Zur Westseite hin wird das Grundstiick
von einer verkehrsberuhigten Einbahnstrale begrenzt,
welche ebenfalls Richtung Ortskern fiihrt. Hinter dieser
EinbahnstraBe befindet sich der Leilnitzbach. Siidlich
des Grundstiicks verlduft ein schmaler FuBweg und
nordlich schliel8t der Bauplatz am Nachbargrundstiick an.
Der Baukorper reagiert auf diese Situation, indem er an
der dstlich gelegenen Hauptstral3e zuriickriickt. Dadurch
nimmt er die Flucht des siidlichen Nebengebdudes auf
und der stidostlich gelegene Platz wird erweitert. Gleich
einem roten Teppich leitet Holzbelag im siidlichen
Bereich die Besucher entlang des schmalen 6ffentlichen
Fullweges. Beide Funktionen - 6ffentlicher Fulweg und
offentlicher Bereich der Kdserei — bedienen einander und
werten einander auf. Eine Win-Win-Situation.



ARCHITEKTUR
Das  Gebdude erfiillt die
Késeproduktionsstdtte und Schaukdserei, in der die

Funktionen von

Besucher den Prozess des Kidsens real miterleben
konnen. Die Architektur der Schaukéserei fungiert als
Teil des Marketings, dhnlich der Weinarchitektur der
jlingeren Vergangenheit, mit dem Ziel - weg vom reinen
Funktionsbau, hin zu innovativer Architektur. Das
Gebdude soll nicht als Fremdkdrper im Ortsverband
wirken und dennoch auffallen. Auf der einen Seite
stellt es einen schlichten Baukorper mit ortsiiblichem
Satteldach dar, auf der anderen Seite wird durch
Verfremdung des Baukorpers eine signifikante Form
geschaffen. Durch Weglassen von Volumen werden
Freiriume fiir die Besucher entlang des Fullweges
generiert. Somit 6ffnet sich das Gebdude nach Siiden,
Richtung Ortskern. Abgesetzt von der Hauptstralle,
auf der Ebene der Einbahnstralle, sind zwei Terrassen
und ein dazwischen liegender Verkaufsraum situiert,
welcher auch als Gastronomiebereich funktioniert.
Dieser Raum, anders als der restliche Baukdorper,
ist rundum verglast und bildet in Kombination mit
Moglichkeit,
Kiseverkostungen,

den Terrassen die Veranstaltungen,

wie zum Beispiel abzuhalten.
GroBziigige Offnungen erméglichen Einblicke in die
Produktionsrdume, in den Salzbadraum und in die
Reifekammern. Durch die Méglichkeit des Beobachtens
und durch weitere Information vor Ort wird das Produkt
Kdse und dessen Entstehung dem Besucher ndher
gebracht und erfahrt dadurch eine Wertsteigerung.
Im Obergeschol3 befindet sich der Seminarraum, der
fiir Fortbildungskurse fiir professionelle Kédser und fiir
Késekurse fiir interessierte Laien genutzt werden kann.

1.0 Einleitung

KONSTRUKTION

DasUntergeschol3, welchessichzum GrofteilunterTerrain
befindet, wird in Massivbauweise ausgefiihrt (Stahlbeton,
warmegeddmmt). Darauf kommt das Obergeschof8 in
Holzbauweise zu liegen (KLH-Wénde, Holzsparrendach,
teilweise sichtbar). Die Aullenverkleidung wird durch
senkrechte Lidrchenschalung gebildet (unbehandelt,
hinterliiftet).

Holz wurde als Baustoff aus folgenden Griinden gewahlt:
Holz ist ein 6kologischer und regionaler Baustoff und
wird zunehmend auch konstruktiv eingesetzt.

Holz ist ein traditioneller Baustoff, der immer mehr auch
in stddtische Bereiche Einzug hilt.

Holz ist als AuBenverkleidung ldnger haltbar als z.B. Putz.
Holz wird durch Bewitterung nicht unansehnlicher,
sondern verdndert sich nur in seiner Farbe und bildet
somit ein lebendiges Erscheinungsbild.
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2.0 Geschichte des Kases

Die Anfange des Késes reichen weit in die Vorgeschichte
zuriick und vermutlich in den Nahen Osten®, wobei
man die Entwicklung aus zwei Quellen herleiten kann, in
denen sich heute noch die beiden groflen Gruppen der
Labkise und Sauermilchkise finden.%

Zum einen wird der Mensch als Jager und Sammler
im Magen (Labmagen) eines erbeuteten Jungtieres
(Wiederkduer) den ersten ,Lab-Kédse“ gefunden haben.
Zum anderen wird dem Menschen der Einfluss von
Temperatur auf die Gerinnung der Milch nicht lange
verborgen geblieben sein. In den warmen Jahreszeiten
und an den widrmenden Feuerstellen in Hohlen gerann
die Milch schneller als in der Kilte, was die erste
kasetechnische Erfahrung war.%

Zeitlich einordnen lassen sich die ersten Erkenntnisse
tiber die Gewinnung von ,Kdse“ vermutlich in die jiingere
Altsteinzeit (Paldolithikum bis ca. 10.000 v Chr.)%

DOMESTIZIERUNG

Die Geschichte der Ké&serei ist untrennbar mit der
Domestizierung (Mittel- oder Jungsteinzeit,
des Holozidns ab ca. 9.700 v Chr.)%, als die Menschen
Gerinnbare der Milch

durch Stehenlassen oder durch Zugabe verschiedener

Beginn
wissentlich begannen, das
Labmedien abzuscheiden.’”® In dieser Zeit wurde Milch

zur tiglichen Kost. Im gemiQigten Klima des Nahen
Osten, als Europa noch ganz unter dem Eindruck der

01 vgl. NANTET, Bernard..., Alles Kéise!. Die besten Sorten der
Welt, aus dem Amerikan. von Beate Felten und Birgit Lamerz-
Beckschafer, DuMont, Koln, 1998, S.19

02 vgl. MAIR-WALDBURG, Heinrich, Handbuch der Kése. Kdse der
Welt von A-Z. Eine Enzyklopddie, Volkswirtschaftlicher Verlag
GmbH, Kempen (Allgau), 1974, S.1

03 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.1)

04 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.2)

05 https://de.wikipedia.org/wiki/Jungpal%C3%A4olithikum am
27.08.2015

06 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.2)

2.0 Geschichte des Kases

gerade zu Ende gegangenen Eiszeit stand, begannen die
Jéger, sich Tiere und Pflanzen ihrer Umwelt untertan zu
machen und wurden so zu Erzeugern, die Tiere wegen
ihres Fleisches und ihrer Milch hielten und Getreide
ernteten. Sie domestizierten Hund, Schaf und Ziege,
gefolgt von Kleinvieh. Dies gilt als Beginn jeglicher Form
von Zivilisation.”

Kaseformen aus Ton, Chassey, Burgund, Frankreich

TOPFEREI

Zur Zivilisation zdhlt auch der Verarbeitungsprozess von
roher Masse zu einer gekochten Speise. Mdglich wurde
dies durch die Erfindung der Tépferei, der Herstellung von
Gefdlen aus gebranntem Ton. Um 5.000 v Chr. tauchten
in Italien, Sudfrankreich und Nordafrika die ersten
domestizierten Schafe und Ziegen auf. Die Viehziichter
verwendeten verzierte Keramikgefidlle, welche auf das
Abseihen von Molke hindeuten.®
Ein unwiderlegbarer Beweis, dass die Kunst des
Kdsemachens schon 2.800 v Chr. in Europa verbreitet
war, ist der Fund von siebartig durchlocherten Gefidl3en,
die zum Trennen von Topfen und Molke dienten. Diese
Formen aus Terrakotta oder Binsen werden ,Faisselles*

genannt. Sie wurden in Lagozza in der Ndhe von Varese

07 vgl. NANTET (1998, S.19)
08 vgl. NANTET (1998, S.20)
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in der Lombardei und in Chassey im Burgund gefunden.
Auch in der Schweiz um den Neuenburger See fanden
sich geflochtene Faisselles.”

BABYLONIER

Das Flachrelief im Giebelfeld eines Tempels in Ur
(Mesopotamien) um 2500 v Chr. zeigt die Bedeutung von
Milch und Milchprodukten in der Fruchtbarkeitskultur
der Babylonier. Dargestellt sind Kuhstille sowie das
Melken und das Buttern nach einer Methode, die noch
heute zwischen Euphrat und Tigris angewandt wird. Die
Milch wurde in einem groflen Tontopf nicht, wie sonst
iblich, gestolen, sondern geriihrt. Die Butterklumpen
wurden dann aus der Milch herausgefiltert.

Flachrelief eines Tempels in Ur, Mesopotamien

Weiters  iiberliefern Tontafeln, auf denen in
Keilschrift die vielen Gerichte der koniglichen Tafel
festgehaltenen wurden, die Essgewohnheiten aus der
Zeit der babylonischen Kultur. Dazu gehoérten neben
verschiedenen Fleischgerichten von Ziege, Pferd, Esel,
Rind, Hammel auch Milchprodukte, gewiirzte Kdse und
Weichkdse sowie Friichte und Honig. Die Késerei war
bereits weit einwickelt - allein fiir Weichkése gab es 20

verschiedene Namen.™©

09 vgl. N ANTET (1998, S.20)
10 vgl. NANTET (1998, S.22)

14

2.1 Griechenland

Invielen tiberlieferten Bereichen der Literatur des antiken
griechischen Raumes ist uns die Erwdhnung von Kise
bekannt.

Im 11. Gesang der Ilias, Verse 639ff bereitete die ,lockige
Hekamede* vor Troja das Weinmus (kyke6n) — erwédhnt in
den Epen Homers. Der greise Nestor hob den schweren
Kelch und“

,Hierin mengte das Weib, von Ansehn

gleich einer Gottin,

Pramnischen Wein fiir die Mdnner und

rieb mit eherner Raspel

Ziegenkdse darauf, mit weilem

Mehl ihn bestreuend,

Notigte dann zum Trank des

zubereiteten Muses. “*?

Dieser Trank kriftigte die Krieger nicht nur, sondern
I6schte auch ihren Durst.

Auf seinen Irrfahrten gelangte Odysseus mit seinen
Gefdhrten in die Wohnhdohle des Zyklopen Polyphem (ein
Schifer auf Sizilien). Homer beschrieb das Alltagsleben
dieses Hirten und gab eine genaue Schilderung der
Milchverarbeitung:*3

,Als wir die Grotte betraten, beschauten wir

alles, was da war.

Darren (tarsos: Darre, flacher Korb) lagen voll Kise, in
Stdllen dréngten

sich Limmer,

Driangten sich Zicklein, die einzeln waren

getrennt in den Pferchen...

Alle GefédRe, die Eimer, die Nédpfe, schwammen

von Molke...“ (9. Gesang der Odyssee 218ff)*°

11 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.9)

12 HOMER, llias. Mit Urtext, Ubertragung H. Rupé, 2. Auflage,
Heimeran, 1961

13 vgl. NANTET (1998, S.25)

14 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.9)

15 HOMER, Odyssee, griechisch und deutsch, Ubertragung A.
Weiher, 3. Auflage, Heimeran, 1967



Weiters berichtete Homer iiber die Melkarbeiten und
Kaseherstellung Polyphems:®

,Alsdann liel§ er zum Sitzen sich nieder

und molk seine Schafe,

Molk seine meckernden Ziegen und all

dies ganz nach der Ordnung.

Schliefilich legte er dann einer jeden

ihr Junges an den Euter.

Aber die Hilfte der weien Milch

lieB gleich er gerinnen,

Ballte sie dann und fiillte sie ein

in geflochten Korbchen,

Wihrend hinwieder in Tépfe

die andere Hilfte er stellte,

Dal er sie nehme und trinke und

daB er sie habe zum Nachtmahl.“ (9. Gesang der Odyssee,
243 ff).17

Der als Ungeheuer dargestellte Zyklop erweist sich
durchaus als guter und umsichtiger Hirte. Aus dieser Sage
lasst sich herauslesen, dass die Menschen bereits gelernt
hatten, groBen Nutzen aus ihren Herden zu ziehen. Sie
nahmen den ersten, diinnen Teil der ermolkenen Milch fiir
sich selbst, lieSen jedoch den Jungtieren den nahrhaften,
sehr fetthaltigen Rest zukommen. Der Schifer bereitete
Topfen oder Kdse und behielt auch etwas frische Milch
fiir sich zurtick.*®

Auch in der Zeit nach Homer findet sich Kése immer
wieder in der Literatur erwédhnt. Gleichzeitig erhalten wir
dadurch Hinweise, wie verbreitet die Kédseherstellung in
den verschiedenen Gebieten GroRgriechenlands war.
Auch Aristoteles befasste sich mit den Anfingen
der Milchwirtschaft.
der verschiedenen Milchsorten,

Er schrieb tiber die Eignung
deren Ausbeute,

16 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.9)

17 HOMER, Odyssee, Griechisch und deutsch, Ubertragung A.
Weiher, 3. Auflage, Heimeran, 1967

18 vgl. NANTET (1998, S.25)

2.0 Geschichte des Kases

die Labgerinnung und machte bereits Angaben
Milch.*® Uber die

Zusammensetzung der Milch schrieb er: ,Jede Milch

zur Késereitauglichkeit der

enthdlt wéssrige Lymphe (ichér hydatédes), die man
orr6és (Molke) nennt und einen festen Teil, tyrés (Kése)
genannt.“%

Das Wort tyr6s beschreibt Erzeugnisse vergleichbar
mit dem heutigen Topfen - eine weiche, streichfdhige
Masse, gewonnen durch Abtropfen einer durch Sduerung
dickgelegten Milch. Bei tyrds diirfte es sich aber meistens
um einen geformten Kédse gehandelt haben, der mittels
Lab hergestellt wurde - frisch oder mehr oder weniger
gereift, in weicher oder fester bis harter Konsistenz.?
Man
unterschied sie hinsichtlich der Milchart (Kuh, Ziege,

Es waren verschiedene Kisearten bekannt.

Schaf) und auch deren Mischungen diirften iiblich
gewesen sein, wie Aristoteles schrieb. Auch anhand
Konsistenz und Alter wurde zwischen Ké&sesorten
unterschieden: néos tyrés — neuer Kéise, chlords tyros -
griiner Kise, palaios tyros - alter Kédse. Dies beweist, dass
man schon Verfahren kannte, um Kése haltbar zu machen
und auch das Wiirzen der Kése, etwa durch Pinienkerne,
Thymian, Pfeffer war bereits tiblich.??

Kdse spielte bei den Griechen, gleich welchen
Standes, eine wichtige Rolle bei Tisch und Tafel, ob als
Vorspeise, Hauptspeise, Beigericht oder als Gewiirz.
Auch als Nachspeise war Kése beliebt, um die Trinklust
zu fordern. Schon Hippokrates hielt diese Sitte fiir
gesundheitsschidlich, den schon gefiillten Magen weiter

zu belasten, um der Trinklust nachzugeben.?

19 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.9)

20 ARISTOTELES, Histotiai peri zoén, Bd. lll, Abschn. 100,
Ubersetzung Aubert und Wimmer, Leipzig, Engelmann, 1868

21 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.13)

22 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.14)

23 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.14)
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2.2 Rom

Die Romer speisten ihre Kédsereikenntnisse zum einen aus
dem Wissen verschiedener italienischer Volksstimme,
die sie im Laufe ihrer Zeit unterworfen hatten, aber auch
nicht zuletzt aus griechischen Praktiken und griechischer
Fachliteratur.

Im griechisch besiedelten Unteritalien sowie in
Sizilien herrschten schon seit Jahrhunderten blithende
Milchwirtschaft Nach dem
erfolgreichen Abschluss des Krieges mit Tarent (282-
272 v Chr.) sicherten sich die Romer die Herrschaft tiber

Unteritalien und Sizilien und das Gebiet wurde 241 v Chr.

und Kiseherstellung.

erste romische Provinz. Auch durch die Verschiebung
der Bevolkerung als Sklaven wurden die Kenntnisse und
Fertigkeiten der Milchverarbeitung verbreitet.

Man stellt fest, dass im romischen Fachschriftentum im
Wesentlichen griechisches Gedanken- und Erfahrungsgut
steckt. Dalange Zeitim Romischen Reich Zweisprachigkeit
herrschte, die Sprache der gehobenen Stinde war
das Griechische, konnten die griechischen Biicher im
Original gelesen werden. Ein enormer Bestandteil der
griechischen Wissenschaft und Kunst erlangte Einzug in
das Romische Reich.

Bei Vergil (70 -19 v Chr.) erfahren wir, wie Frischkdse rasch
in der Stadt abgesetzt und Kédse haltbar gemacht werden
konnte:?

»Was frithmorgens gemolken und tagsiiber,

pref3t man noch spéiter am

Abend zu Quark, was im Ddmmer gemolken

bei sinkender Sonne,

Friih geht’s fort, im Késkorb bringts der Hirt

in die Stadte.

Oder man salzt es ein wenig und

hebt es auf fiir den Winter.“*

24 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.19)

25 Vergil (Paulus Vergilius Maro), Opera. Recognovit brevique
adnotatione critica instruxit Fredericus Arturus Hirtel, Oxonii
(Oxford), 1963, Bucolica | 34f
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Der romische Dichter Tibullus (ca. 55-19 v Chr.)
beschreibt, wie Apoll das Kédsen lehrte:?®

»Lehrte mischen das Lab mit der Milch,

der eben gemolkenen,

Sah, wie das fliissig’ Gemisch balde

zu Festem erstarrt.

Korbchen flocht er sodann aus

leichten geschmeidigen

Reisen, nur einen sparlichen Weg

lieB er der Molke im Fall.“%

LAB

Das Lab wurde auf zwei Arten gewonnen. Einerseits
aus dem Labmagen von Kélbern (Magensaft des vierten
Magens von Wiederkduern), andererseits aus Pflanzen,
wie dem Saft von Feigen oder Labkraut. Der sogenannte
Bruch (die Masse, welche sich von der Molke absetzt)
wurde gelegentlich mit Thymian oder anderen Krdutern
gewiirzt und die restliche Molke lieff man in den schon
erwdhnten Faisselles aus Binsen abfliefen. AnschlieBend
presste man den Kise, damit die noch verbleibende
Fliissigkeit austritt.

Die besten Methoden um Kise haltbar zu machen
waren, ihn zu salzen und/oder ihn in Bldtter von
Biaumen, welche fiir ihre keimtétende Wirkung bekannt
waren, einzuwickeln. Im Wesentlichen ist dieser
Produktionsablauf fiir die Herstellung von Kése derselbe,
wie er heute noch angewandt wird.

Die Romer allen Kédse in jedem Reifestadium. Wenn der
Kése alt und zu kréftig wurde, legte man ihn in Wein oder

Essig ein und fiigte Wiirzkrduter hinzu. Dieser marinierte

26 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.20)

27 Tibull, Buch der Nemesis I, Elegie 3, Verse 14b-16
Zit. nach
Roth A. G., Aus der Geschichte der Schweizer Kcises. Neue
Quellen und Forschungen zu seiner Geschichte bis 1914,
Burgdorf/Schweiz, 1970



Kése, schon bei den Griechen gekannt, wurde als Medizin
gegen Verdauungsbeschwerden und Magenschmerzen
empfohlen. Da die rémische Kiiche nicht wegen ihrer
Bekommlichkeit bekannt wurde - erhaltene Rezepte
zeigen, dass die Mahlzeiten schwer verdaulich waren -
ist davon auszugehen, dass dies die beiden wesentlichen
Gesundheitsstorungen der alten Romer waren.?

HANDEL

Der Handel mit Kése hat in der romischen Gesetzgebung
Beachtung gefunden und der Ausbau der Verkehrsnetze
erwies sich als vorteilhaft fiir die Verbreitung von
Késesorten, die sich gut transportieren lieBen. Hartkdse
aus Gallien und den Alpen gelangten in den italienischen
Raum, vor allem aber nach Rom, wo man die Gtiter aller
Vélker aus der Nihe beurteilen konnte?®, wie Plinius d.A.
schrieb. Viel Kdse kam aus dem Apennin nach Rom und
auch in die anderen Stiddte des Reiches. Auch viele andere
Kédse der umliegenden Gebiete Roms wurden erwdhnt, wie
etwa der vestinische Kése (caseus Vestinus), lunensische
Kdse (caseus Lunensis), cebanische Kise (caseus
Cebanus). Diese ,ausldndischen Kése“ bereicherten das

Angebot in Rom - dies hat sich bis heute gehalten.®

HARTKASE

Hartkdse, wie Parmesan und Pecorino, wurden durch
die romischen Legiondre verbreitet, da die Soldaten
Kédsesorten bendtigten, die {iber lange Strecken haltbar
waren. Das romische Strafennetz war zwar eines der

28 vgl. NANTET (1998, S.26)

29 Plinius (Cajus Plinius Secundus), Naturalis Historiae. Recognovit
atque indicibus instruxit Ludovicus Janus, 2. neubearbeitete
Auflage, Leipzig (Teubner), 1870, 11, 42

30 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.22f)

31 Plinius (Cajus Plinius Secundus), Naturalis Historiae. Recognovit
atque indicibus instruxit Ludovicus Janus, 2. neubearbeitete
Auflage, Leipzig (Teubner), 1870, 11, 42
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besten der Welt, jedoch konnte eine Reise durch das
riesige Romische Reich Wochen oder sogar Monate
dauern. Um die Verpflegung der Legionére zu verbessern,
beschloss der Kaiser mehr Hartkdse aus den Provinzen
einzufithren. Diese Kédse waren frithe Vorfahren des
englischen Cheshire, des Cantal aus der Auvergne und des
Beaufort aus den Alpen.

BARBAREN

Die Barbareneinfélle des 5. Jahrhunderts brachten die
Kéaseindustrie voriibergehend zum Erliegen. Wie fiir alle
Schitze, die uns die Natur schenkt, gilt auch fiir Kése:
nur in Friedenszeiten kdnnen sie sich zu voller Reife
entwickeln. Das Vorhandensein guter Weidegriinde und
der notwendige lange Reifungsprozess setzen eine stabile
landwirtschaftliche Kultur voraus.*

32 vgl. NANTET (1998, S.28)
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2.3 Mittelalter

SEKTEN

Im Hochmittelalter kam es zu einer starken Verbreitung
der Kloster, aber auch zahlreiche Sekten hatten
Hochkonjunktur, wie zum Beispiel die Katharer, die
Albigenser und die Waldenser. Diese versuchten,
den Gldubigen neben religitsen Verhaltensregeln
auch grundlegende Gesundheitsregeln, auch was die
Erndhrung betraf, aufzuzwingen. Die strenge Doktrin
der Katharer, basierend auf der Lehre des babylonischen
Religionsstifters Mani, welche von den Menschen forderte,
sich des Weines, des Fleisches und jeglicher Sexualitédt zu
enthalten, verbannte Késeprodukte und somit auch Kése

gédnzlich vom Speiseplan.*

KLOSTER

Auf der anderen Seite standen die Kldster, welche
zum Kidseverzehr ermutigten. Der heilige Benedikt,
Ordensgriinder der Benediktiner, lebte in den Bergen bei
Rom, wo Kise, wie wir bereits wissen, seit Jahrhunderten
einen wichtigen Stellenwert auf dem Speiseplan der
Bevolkerung hatte. Die Benediktinermonche verbrachten
ihre Zeit mit dem Studium von Texten, Gebeten und
korperlicher Arbeit und sie sahen Milchprodukte und
Kése als ideale Nahrungsmittel an, weil sie bei aller
Einfachheit und Schlichtheit viel Energie lieferten.
Benediktinergemeinschaften verbreiteten sich in Europa.
Im 6. Jahrhundert kam es zu Niederlassungen in England,
im 7. Jahrhundert folgten das Gebiet der heutigen
Niederlande und Deutschland und weiter nérdlich
gelegene Liander. Benediktinerabteien entwickelten sich
zu landwirtschaftlichen Zentren, sie hatten Tierherden
fiir Milch, Weizenfelder fiir Brot und, soweit es das Klima
zuliel3, Weingdrten.3*

Um die Zeit der Kaiserkronung Karl des Groen im Jahre

33 vgl. NANTET (1998, S.32)
34 vgl. NANTET (1998, S.32)
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800 wurden die Benediktinerkldster zu Hochburgen der
Kulturund desFortschrittes. KostbareManuskriptewurden
verwahrt und sorgfaltig wieder und wieder kopiert.* Auch
die Forderung Karls des Grol3en, das damalige Wissensgut
zu verbreiten, kam der Milchwirtschaft zugute.*

Als das karolingische Reich zerfiel und die Normannen,
Magyaren und Sarazenen das Land verwiisteten, wurden
die Felder wieder zu Brachland und die Bevolkerungszahl
sank stark. Die Tradition des Kdsemachens wurde zu
dieser Zeit nur mehr in den Klgstern und in den Bergen

gepflegt.

PILGERWELLE

Zu Zeiten des im 11. Jahrhundert gegriindeten
Zisterzienserordens kam es zu einer Pilgerwelle.

Es reichte daher nicht mehr aus, wie bei den
Benediktinerklostern zuvor, eine Viehherde allein fiir
den Bedarf der Klosterbriider zu halten. Nun mussten
die Reisenden verpflegt werden und Kise bot sich als
ideales Nahrungsmittel fiir Pilger an, die weite Strecken
zuriicklegten.®

Die Monche fiihrten strenge Hygienevorschriften und
Zubereitungsverfahren fiir die Produktion von Wein und
Kése ein, welche die Vorreiter der Appellation d Origine
Controlée (AOC) bildeten und dadurch wurde eine hohe
Qualitat ihrer Produkte sichergestellt.*

Als im 15. Jahrhundert die Pilgerziige weniger wurden,
tibernahmen nach und nach die Dorfgemeinschaften
die Nutzung der Hochgebirgsweiden, welche von den
Monchen begonnen wurde. Bauern, die auf halber Hohe
wohnten, bewirtschafteten die Almwiesen und es wurden
Almkésereien errichtet, welche im Gebiet der heutigen

35 vgl. NANTET (1998, S.34)
36 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.34)
37 vgl. NANTET (1998, S.34)
38 vgl. NANTET (1998, S.34)
39 vgl. NANTET (1998, S.34)



Liander Italien, Schweiz, Frankreich und Osterreich lagen.
Die klimatischen Bedingungen sorgten fiir feuchte, kiihle
Keller, was dem langsamen Reifungsprozess gepresster
Kdse zu Gute kam. Die Produktion so bekannter
Kédsesorten wie Appenzeller, Fontina, Greyerzer oder
Beaufort, die schon zu Zeiten des alten Roms beliebt
waren und sich heute noch groBer Beliebtheit erfreuen,
wurde durch diese Umsténde begtinstigt.“°

40 vgl. NANTET (1998, S.36)
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2.4 Neuzeit

In Gebieten des Krieges litt die wirtschaftliche Lage
drastisch in der ersten Hélfte des 17. Jahrhunderts.
Wihrend des Dreiigjahrigen Krieges (1618-1648) sank
die Einwohnerzahl von 15 auf 5 Millionen in Deutschland
und Dreiviertel des Viehbestandes wurde vernichtet.
Der Handel ging in weiten Teilen Europas zurtick, was
sich auch auf die Kdseherstellung auswirkte. Die Preise
waren gefallen und erholten sich erst allmdhlich im
18. Jahrhundert.*
Die Chancen fiir den Aufbau der Land- und
Milchwirtschaft waren ganz unterschiedlich und auch
die Handelsbeziehungen der einzelnen Rdume zu
verschiedenen Zeiten verliefen ungleichartig. Frankreich
erlebte, im Vergleich zu Deutschland, eine friedliche Zeit.
Verschiedene Umstidnde trafen zusammen und brachten
eine allmihliche Erholung der (Kdse)Wirtschaft. Die
Bevolkerung wuchs sowohl auf dem Land als auch in den
Stddten, was eine erhdhte Nachfrage an Lebensmitteln
mit sich brachte, aber auch das Einsetzen der
Industrialisierung zeigte seine Auswirkung.*?

Kise des Typs Bergkdse oder Alpkdse, wie wir sie bis
heute kennen, wurde nicht ausschlieflich auf den
Alte Urkunden der

und weltlichen Grundherrschaften halten fest, dass

Almen hergestellt. geistlichen
zunehmend diese Kése auf Giitern und Meiereihofen in
den Télern am Rande der Berge hergestellt wurden. Zu
Beginn des 19. Jahrhunderts propagierte Emanuel von
Fellenberg (ein Schweizer Pddagoge und Agronom) in
seinen ,Landwirtschaftlichen Bldttern“ die Herstellung
von Kése auf dem flachen Land. 1817 verbreitete
Heinrich Zschokke in Aarau (Schweiz) in seiner Novelle
»Das Goldmacherdorf“ die Idee genossenschaftlicher
Kédsereien. Es bildeten sich Genossenschaften im

Emmental, wo bereits das Wesen der Alpgenossenschaft

41 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.40)
42 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.41)
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vertraut war und Kése, die ihren Ursprung in den Bergen
hatten, wurden fortan im Tal produziert, wie zum Beispiel
der beriihmte Emmentaler Kise.*®

Die Herstellung der ,Emmentaler Alpenkdse“ in den
Tdlern zu Beginn des 19. Jahrhunderts leitete eine
revolutiondre wirtschaftliche Entwicklung in einigen
Gebieten der Alpenldnder ein. Kdse wurde immer mehr
zu einem wertvollen Handelsgut, begiinstigt durch die
Verbesserung der Handelswege und die Einfiihrung der
Eisenbahn im 19. Jahrhundert. Die Konkurrenz fiihrte
mancherorts zu Qualitdtsverbesserung.**

43 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.44)
44 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.42)
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Die Eisenbahn trug zur Verbreitung auch empfindlicher
Késesorten ohne Einbuf8en an Geschmack und Aussehen
tiber weite Strecken in ganz Europa bei. Davon profitierten
nicht nur Hart- (z.B. Parmesan und Emmentaler) und
Schnittkédse (z.B. Tilsiter, Edamer, Gouda), sondern es
konnten nun auch Weichkdse mit Edelschimmel (z.B.
Brie, Camembert) und Edelpilzkédse (Blauschimmel) iiber
groere Distanzen transportiert werden.*

45 vgl. NANTET (1998, S.40f)



2.0 Geschichte des Kases

21



22




3.0 Gesetzgebung

Wie fiir gelungenen Wein Trauben, Boden und Rebsorten
von Bedeutung sind, braucht es fiir qualitdtsvollen Kdse
entsprechend hochwertige Milch, Weide, Kiihe, Schafe
und Ziegen.”

01 vgl. NANTET (1998, S.48)

3.0 Gesetzgebung

3.1 Internationale Bestimmungen

Viele Liander, die Kidse produzieren, bemiihten sich
in den 30er Jahren fiir verbindliche Hygiene- und
Handelsbestimmungen. Zunédchst formulierte man eine
gesetzlich anerkannte Definition fiir Kdse, so etwa in
Belgien im Jahre 1932 und in Frankreich 1935. Nach dem
zweiten Weltkrieg setzte der Handel mit Milchprodukten
auf internationaler Ebene ein, daher mussten die
einzelnen nationalen Bestimmungen vereinheitlicht
werden. So wurde 1952 von den wichtigsten Kése
produzierenden Lindern das erste ,Stresa-Abkommen*
unterzeichnet, welches fiir das Produkt, Kdse“ im Art.2 wie
folgt festhélt: ,Das Wort «Kése» ist fiir vergdrte oder nicht
vergirte Erzeugnisse vorbehalten, die durch Abtropfen
nach dem Gerinnen von Milch, von Rahm, von teilweise
oder vollstindig entrahmter Milch oder ihrer Mischung
gewonnen werden, wie auch fiir Erzeugnisse, die durch
die teilweise Verdickung der Molke oder der Buttermilch
entstehen. In jedem Fall aber diirfen den Erzeugnissen
keine milchfremden Fettstoffe beigefiigt sein.“

Das Stresa-Abkommen hat unter anderem das Ziel, die
Bezeichnung bestimmter Ké&sesorten im Ausland zu
schiitzen und so Nachahmungen vorzubeugen. Lénder,
die nicht urspriinglich Hersteller einer Késesorte sind,
diirfen diese unter der geschiitzten Bezeichnung nur mit
Hinweis auf das Herkunftsland exportieren, wie etwa
Camembert ,Made in Denmark“.%
Contrdlée

Der Appellation d’Origine (AOC), ein

Schutzsiegel  fiir  bestimmte landwirtschaftliche
Erzeugnisse aus Frankreich und der Schweiz, hat
sich zum Ziel gesetzt, traditionelle Kédsemethoden
und handwerkliche Verfahren zu bewahren. Fiir den
Konsumenten bedeutet das AOC Siegel eine gewisse

Qualitdtsgarantie, der Hersteller wiederum kann sein

02 https://www.admin.ch/opc/de/classified-compilation/19510137/
am 29.08.2015
03 vgl. NANTET (1998, S.48)
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Produkt mit
versehen.%

einem angesehenen Markenzeichen

Trotz dieser Bestimmungen kommt es immer wieder zu
Differenzen zwischen den Lindern auf dem europdischen
Binnenmarkt, weil die einen Kise industriell aus
pasteurisierter Milch herstellen und siideuropidische
Lander wie Italien, Spanien, Frankreich ihre traditionell
hergestellten Rohmilchkdse bewahren mochten und
somit auch das Uberleben ihrer Kleinbauern sichern
wollen.

Wie eingangs erwdhnt, hidngt die Qualitdt des Késes vom
Rohstoff ab. Qualitdtsvollen Rohmilchkédse, AOC-Kése
und ganz allgemein traditionell hergestellten Kdse kann
es folglich nur dort geben, wo auch gemolken und die
Milch direkt verarbeitet wird.

Seit der Einfiihrung der EG-Richtlinien empfehlen
einige Ldnder, pasteurisierte Milch zu verwenden,
da sie den hygienischen Anforderungen eher
entspricht als Rohmilch. Beim Pasteurisieren werden
gesundheitsschddliche Keime in der Milch abgetotet,
indem die Milch sehr rasch auf 90°C erhitzt und dann
sofort abgekiihlt wird. Dieser Prozess wurde notwendig
mit der zunehmenden Entwicklung der Kédseindustrie, da
die angelieferte Milch aus unterschiedlichen Qualitdten
besteht und nicht schnell genug verarbeitet wird. Das
Problem der Pasteurisierung bei 90°C besteht darin, dass
ein Teil der festen Eiweilbestandteile denaturiert und die
Milch unter Umstdnden nicht mehr gerinnt. Daher muss
pasteurisierte Milch mit bestimmten Mikroorganismen
beimpft werden, damit sie zu Kése verarbeitet werden
kann. Ein weiterer Nachteil, den die Pasteurisierung mit
sich bringt ist, dass damit nicht jede Kontaminierung
verhindert wird. Da die natiirliche Flora der Milch
durch Erhitzen zerstort wird, haben nun schidliche

Keime die Moglichkeit, sich ungehindert zu verbreiten,

da der bremsende Wettbewerb der Bakterien fehlt.
Dariiber hinaus werden die in der Milch enthaltenen
Vitamine zerstort. Auch der Eigengeschmack wird Milch
unterschiedlicher Herkunft genommen, sodass industriell
erzeugter Kidse kaum noch Eigengeschmack aufweist.

Die seit Jahrhunderten bewahrten traditionellen
Methoden sind zwar industriell nicht anwendbar, jedoch
sind ihre Vorteile klar und eignen sich noch immer fiir die

Herstellung von ,Bauernkdse“ aller Art.%

04 vgl. NANTET (1998, S.49)
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05 vgl. NANTET (1998, S.49)
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4.0 Verarbeitung der Milch

DIE ANFALLENDEN ARBEITSSCHRITTE BEI DER HERSTELLUNG VON KASE

Die gemeinsam grau hinterlegten Arbeitsschritte kdnnen in einem Raum stattfinden.
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4.1 Dicklegung der Milch

Bei der Dicklegung von Milch gerinnt das in der Milch
vorhandene Eiweif Casein unter Sdureeinwirkung.
Dies wird entweder enzymatisch durch das Einwirken
von Labferment (Labgerinnung) oder auf chemisch-
physikalischem Weg (Sduregerinnung) erzielt. Fiir
die Herstellung der meisten Ké&sesorten wird eine
Kombination aus beiden (Lab-Sdure-Gerinnung)
angewandt.”

Milch wird oft, ldsst man sie stehen, von selber fest,
wenn die in der Milch enthaltenen natiirlichen Enzyme
den Milchzucker zu Milchsdure vergiren. Dabei entsteht
Sauermilch, eine Form von Frischkdse. Um eine spontane
und gleichmilige Gerinnung der Milch einzuleiten, bei
der ein schnittfester Bruch entsteht, wird der Milch Lab
beigefiigt. Lab wird aus dem Labmagen von Wiederkduern,
wie etwa Kidlbern oder Ziegenkitz, gewonnen. Frither
setzte man Streifen des Labmagens zu, heute ist Lab in
fliissiger Form oder als Pulver {iblich.*®

Grundsiétzlich ist es mdoglich, Milch ohne Sduerung
und mit Zugabe von Lab zum Gerinnen zu bringen,
jedoch ist fiir die Ké&seherstellung und Késereifung von
Bedeutung, eine Vermehrung von Milchsdurebakterien
in der Milch zu erzielen. Dies unterstiitzt die Labwirkung
und verkiirzt die Gerinnungszeit.” Der Vorteil roher
gegeniiber pasteurisierter Milch ist, dass bei Rohmilch
Milchsdurebakterien vorhanden sind und gegebenenfalls
durch Vorreifung aktiviert werden. Bei pasteurisierter
Milch miissen gezielt Milchsdurebakterien in Form von
Kulturen der Milch wieder zugegeben werden.%

Zum Dicklegen der Milch werden auf 100 1 Milch ca.

01 vgl. NANTET (1998, S.53)

02 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.164)

03 vgl. NANTET (1998, S.53)

04 WHITE, J. C. D, u. D. T. Davis, The relation between the chemical
compositions of milk and the stability of the caseinate complex,
[ll. Coagulation by rennet. J. Dairy Res. 25, 1958, S.267-280

05 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.165)
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12 ml fliissiges Lab der Stédrke 1:10 000 bzw. 8-9 ml der
Stdrke 1:15 000 beigegeben. Die Dosierung hiangt mit der
zu produzierenden Késesorte zusammen und kann daher
von den Angaben abweichen.®

Lab in Pulverform wird vorwiegend dort verwendet,
wo es nicht moglich ist, Lab gekiihlt zu lagern (z.B.
bei Almwirtschaft) oder wenn nur geringe Mengen an
Lab bendtigt werden, da Lab in Pulverform gegeniiber
fliissigem Lab lénger haltbar ist.

Um das Lab in der Milch besser zu verteilen, wird es vor
der Zugabe mit Wasser verdiinnt und in die Milch sanft
eingeriihrt. Wahrend des gesamten Gerinnungsvorganges
Milch
Erschiitterungen sind zu vermeiden.” Eine Gerinnung

soll die in Ruhe gelassen werden und
beginnt zwischen 20°C und 40°C. Je nach Késesorte wird
die Milch auf 25°C bis 36°C erwdrmt.%

Die Zeit von der Labzugabe bis zur Gerinnung der
Milch wird Gerinnungszeit (GZ) genannt. Dabei trennt
sich Milch in ihre festen (Gallerte, auch Bruch genannt)
(Molke). Die Gallerte

wird gegebenenfalls zur Festigung stehengelassen -

und fliissigen Bestandteile

Ausdickungszeit (ADZ). Die gesamte Zeitspanne von
Labzugabe bis Bruchbearbeitung wird Dickungszeit
(DZ) genannt. Diese Zeiten schwanken je nach Késesorte
betrachtlich, aber auch von Betrieb zu Betrieb kommt es
zu Abweichungen - abhingig von Vorreifung der Milch,
Dosierung der Sdurekultur, Labmenge, Temperatur.”

06 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.166)
07 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.166)
08 vgl. NANTET (1998, S.56)

09 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.166)



4.0 Verarbeitung der Milch

4.2 Verarbeiten des Bruches, Formen, Pressen

Die Weiterverarbeitung der Gallerte ist wiederum stark
abhingig von dem Kise, den man produzieren mdochte.
Nach Beenden der Ausdickungszeit wird bei der
Produktion der meisten Kédsesorten die Gallerte zu einem
Bruch =zerteilt, was den Molkeaustritt erleichtert und
fordert. Dabei kann der Bruch eine grofere oder kleinere
Koérnung aufweisen. Im Allgemeinen gilt die Regel: je
fester der Kéise, desto kleiner der Bruch.

Bei der Bruchbearbeitung (Bruchmachen) wird zwischen
verschiedenen Arbeitsgdinge unterschieden, wobei
nicht bei allen Kisesorten alle angewandt werden:
Verschopfen, Verschneiden, Verziehen, Absitzen lassen,
Rithren, weiteres Zerkleinern, Nachwidrmen (Brennen),

Ausriihren.”

WEICHKASE - FRISCHKASE

Bei den meisten Weich- oder Frischkdsen wird der Bruch
nur gering zerkleinert und in Formen geschopft oder in
Tichern zum Abtropfen aufgehdngt.

SCHNITTKASE - HARTKASE

Bei der Produktion von Schnitt- oder Hartkdsen wird
der Bruch mit einem Késesdbel zerschnitten und
anschliefend mit einer Kdseharfe weiter zerkleinert. Das
Bruch-Molke-Gemisch muss stdndig geriihrt werden,
damit es keine Klumpen bildet. Vor allem bei Hartkédsen
wird wihrend des Riihrens der Kessel nachgewidrmt,
damit sich die Bruchkérner weiter zusammenziehen
und der Molkeabgang gefordert wird." Das Nachwdrmen
erfolgt bei einer speziellen Temperatur, wiederum von
Kése zu Kédse unterschiedlich (z.B. 40-42°C oder 46-48°C).
Danach kommt es zum Ausriihren.”” In dieser Phase
wird darauf geachtet, dass die Bruchkorner eine gewisse

10 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.168)
11 vgl. NANTET (1998, S.56)
12 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.173)

Festigkeit erreichen. Um dies iiberpriifen zu koénnen,
bedarf es viel Erfahrung.

FORMEN

Nach der Verarbeitung der Bruches kommt es zum
Formen, dabei wird der Bruch in Formen gefiillt. Diese
Formen konnen unterschiedlichster Gestalt sein, etwa
zylindrisch, rechteckig oder quadratisch und dienen
einem weiteren Ablaufen der Molke."

Bei Schnitt- und Hartkdsen kommt es zum Ausheben des
Bruches aus dem Kisekessel. Bei der herkommlichen und
noch immer verbreiteten Art geschieht dies mit Hilfe eines
Tuches, entweder per Flaschenzug oder per Hand.* Bei
gepressten Kdsen wird mit dem Tuch der Bruch direkt in
eine Form (Holzring ohne Boden) gedriickt und gepresst.

PRESSEN

Das Pressen geschieht einfach durch ein mit einem
Stein bewdhrtem Brett oder durch eine Hebelpresse mit
Gleitgewicht, um den Druck nach und nach erhéhen zu
konnen. Heute setzen moderne Molkereien hydraulische
Pressen ein. Die Laibe werden immer wieder gewendet
und der Druck erhoht, sodass die Molke nach und
nach gleichméRig ablaufen kann und sich ein dichterer
Zusammenschluss der Bruchkorner bildet.’> Erst wenn
der Kése die richtige Festigkeit erreicht hat, wird die Form
entfernt.

13 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.175)
14 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.176)
15 vgl. NANTET (1998, S.59)
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4.3 Salzung und Reifung

SALZEN

Das Salzen ist ein weiterer wichtiger Schritt bei der
Késeherstellung. Es kann noch im Kessel erfolgen, jedoch
ist es tiblicher, dies nach dem Herausnehmen der Kise
aus den Formen zu tun. Das Salz hat mehrere Aufgaben.
Es beschleunigt die Trocknung, verstiarkt das Aroma des
Késes, tragt zur Bildung der schiitzenden Rinde bei und
hemmt die Vermehrung von Mikroorganismen, was
der Haltbarkeit zu Gute kommt.'® Gesalzt werden kann
entweder per Hand oder im Salzbad. Der Vorteil des
Salzens in einer Salzlake ist, dass sich das Salz gleichm&Rig
verteilt. Dabei ist der Aufenthalt des Kédses in der Salzlake
von unterschiedlicher Dauer. Diese reicht von einer
halben Stunde bis zu vier Tagen. Feta-Kdse wird standig
in einer schwachen Salzlake aufbewahrt. Durch die
Verwendung von Speisesalz bildet sich eine dicke Rinde
wie etwa bei Emmentaler oder Bergkése.!’

16 vgl. NANTET (1998, S.59)
17 vgl. NANTET (1998, S.60)
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REIFUNG

Bevor der junge Kise in die eigentliche Reifung kommt
bleibt er meistens noch circa zwei Tage in einem
Trockenraum (Abtropfraum) oder direkt im Salzbadraum,
damit tberschiissige Feuchtigkeit an der Rinde bzw.
restliche Molke verdunsten.'®

Temperatur und Feuchtigkeit der Kédsereirdume stellen
unterschiedliche Anforderungen. Die Rdume sollten
nicht zu kiihl sein, vor allem nicht der Abtropfraum, um
ein , Erkdlten“ der jungen Kése zu vermeiden.

Bei den Kellern wird zwischen Reifungs- und

Lagerkeller unterschieden. Die Klimabedingungen
in den Reifungskellern sind ausschlaggebend fiir die
Beschaffenheit der Kése - fiir die Rindenbildung, die
Schnelligkeit der Reifung und die Beschaffenheit
der Oberflichenflora. 4 - 8°C sind niedrige Reifungs-
temperaturen, mittlere Reifungstemperaturen liegen bei
10 - 15°C und hohere Reifungstemperaturen bei 16 - 18°C.
Wenn man von hoher Luftfeuchtigkeit in einem Késekeller
spricht, meint man Werte iiber 90 %, mittlere Feuchtigkeit

liegt bei 80 - 90 %.*

ROTSCHMIEREKASE

Die Behandlung im Kisekeller ist abhédngig von der
Késesorte. Kdse, die geschmiert werden, Rotschmierekése,
wie zum Bespiel Limburger, Tilsiter, Miinster, liegen
vorerst 2 - 4 Tage im Reifekeller bevor sie das erste Mal
dort gewendet werden. Nach weiteren 1 - 2 Tagen werden
sie das erste Mal geschmiert, kleinere Kdse von Hand,
grolere mit Biirste oder Lappen. Ist die Kdseoberflache
ausreichend feucht, werden die Kdse beim Schmieren
solange gerieben, bis eine gleichmédllige Schmiere
mittlerer Feuchte erreicht ist. Wenn die Oberfliche zu
Beginn des Schmierens nicht ausreichend feucht ist,

18 vgl. NANTET (1998, S.60)
19 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.184)



wird diese mit Wasser oder Salzwasser befeuchtet. Um
eine hohe Luftfeuchtigkeit zu gewédhrleisten, werden
Reiferdume fiir Rotschmierkdse im Allgemeinen mit
Sichtziegel gebaut.”” Der Vorgang des Schmierens wird
2 - 3 Mal wochentlich wiederholt, wobei die Intervalle
von der Beschaffenheit der Oberfliche der jungen Kése
abhédngen. Die Rinde des Késes beginnt nach 10 - 14
Tagen ,rot“ zu werden.?

OBERFLACHENSCHIMMEL

Kidse mit Oberflichenschimmel - Camembert, Brie,
gereifte Frischkédse - kommen zunichst 1 - 2 Tage in den
Trockenraum, bei einer etwas hoheren Temperatur von
ca. 18°C und geringer Feuchtigkeit von nicht iiber 80 %.
Der Reifungsraum danach ist etwas kiihler (ca. 17°C oder
darunter) und etwas feuchter (90 - 95 %). Nach Erscheinen
des Schimmels (3 - 4 Tage) kann mit der Temperatur um
einige Grade zurilickgegangen werden. Im Allgemeinen
werden die Kdse im Trockenraum ein bis zwei Mal und
im Reifungsraum noch zwei Mal wochentlich gewendet.
Camembert zum Beispiel ist nach 9 - 11 Tagen im
Reiferaum verpackungsbereit.?22

20 STOCKNER, Hubert, Feinkdiserei Capriz GmbH, Interview mit
Kasemeister der Feink&serei Capriz, Vintl Stdtirol IT

21 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.184)

22 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.185)

23 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.334)

4.0 Verarbeitung der Milch

TROCKENE RINDE
Auch Dbei
Oberflachenpflege von groler Bedeutung. Dabei wird die

Kdsen mit trockener Rinde ist die
Bildung der Rinde geférdert und auf Beschddigungen, wie
Schimmelbefall oder Risse, geachtet. Daher ist es wichtig,
die Késelaibe alle 2 - 4 Tage zu wenden, um ein Durch-
liegen zu vermeiden. Auch bei Kidse mit trockener Rinde
wird diese abgerieben, gegebenenfalls mit Salzlappen, um
eine Schimmelbildung zu vermeiden. Hartkédse werden
auch nass abgewaschen. Die Reifungszeit etwa von
Bergkése betrdgt bei 15°C und bei einer Luftfeuchtigkeit
von 85 % ca. 3 Monate.” * Beaufort, ein Hartkdse aus
Frankreich, kann mehr als 6 Monate gereift werden bei
10 - 12°C.%®

24 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.185f)
25 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.298)
26 vgl. MAIR-WALDBURG (1974, S.291)
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5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

5.0 Rdumlichkeiten einer Kaserei

In Abbildung auf Seite 27 sind die =zahlreichen
Arbeitsschritte, welche Milch bei der Verarbeitung zu
Kédse durchlduft, ersichtlich. Bei der Planung einer
Késerei ist darauf zu achten, dass jeder Arbeitsschritt
seinen eigenen Bereich hat, die Arbeitsbereiche moglichst
nach ihrer zeitlichen Abfolge angeordnet und Rein- und
Schmutzbereiche getrennt sind.” (Siehe dazuauch 4.3.1
Raumhygiene, Seite 56)

01 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, Marc, MERTZ, Luc, Die Hofkdserei.
Planung, Einrichtung, Produktion, Grundrezepte, Eugen Ulmer
KG, Stuttgart, 2006, S.20

Abbildung auf Seite 34 zeigt ein Grundrissschema

einer kleinen Hofkédserei, welche auf einen
Verarbeitungsumfang von ca. 50.000 kg Milch pro Jahr
ausgelegt ist. Bei einer groBeren Késerei steigt in der Regel
die Zahl der Rdume. Lager der Verpackung und Lager der
Zutaten kommen als separate Rdéume hinzu, aber auch
ein Raum fiir die Laboruntersuchungen und ein kleines
Biiro sind nicht selten.”? In Abbildung auf Seite 35 ist ein
Grundrissschema einer Hofkdserei zu sehen, ausgelegt
auf einen Verarbeitungsumfang von ca. 300.000 kg Milch
pro Jahr.

Diese beiden Grundrissschemata von Hofkisereien
verstehen sich als Anndherung an das Fallbeispiel
(Kapitel 10.0) mit
dort angenommenen Verarbeitungsumfang von ca.
800.000 kg Milch pro Jahr. Siehe dazu auch Kapitel 6.4

‘Milchméadchenrechnung’.

‘Schaukidserei Tamsweg’ dem

02 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.23)
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GRUNDRISSSCHEMA EINER KLEINEN HOFKASERE|
Verarbeitungsumfang ca. 50.000 kg Milch pro Jahr

34

1 Hygieneschleuse (3,2 m2)

A Kleiderspinde
B Handwaschbecken

2 Verarbeitungsraum, Spllraum (26 m2)

A Kasekessel

B Abtropftisch
C Spulbereich
D Laugebad

E Saurebad

3 Verpackungsraum, Lagerraum (12,5 m2)
A Spiiltisch
B Tisch/Ablagen

4 Reifungsraum (12,2 m2)

A Salzbad
B Reifungsregale

Biro im Wohnhaus




1 Hygieneschleuse (5 m2)

A Kleiderspinde
B Handwaschbecken

2 Vorraum Toilette (1,7 m2)

3 Toilette (2 m2)

4 Biiro (12 m2)

A Regale
B Schreibtisch

5 Labor (9,6 m2)

A Spulbereich
B Labortisch

5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

GRUNDRISSSCHEMA EINER GROSSEN HOFKASERE]
Verarbeitungsumfang ca. 300.000 kg Milch pro Jahr

6 Spulbereich (28 m2)

A Spllwannen

B Regale/Ablagen
C Rolltisch

D Desinfektionsbad
E Séurebad

F Laugebad

7 Verarbeitungsraum (80 m2)

A Chargenpasteur

B Weichkasewanne

C Abtropftisch

D Vorpresswanne

E Kasekessel |

F Kasekessel Il

G Késepresse

H Spulbereich mit Ablage

8 Verpackungsraum (36 m2)

A Spllbereich mit Ablage
B Regale

C Ablage

D Rolltische

9 Reifungsraum | (28 m2)

A Salzbad
B Reifungsregale

10 Reifungsraum Il (12 m2)

A Salzbad
B Reifhordenstapel

11 Bretterlager (12 m2)

A Spulbereich mit Ablage
B Trockenregale

12 Kithlraum (12 m2)
A Regale

AE@

O

= e

0

6
D | |
Pg ic % ]
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5.1.1 Verarbeitungsraume

Samtliche Bauteile einer Késerei sind stark beansprucht
und der Verschleil ist hoch. Die hohe Luftfeuchtigkeit
beansprucht Decken, Wénde, Fenster und Tiiren. Der
Fulboden wird durch das Uberfahren mit schweren
und durch die
beansprucht.®®

Geridten Sdureeinwirkung stark
Die Tabelle auf Seite 37 zeigt die hdufigsten Bauméngel
mit ihren Ursachen. Gute Planung kann die Lebensdauer
einer Késerei verldngern.

Die Hygieneanforderungen an eine Késerei sind sehrhoch.
Hierbei geht es vor allem um den Verbraucherschutz.
Durch

Reinfektionen der Rohmilch und der Rohmilchkise zu

eine hygienische Baugestaltung sind z.B.
vermeiden.
Holzoberflaichen sind in den Verarbeitungsrdumen
einer Késerei nicht zuldssig, da diese eine Gefahr von
Bakterieneinnistung darstellen und Schimmelwachstum
fordern.” Generell gilt, dass alle Oberfldchen hygienisch
und abwaschbar sein miissen.

Verarbeitungsraume sollten nicht zu klein geplant werden.
Eine grolziigige Planung erhoht die Arbeitsqualitit,
beeinflusst die Arbeitsabldufe positiv. und kommt
der Reinigung zugute. Da der Verarbeitungsumfang
schwanken kann oder sich die Produktpalette erweitern
kann, sollte bereits bei der Planung an eine rdumliche
Ausdehnung gedacht werden.

RAUMGROSSE

Die RaumgroRe ergibt sich aus dem Produktionsumfang,
der Produktpalette und der Anzahl der Mitarbeiter. Der
Mindestraumbedarf kann anhand der Standfliche der
Einrichtungsgegenstdnde und der Lauffliche berechnet
werden. UberschlagsméRig kann folgende Rechnung

03 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.23)
04 GIOVANELLI, Markus, Hygiene- und Produktberatung,
Telefoninterview mit Dipl. Ing. Giovanelli
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Standfliche der
in m2 x Faktor 4 = Mindestraumbedarf.

angewandt werden: Gegenstdnde

RAUMHOHE

Die Raumhdohe soll mindestens 2,50 m betragen. Abhdngig
vom Kéasekessel und der Art des Abfiillens des Bruches, ist
es eventuell notwendig, diese Hohe zu tiberschreiten.

RAUMFORM
Quadratische Raumformen sind optimal, da sie unnotige
Wegstecken vermeiden.%

05 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.23)



Baumangel

Schimmelbildung an der Wand

Verzogene Fenster und Turen

Schmutzige und rostige Heizungssysteme

Nicht saurefeste Verfugung von Fliesenfuf3boden

Schlechter Wasserabfluss

Schlecht zu reinigende Fuf3boden
Mangelnde Rutschfestigkeit der Fu3boden

Blasenwerfende Industrie-Fu3bdden

5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

Ursache

Schlechte Be- und Entliiftung, unzureichende Isolierung
Einsatz ungeeigneter Materialien

Einsatz ungeeigneter Heizkdrper

Einsatz ungeeigneter Fugenmortel

Unzureichendes Gefélle des Bodens, Muldenbildung
wegen schlechter Ausfiihrung des Geféalleestrichs

Auswahl von Fliesen mit zu starkem Relief
Auswahl von Fliesen mit zu wenig Relief

Schlechte Verlegung, feuchter Untergrund,
Locher in der Beschichtung
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5.1.2 Boden, Wand, Decke

BODEN

Die Boden einer Kiserei sind vielfach beansprucht.
Sie miissen den Uberfahrten der schweren Geriite,
wie der Abtropftische, ebenso standhalten wie der
stindigen Sdureeinwirkung der Molke. Auch besteht
erhohte Rutschgefahr durch Milch und Wasser, wobei
hier geeignetes Schuhwerk hilft. Uberdies miissen die
FulBbdden gut zu reinigen sein.

FLIESEN

Beliebt in einer Késerei ist die Anwendung von Fliesen.
Bei deren Verwendung ist besonders auf die Bestdndigkeit
des Mortels fiir die Fugen zu achten. Grundsétzlich
konnen alle sdurefesten Fliesen zum Einsatz kommen.
Unglasierte Naturkeramik (z.B. Spalt- und Klinkerplatten)
sind auch ohne Glasur wasserundurchldssig und den
glasierten Fliesen vorzuziehen. Glasierte Fliesen sind
solange wasserundurchléssig, solange die Glasur nicht
beschiddigt ist, was bei stark beanspruchten Béden leicht
passieren kann. Eindringende Fliissigkeit 16st die Fliesen
und schidigt den Bodenbelag. Ein weiterer Vorteil der
unglasierten Naturkeramik ist, dass diese aufgrund
der fehlenden Glasur auch ohne Oberflichenprofil
ausreichend rutschfest ist und den geforderten
Rutschfestigkeitsnormen entspricht.

Die Qualitdt der Fliesen und deren Verlegung sind
entscheidend fiir die Lebensdauer des Bodens. Sehr
langlebig sind Klinkerplatten, nicht in Estrich verklebt,
sondern direkt in ein Mortelbett eingertittelt, wodurch die
Bodenhaftung erhoht wird.

Fugen stellen heutzutage nicht mehr das groffe Problem
dar. Durch den Fortschritt in der Verlegetechnik und
durch den Einsatz von sédurefester Fugenbildung kénnen
Fugen hygienisch und dauerhaft ausgefiihrt werden.
Verfugungen mit sdurebestdndigem Reaktionsharz haben
sich bewdhrt, wobei es immer wieder gesundheitliche
Bedenkenbeziiglich der Kunstharze gibt. Allerdings stehen
mittlerweile auch sdurefeste, mineralisch-anorganische

38

Silikatmortel, die ohne Kunstharze auskommen, zur
Verfiigung.

Bei der Verlegung eines Fliesenbodens muss auf folgende
Problembereiche geachtet werden:

Die Fuge, Ubergang zwischen FuBboden und Wand,
kann aufgrund der unterschiedlichen Ausdehnung leicht
aufreilen. Daher ist es am besten eine Kehlsockel-Fliese
zu verwenden.

Das Bodengefille soll iiber 2 % liegen, um Pfiitzenbildung
zu vermeiden, aber 5 % nicht tiberschreiten, da sonst
das Wasser zu schnell abflieBt und Schmutzteilchen
zuriickbleiben.

Die Anschliisse an Abfliisse sind eine heikle Stelle, bei der
sich Fliesen am hdufigsten 1osen. Auf eine gute Verfugung
ist hier besonders zu achten.®

KUNSTHARZBESCHICHTUNG

Ein fiir die Késerei geeigneter fugenfreier Bodenbelag,
stellt  die
Dabei wird ein glatt

als Alternative zum Fliesenboden,
Kunstharzbeschichtung dar.
abgezogener, fettfreier und ausreichend trockener
Estrich mit einem Kunststoffbelag iiberzogen. In der
Regel betrdgt die Beschichtung 4-8 mm und ist ein
reaktionshédrtendes Zweikomponentenprodukt auf der
Basis von Acryl- oder Epoxidharz. Die erforderliche
Rutschfestigkeitsnorm R11 wird mit Zugabe von
Quarzsand erzielt. Neben der fugenlosen Ausfiihrung ist
auch der Wand-Boden-Anschluss einfacher auszubilden,
da der Boden einige Zentimeter hochgezogen werden
kann. Dadurch entsteht eine absolut dichte und
Nachteil

Boden ist die geringere Belastbarkeit — es kann zu

reinigungsfreundliche Wanne. Ein dieser
Beschddigungen und damit zu Feuchtigkeitseintritt
in den Unterboden kommen, fallen spitze, schwere
Gegenstdnde auf den Boden. Hersteller bieten daher

06 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.23f)



dickere Beschichtungen mit Epoxidharzmortel an. 95%
der verwendeten Boden in neugebauten Késereien sind
heutzutage Epoxidharzbéden.”

haben
Epoxidharzbasis Vorteile hinsichtlich Nachbesserung,

Acrylharzb6éden gegeniiber Bodden auf
Dauerelastizitdt, Ausbildung der Anschliisse, Ausbildung

der Wandanschliisse als Hohlkehlen.%

BODENABFLUSS

Rdume, die fiir die Milchverarbeitung vorgesehen sind,
miissen unbedingt mit einem Bodenabfluss ausgestattet
sein. Es bietet sich jedoch an, auch Verpackungs- und
Lagerrdume mit Bodenabfluss zu versehen, sollte es zu
einer Nutzungsdnderung kommen.

Da ein gleichmiRiger Wasserabfluss gewiinscht wird, ist
es sinnvoll, den Bodenabfluss in der Mitte des Raumes zu
platzieren. Um Verstopfungen zu vermeiden, sollte der
Rohrquerschnitt 12 cm nicht unterschreiten und auch ein
ausreichendes Gefélle muss eingeplant werden.

Man
Entwisserungsrinne, wobei fiir beide Edelstahl zu

unterscheidet zwischen Bodenablauf und
bevorzugen ist. Bodenabldufe sollten eine Dimension
von 20 x 20 cm aufweisen und mit herausnehmbaren
Senkkdsten ausgebildet werden, um einen guten
Wasserabfluss zu gewéhrleisten und gegebenenfalls eine
Reinigung zu erleichtern. Sind sehr groe Wassermengen
zu erwarten, bietet sich eine Entwésserungsrinne
als Sammler an, wobei hier zwischen Schlitz- und

Kastenrinnen unterschieden wird.%

07 GIOVANELLI, Markus, Hygiene- und Produktberatung,
Telefoninterview mit Dipl. Ing. Giovanelli

08 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.25f)

09 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.26)
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WAND

Auch an der Wand werden meistens Fliesen angewandt.
Per Gesetz wiirde zwar ein wischfester Anstrich gentigen,
jedoch sind Fliesen einfacher zu sdubern und bieten
Stof3schutz. Um die Wande ausreichend vor Spritzwasser
zu schiitzen, empfiehlt es sich, bis zu einer Hohe von
1,80 m zu verfliesen. Fiir den Bereich iiber den Fliesen ist
ein Mineralputz ausreichend.

An die Wandfliesen wird nicht ein so hoher Anspruch
gestellt wie an die Bodenfliesen. Helle, glasierte Fliesen
sind ausreichend. Die Verwendung von groRen Fliesen
reduziert den Fugenanteil. An den Kanten sollte ein
StoBschutz (Edelstahlschiene) angebracht werden, um
diese vor Absplitterung zu schiitzen.*

10 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.26f)
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DECKE
Bei der Decke empfiehlt es sich, eine Betondecke zu
verwenden. Wenn diese gut isoliert und kéltebriickenfrei
aufgebaut ist, reicht ein einfacher, glatter Putz, der von
Zeit zu Zeit gestrichen wird. Fliesen diirfen aufgrund der
Tropfwasserbildung nicht verwendet werden.

Stahltragerdecken  sind problematisch, da die
Stahltrager Kdiltebriicken bilden und es zu einer
Kondenswasserbildung kommt, wobei sich in weiterer
Folge unterhalb der Trédger streifenférmiger Schimmel
bilden kann. Auch Holzbalkendecken sind aufgrund
ihrer Feuchtigkeitsempfindlichkeit fiir K&sereien von
Nachteil. Wenn ein bestehendes Gebdude zu einer Kiserei
umgebautwird und dieses eine fiir eine Kdserei ungiinstige
Decke besitzt,

Heraklithplatten oder Polystyrolsegmente abzuhingen

ist es sinnvoll, Feuchtraumplatten,
und zu hinterliiften, falls ausreichende Raumhohe
erhalten bleibt."

Befindet
Dach, ist der
(z.B. Sparrendach) nicht ausgeschlossen. Wichtig dabei

sich iiber dem Verarbeitungsraum das

Einsatz einer Holzkonstruktion
ist, dass die Dampfdichtheit nach Auflen abnimmt.
Werden

Feuchtraumplatten zuriickgegriffen werden. Mit einem

Gipskartonplatten verwendet, sollte auf
entsprechenden Anstrich wird ein hygienisch und

abwaschbarer Abschluss gebildet.*?

11 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.27f)
12 WIRNSBERGER, Jirgen, Hohengasser | Wirnsberger
Architekten, Interview mit Architekt Wirnsberger
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5.1.3 Turen, Fenster, Be- und Entliiftung

TUREN

Unter Beriicksichtigung des Preis-Leistungsverhiltnisses
empfiehlt es sich bei Tiiren lackierte Aluminiumtiiren
oder pulverbeschichtete Stahltiiren zu verwenden.
Edelstahltiiren sind natiirlich eine sehr gute, aber teure
Losung. Bei allen Beschldgen und Scharnieren ist darauf
zu achten, dass diese ebenfalls in rostfreien Materialien
ausgefiihrt werden. Bei den Durchgangsbreiten ist
zu beriicksichtigen, dass haufig grole Gegenstdnde
(z.B. Abtropftische) von Raum zu Raum geschoben
werden. Der Einbau von zweifliigeligen Tiiren ist zu
empfehlen. Bei der Eingangstiire ist es sinnvoll, einen
SelbstschlieSmechanismus  einzubauen, bei den
Innentiiren ist dieser jedoch meistens hinderlich.
Aufgrund der hohen Luftfeuchtigkeit und des Wassers ist

eine Ausfiihrung der Tiiren in Holz nicht geeignet.*®

FENSTER

Fenster sind fiir eine natiirliche Belichtung und eine gute
Be- und Entliiftung von dullerster Wichtigkeit und es
sollten so viele wie moglich eingeplant werden. Dariiber
hinaus bieten sie den Mitarbeitern Blick ins Freie - eine
willkommene Abwechslung zum rundum gefliesten
Raum. Heutzutage wird bei Schaukésereien eine Seite des
Verarbeitungsraumes ganz in Glas ausgefiihrt, um dem
Besucher ungehinderten Blick ins Innere zu gewédhren.
Wie bei den Tiiren sollten auch hier Werkstoffe verwendet
werden, die der hohen Luftfeuchtigkeit standhalten, wie
lackierte Aluminiumfenster oder pulverbeschichtete
Stahlfenster.
Decken zum Schimmelansatz und werden daher

Fensterlaibungen neigen genauso wie

des Ofteren verfliest. Isolierglas verringert zwar die
Kondenswasserbildung an den Scheiben, jedoch ist es
geradezu unmoglich, dies ganz zu verhindern. Daher
bilden die Fenstersimse eine Schmutzquelle und

13 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.29)



sollten schrdg angebracht und verfliest werden, um den
Wasserabfluss zu fordern.
Nicht zu vergessen ist die Anbringung von Fliegengittern,

vor allem in den Sommermonaten.'

BE- UND ENTLUFTUNG
Eine gute Be- und Entliftung ist aufgrund der
hohen Luftfeuchtigkeit, die bei der Késeherstellung
entsteht,

Fensterentliiftungen und

notwendig. Dabei kann man zwischen
Zwangsentliiftungen
unterscheiden. Zwangsentliiftungen sind mit Ventilator
betriebene Absauganlagen.

Bei kleineren Késereien reicht es in der Regel aus, eine
Entliiftung durch Offnen der Fenster zu gewéhrleisten.Vom
Liiften mittels Tiiren ist unbedingt abzuraten, da dadurch
Tieren und unbefugten Personen der Zutritt gewdhrt
wird. Damit die Kédserei nach dem Késen ausreichend in
kurzer Zeit geliiftet werden kann, ist neben der Anzahl
der Fenster auch deren Anordnung entscheidend. Tote
Winkel sind durch eine gute Anordnung zu vermeiden.
Ein optimales Liiftungsergebnis erzielt man, indem die
feuchte Luft direkt unter der Decke abgezogen wird. Ideal
dafiir ist ein Fenstersturz, der mit der Decke abschlieft,
um keinen toten Winkel entstehen zu lassen. Daher bietet
es sich an, Fenster mit Oberlichte zu verwenden. Gewolbe
und Stiirze diirfen nicht quer zur Entliiftung verlaufen,
da sonst die Luftzirkulation behindert wird. Jeder Raum
braucht eine eigene Entliiftungsvorrichtung. Einen Raum
indirekt {iber einen zweiten entliiften zu wollen scheitert
an der unzureichenden Luftzirkulation. Fiir Kdse, der sich
gerade in der Abtropfphase befindet, ist es schddlich,
wenn dieser abkiihlt und dadurch die Sduerung gehemmt
wird. Werden die Verarbeitungsrdume entliiftet, ist es
ratsam, den Kdse zum Abtropfen auf einem rollbaren
Abtropftisch in einen eigenen Raum zu fahren.

5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

Aufgrund strenger Hygienevorschriften der

Lebensmittelindustrie ist bei Késereien, die nicht
in die Kategorie Hofkdserei fallen, von natiirlichen
Beliiftungselementen (6ffenbare Fenster) abzuraten.
Hier wird Zwangsliftung zur Anwendung kommen.
Werden Liiftungskanéle iiber Putz gefiihrt, miissen diese
in Edelstahl ausgefiihrt sein. Bei unter Putz gefiihrten
Kanédlen miissen die sichtbaren Teile (Liftungsgitter) in
Edelstahl oder verzinkt ausgefiihrt sein.

Bei der Anordnung von Absauganlagen ist darauf zu
achten, dass diese nicht {iber Tischen oder anderen
Gerdten angebracht werden, da Liiftungsschichte
Schmutzquellen darstellen. AuBerdem ist eine oberhalb
eines oOffenbares Fensters angebrachte Absauganlage
nicht zielfithrend, da ein Luftkurzschluss entsteht und
der restliche Raum nicht entliiftet wird. Absauganlagen
eine eine

bendtigen Nachstromoffnung,  die

Querbeliiftung erlauben.®

14 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.29f)

15 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.30f)
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BEISPIELE FUR GUTE UND SCHLECHTE LUFTFUHRUNG
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5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

5.1.4 Technische Einrichtungen der Verarbeitungsraume

Die technischen Einrichtungen der Verarbeitungsrdume
einer Kédserei hdngen von dem zu produzierenden Kise
ab. Die Abbildungen auf den Seiten 44 und 45 zeigen die
Herstellungsprozesse von Weichkédse (z.B. Frischkése,
Camembert) und von Schnitt- und Hartkise (z.B. Bergkdse,
Tilsiter). Da sich die Herstellungsprozesse schon bei einer
Késesorte unterscheiden kénnen, sind die Abbildungen
nur schematisch zu verstehen - sie sollen einen Uberblick
geben. Je nach Menge der zu verarbeitenden Milch lassen
sich einzelne Arbeitsschritte per Hand erledigen oder
auch weiter mechanisieren.'

16 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.34)
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SCHEMATISCHER UBERBLICK
DER HERSTELLUNGSPROZESSE VON WEICHKASE
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5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

SCHEMATISCHER UBERBLICK DER HERSTELLUNGSPROZESSE
VON SCHNITT UND HARTKASE
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WERKSTOFF

Als Werkstoff fiir die in einer Kdserei zu Anwendung
kommenden  Einrichtungsgegenstinde hat sich
weitgehend Edelstahl (Chromnickelstahl) durchgesetzt,
wobei in den Verarbeitungsrdumen der Einsatz von V2A-
Stahl ausreicht.

Bei der Herstellung von Reifebrettern kommt Holz zum
Einsatz und auch viele traditionelle Kdseformen sind aus
Holz. Untersuchungsergebnisse haben gezeigt, dass Holz
aus bakteriologischer Sicht nicht schlechter abschneidet
als Kunststoff. Kunststoffe werden in einer Kédserei vor
allem dort eingesetzt, wo sie eine hygienisch vertretbare
Alternative zum Edelstahl bieten, wie bei Spiilbecken
oder Salzbéddern."

KASEWANNE UND KASEKESSEL

Die Kdsewanne und der Kdsekessel sind die zentralen
Verarbeitungsgerédte in einer Késerei. Prinzipiell sollte
der Késekessel auf die speziellen Anforderungen der
hergestellten Késesorten zugeschnitten sein. Wer sich
nicht von Beginn an auf die Herstellung einer Késesorte
spezialisieren méchte, kann auch einen Universalkessel
verwenden.

Liangswannen mit Pressvorrichtung empfehlen sich
fiir die Herstellung von Frischkdse. Es konnen auch
Weichkdsewannen fiir die Herstellung von Frischkédse
verwendet werden. Wegen der langen Dickungszeiten
und der

starken Sdureentwicklung sind Kupfer-

und AluminiumgefdBe fiir die Herstellung von
Frischkédsesorten ungeeignet.*®

Die Kesselformen fiir die Herstellung von Schnitt- und
Hartkédse sind regional sehr unterschiedlich. Traditionell
und immer noch beliebt bei Kisern sind die Kupferkessel

fiir die Bergkdseherstellung. Die Halbkugelform des

17 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.34)
18 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.43)
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Kupferkessels eignet sich sehr gut, um den Kisebruch
auszuziehen. Neben Kupfer kommt heutzutage auch
Edelstahl zum Einsatz. In der Regel sind in diesem Fall
Innen- und Aullenwand aus Edelstahl, dazwischen
zirkulieren Warm- und Kaltwasser zum Temperieren der
Milch.

Bis zu einem Volumen von 1.500 | sind Kisekessel
meistens rund. Dies ist auch die Grenze der manuellen
Bearbeitung. Groflere Ké&sekessel bendtigen zur
gleichmiligen Bruchbearbeitung ein Schneidewerk und

haben meist eine lingsovale Form.*

Kasewanne fiir die Herstellung von Frischkase

19 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.44f)



Kasekessel in Halbkugelform aus Kupfer

Die Kaserin beim Bearbeiten des Bruches

5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

ABTROPFTISCH

Neben dem Kisekessel ist der Abtropftisch das zweite
Grof3gerdt im Verarbeitungsraum einer Kiserei. Durch
die unterschiedliche Kiasegrole und Ausbeute von
Frisch- bis Hartkdse werden auch sehr unterschiedliche
Abtropfformen benétigt. Eine geeignete Wahl der
Formen kann die Abtropffliche erheblich verkleinern.
Die Abtropffliche orientiert sich an der tiglich maximal
verarbeiteten Milchmenge.

Ideal sind rollbare Tische. In der Regel werden
Abtropftische aus korrosionsbestindigem Edelstahl
gefertigt, mit einem Gefille von ca. 2 %, damit die fiir die
Oberfldche aggressive Molke gut abflieBen kann. Rollbare
Tische sollten zwischen 1,20 m und 1,50 m tief sein und
eine Liange von 2,50 m nicht {iberschreiten, damit sie
noch gut beweglich sind. Eine seitliche Begrenzung von
ca. 10 cm verhindert, dass die Molke auf den Boden
flieBt. Aus hygienischen Griinden sollten Tisch und
Begrenzung aus einem Guss sein und die Begrenzung
nicht nachtrédglich angebracht werden. Unter einem
vorgesehenen Abfluss wird die Molke in einer Wanne
gesammelt.

In kleinen Kédsereien werden Abtropftische gerne an der
Wand aufgehidngt, um Platz zu sparen.”

20 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.53)
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PRESSE

Ein weiteres Gerdt mit erhohtem Platzbedarf sind
die Pressen. Bei Weichkdse und auch bei manchen
Schnittkdsen reicht die Eigenmasse als Druck aus,
jedoch bendtigen Hart- und Schnittkdse erhdhten Druck,
welcher durch Pressen erzeugt wird, um die Molkeabgabe
zu beschleunigen. Die einfachste Art sind Pressgewichte,
jedoch reicht deren Pressdruck meistens nicht aus.

Ein andere traditionelle Art sind die Hebelpressen. An ein
Ende einer Stange wird ein Gewicht gehdngt, wodurch an
der anderen Seite Druck auf den jungen Kése ausgeiibt
wird. Um diesen Druck zu erh6hen, wird nach und nach
das Gewicht weiter nach aulen geschoben.

Moderner und weit verbreitet sind pneumatische Pressen.
Den notigen Druck im Arbeitszylinder der Presse liefert
ein Kompressor. Rollbare Kdsepressen sind platzsparend,
sie konnen jedoch auch an der Wand montiert werden.”

21 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.54f)
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5.2.1 Reifungsraume
Die Klimabedingungen im Reifungsraum sind
entscheidend fiir die Reifungskulturen und somit
fiir die sortentypische Geschmacksausbildung und
Teigbeschaffenheit des Kdses. Nach der Formgebung und
dem Abtropfen werden die jungen Kése gesalzen und im
Reifekeller gepflegt. Aus den nahezu geschmacksneutralen
Kédsen entstehen durch die zahlreichen biochemischen
Endprodukte.
Bakterien, Hefen und Schimmel aus Starter- und

Umwandlungen die erwiinschten
Oberflaichenkulturen bauen unter fiir sie gilinstigen
Bedingung Fett, Eiweill und Milchsdure ab.

Daher ist schon wédhrend der Planung durch bauliche,
aber auch technische MaBnahmen eine Schaffung
von optimalen Klimabedingungen zu bertiicksichtigen.
Entscheidende Faktoren sind Feuchtigkeit, Temperatur
und Gaszusammensetzung fiir eine optimale, konstante
Késereifung.

Frither musste man sich noch an den Klimabedingungen
orientieren, die vor Ort herrschten, was zu einer
standortbezogenen Kdsesorten-Produktion fiihrte. Ohne
kiinstliche Raumklimatisierung werden vorwiegend
Gewolbe- oder Felsenkeller als Reifungsrdume
herangezogen. In solchen sind die iiber das Jahr verteilten
Witterungsschwankungen gering. Heute kann man die
notwendigen Klimabedingungen kiinstlich erzeugen, was
ein breiteres Sortiment in einer Kédserei moglich macht.
Schwankungen von zu feucht bis zu trocken, im Winter zu
kalt und im Sommer zu warm kénnen somit angeglichen
werden. Greift man dennoch auf die vorhandenen
Klimabedingungen zuriick, entsteht unweigerlich die
»eigene“ Kdsesorte.

Eine kiinstliche Klimatisierung macht es auch moglich,
Reifungsrdume ebenerdig anzuordnen. Zu beachten
dabei ist, dass diese nach Norden orientiert werden und
gut isoliert sind. Diese Malinahmen reduzieren den
Energieaufwand.

Weiters spielt die Raumgrofle eine nicht unwesentliche

Rolle fiir das Raumklima. Leere Gestellpartien in zu grofSen

5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

Reiferdumen fithren zu lokalen Zusammenbriichen
der relativen Luftfeuchtigkeit. Es sind lediglich Génge
zwischen den Regalen vorzusehen und eine Raumhdhe
von 2 m ist in der Regel ausreichend. Sollte es zu einer
Produktionssteigerung in einer Kidserei kommen, ist
es besser einen zweiten Reiferaum hinzuzufiigen, als
von Anfang an einen zu grofen und nur halb vollen zu
bewirtschaften.?

22 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.56)
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5.2.2 Boden, Wand, Decke

Die nachstehenden Unterpunkte Boden, Wand Decke,
beschreiben Baumaterialen, die eingesetzt werden, um
das erwiinschte Klima in Reifekammern zu erzielen.
Durch den zunehmenden Einsatz moderner Technik zur
Erzeugung eines kiinstlichen Raumklimas, werden die
beschriebenen natiirlichen, feuchtigkeitsregulierenden
Baustoffe leider immer seltener in Ké&sekellern
eingesetzt. Dazu kommt, dass es bei dem Einsatz solcher
Materialen auch zur Beanstandung durch die Behérden
kommt. Von Seiten der Beho6rden werden, wie fiir die
Verarbeitungsrdume, glatte, leicht zu reinigende und zu

desinfizierende Oberflichen empfohlen.

BODEN

Wichtig ist ein unversiegelter Bodenaufbau, der einen
Feuchtigkeitsaustausch zum Unterboden gewihrleistet.
Die Verlegung eines Ziegelbodens auf eine nicht
wasserdichte Unterlage, z.B. in Kalkmortel, ist ratsam.
Natursteinplatten lassen sich wesentlich schlechter
sdubern, erfiillen aber den gleichen Effekt. Vor allem
fiir Rotschmierekdse ist ein offener Bodenaufbau
sinnvoll, da diese Kisesorte wdhrend der Reifung
eine hohe Luftfeuchtigkeit benétigt. Da diese Boden
nicht pflegeleicht sind, fiihrt dies des Ofteren zu einer
Beanstandung durch die Behorden.

Daher wird bei neu errichteten Kédsereien heutzutage
meist auf Epoxidharzboden zuriickgegriffen. Es reicht
in der Regel aus, auf einen gut geddmmten Unterboden,
welcher im Gefille verlegt wird, eine Epoxidharzschicht
aufzutragen. Klimageridte erzeugen das gewliinschte
Raumklima und halten dieses konstant, unabhingig von
der Jahreszeit.

Aber auch Fliesenfulbéden sind in Reifungsrdumen
zu empfehlen, in denen Weillschimmelkdse gelagert
wird. Bei diesen Késen ldsst sich der Fremdschimmel
nicht verhindern und bei auftretender Infektion miissen
Reifungsrdume gut gesdubert und desinfiziert werden. Zur
besseren Reinigung ist ein Gefille von 2 % einzuplanen.

50

Weiters sind die Fliesenbdoden durch das Molke-Salz-
Gemisch stark beansprucht und miissen daher dhnlich
stabil wie bei den Verarbeitungsrdumen ausgefiihrt
werden. Die Abfliisse sollten in Edelstahl (V4A-Stahl)
ausgefiihrt werden.?

WAND

Fiir die Wand werden feuchtigkeitsregulierende Baustoffe
verwendet, wie Ziegel oder Naturstein (z.B. Sandstein).
Bruchsteine sind nur geeignet mit einem zusitzlichen
Wandputz, da die Wandoberfldche glatt und gut verfugt
sein soll.

Kalkstein ist gut geeignet, da er {iber seine guten
klimatechnischen Eigenschaften hinaus dem Raum ein
sauberes und helles Auftreten verleiht.

Putze und Anstriche kénnen helfen, wenn bei der Reifung
von Weischimmelkédse Fremdschimmel auftritt. Auch
pilzhemmende Anstriche kénnen eingesetzt werden.
Die Wand verliert zwar ihre feuchtigkeitsregulierenden
Eigenschaften, jedoch hat der Schimmel schlechte
Wachstumsbedingungen auf der festen
Oberflédche.

Durch den zunehmenden Einsatz moderner Techniken

glatten,

zur  Erzeugung eines kiinstlichen Raumbklimas,

werden die oben beschriebenen natiirlichen,
feuchtigkeitsregulierenden Baustoffe immer seltener in
Kisekellern eingesetzt. Behorden finden solche Baustoffe
fiir nicht mehr notwendig und empfehlen glatte, leicht
zu reinigende und zu desinfizierende Wandpaneele oder
gekachelte Wande.?* Da in den einzelnen Reifekammern
konstantes Klima herrschen muss, ist es notwendig, die
Trennwidnde ausreichend zu ddmmen. Es sollte EPS

Dammung von 10-14 cm eingeplant werden.”

23 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.56f)

24 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.57)

25 GIOVANELLI, Markus, Hygiene- und Produktberatung,
Telefoninterview mit Dipl. Ing. Giovanelli



DECKEN

Decken sind beziiglich Feuchtigkeitsregulierung zu
vernachldssigen. Das Hauptaugenmerk bei Decken
richtet sich auf die Schimmelbildung aufgrund der hohen
Luftfeuchtigkeit. Wie bei
empfiehlt sich der Einsatz von schlichten, mit Putz

den Verarbeitungsrdumen

versehenen Betondecken. Um die Schimmelgefahr
zu minimieren, sollte die Decke die wirmste Fldche
sein und daher, falls sich kein geheizter Raum dariiber
befindet, gut isoliert werden. Abzuraten ist von Stahl-
oder Holztragerdecken aufgrund der konstant hohen
Luftfeuchtigkeit.”

5.0 Raumlichkeiten einer Kaserei

5.2.3 Turen, Fenster, Be- und Entliftung

TUREN

Fiir Tiiren der Reifungsraume gelten die gleichen Kriterien
wie fiir Tiren der Verarbeitungsrdume. Fliegen in
Reifungsrdumen sind vollkommen zu vermeiden, daher
muss auf gut schlieSbare Tiiren geachtet werden. Sollten
Tiiren aufgrund von Liiftungszwecken offen bleiben ist
ein Fliegengitter (Gaze) anzubringen. Grundsétzlich ist
ein SelbstschlieBmechanismus eine gute Idee, da er die
Offnungszeit verkiirzt.

FENSTER

Fenster sind in den meisten Kdsekellern nicht vorhanden,
aber auch in ebenerdigen Reiferdumen wirken sich
Fenster durch die erh6hte Abgabe der Warme negativ auf
das Raumklima aus.

In Schaukésereien mochte man auch in die Reiferdume
Einblick bekommen. Eine einseitige vollflachige
Verglasung ldsst sich mit Hilfe von Isolierglas und
technischen Gerdten zur Erhaltung der Raumklimas

verwirklichen.

BE- UND ENTLUFTUNG
Falls eine natiirliche Be- und Entliiftung gewiinscht wird,
konnen dicht schlieBende Liiftungsklappen eingebaut

werden.”’

26 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.57f)

27 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.58)
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5.2.4 Technische Einrichtungen der Reifungsraume

Das Formgeben und Abtropfen erfolgt noch im
Verarbeitungsraum, wobei das Salzen die erste Station
des Késes im Reifungskeller ist. In kleineren Hofkédsereien
wird Trockensalzung von Hand ausgefiihrt. Dazu benotigt
man lediglich einen Tisch, auf welchem die Kédse im Salz
gewendet werden. Vor allem bei Weillschimmelkésen ist
das Trockensalz noch weit verbreitet, da Kontaminationen
mit technologischen Schadkeimen, wie sie im Salzbad
vorkommen, ausgeschlossen sind.

SALZBAD

Werden groflere Chargen hergestellt, erfolgt die Salzung
meistens aus arbeitstechnischen Griinden in Salzbddern.
Der Salzbedarf kann in diesem Fall halbiert werden.

Zur Salzaufnahme werden die Kdse eine gewisse Zeit,

abhéngig von Art und Gréf3e (von 20 Minuten Camembert
bis 20 Tage Grana), in eine Salzlake eingebracht. Durch Salzbé&der in der Schaukéserei Capriz, IT
die unterschiedlichen Anforderungen der einzelnen
Kédsesorten benotigt man mehrere Salzbadbecken. Weiters
ist darauf zu achten, dass die Salzbdder gro3 genug sind,
damit die Kése frei in der Salzlake schwimmen konnen.
Eine kostengiinstige Ausfiihrung von Salzbddern ist die
Verwendung von Pokelwannen aus Plastik. Zum Einsatz
kommen auch Polyester- oder Edelstahlbehilter aus
V4A- Stahl. Gemauerte bzw. betonierte Behélter werden
auch angefertigt, die anschliefend sdurefest gefliest, mit
Kunstharz beschichtet oder mit einer Edelstahlwanne
ausgelegt werden.

Der Reifungskeller bietet sich an, um dort die Salzbader
anzubringen, da er eine gleichbleibende Temperatur
garantiert, was fiir die Herstellung einer konstanten
Késequalitdt von Bedeutung ist.”

Horden im Reifungsraum in der Schaukaserei Capriz, IT

28 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.58f)
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Nach der Salzung der Kédse kommt es zur Reifung. Dies
geschieht entweder in Horden oder in Regalen auf
Brettern. Bis zum Ende des Reifungsprozesses miissen die
Kése regelmidig gewendet werden um Deformationen zu
vermeiden und um eine gleichmifige Rindenbildung zu
férdern.

HORDEN

Horden werden vorwiegend fiir die Reifung von
Weichkése eingesetzt. Ein gleichméfliger Schimmelrasen
bei Weillschimmelkise kann sich nur bei Horden-Reifung
bilden und nicht auf Brettern, da die Kédse von allen
Seiten von Luft umgeben sein miissen. Die Weichkése
werden von den Salzbadhorden, mit denen sie in das
Salzbad gehdngt werden, auf Reifungshorden gewendet.
Salzbadhorden sollten ausschlieBlich aus V4A-Stahl
gefertigt werden, wobei bei den Reifungshorden Edelstahl
aus V2A ausreicht. Um das Umhorden zu erleichtern,
empfiehlt es sich, identische Hordenabmessungen bei
Salzbad- und Reifungshorden zu verwenden. Horden
mit den Abmessungen von 50 x 60cm oder 100 x 70cm
sind zu empfehlen. Kédse gleichen Reifungsgrades
kénnen aus platzsparenden Griinden zu Hordenstapeln
zusammengefasst werden. Um den Transport zu
erleichtern, empfiehlt sich der Einsatz von Rollwagen.?

29 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.61)
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REGALE

Regale werden vielfach nach MaR gefertigt. Sie besitzen
ein Grundgeriist, auf dem Holz- oder Plastikbretter zu
liegen kommen. Diese sollten nicht fix montiert werden,
da sie zur Reinigung leicht zu entnehmen sein miissen.
Dem aggressiven Klima in Reifungsrdumen widerstehen
nur Holz oder Edelstahl. In Holland ist traditionell das
Grundgeriist aus Holz gefertigt, auf welchem wiederum
Bretter aus Holz zu liegen kommen. Alternativ dazu kann
das Gertist auch aus Edelstahl mit Kantenprofilen gebaut
werden, in welche die Kdsebretter eingelegt werden.

Zu achten ist auf gentigend Abstand zwischen Regal und
Wand und auch zwischen den Brettern, damit eine gute
Luftzirkulation gewdhrleistet wird.®

30 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.61f)
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KLIMATISCHE BEDINGUNGEN

Die klimatischen Bedingungen in einem Reiferaum sind
von enormer Wichtigkeit fiir einen gute Reifungsprozess
der Kédse. Im Wesentlichen setzt sich das Klima aus einem
Luftfeuchtigkeit und
Luftzufuhr zusammen. In den meisten Reifungsrdumen

Wechselspiel von Temperatur,

kommt es zum Einsatz von Heizung, Kihlung,
Luftbefeuchtung und/oder Luftentfeuchtung sowie von
Be- und Entliiftung.

Vor allem in den Sommermonaten kann es zu
einer unerwiinschten Temperaturerhohung in den

Reifungsriumen kommen. Dies kann Fehlgdrung
bis Verderben des Késes verursachen. Bereits mit
dem Einbau von Flachheizkoérpern, die an einen
Kiihlkreislauf angeschlossen sind, kann dieses Problem
in den Griff bekommen werden. Ist von gréQeren
Temperaturschwankungen auszugehen, so ist der
Einsatz von leistungsstarken Kiihlaggregaten mit groBer
lamellenartiger Warmeaustauschfliche empfehlenswert.
Als Nebeneffekt der Kiihlung ist mit einem Absinken der
Luftfeuchtigkeit zu rechnen.

Sinkt die Temperatur zu stark ab, kommt es zu einer
Reifeverzogerung oder sogar zum Stillstand. Durch das
Anbringen eines Heizkorpers kann diesem vorgebeugt

werden.

54

Der Erhalt einer konstanten Luftfeuchtigkeit steht im
engen Wechselspiel mit der Temperatursteuerung.
Bei nur geringen Schwankungen kann eine optimale
Luftfeuchtigkeit mit manuellen Methoden, wie das
Ausschiitten von Wasser, erzeugt werden. Bei sehr
trockenen Reifungsrdumen fiihrt dies jedoch nicht zum
Ziel. In diesem Fall fiihrt kein Weg an einer kiinstlichen
Luftbefeuchtung vorbei. Fiir diesen Zweck stehen
unterschiedliche Befeuchtungseinrichtungen zur
Verfiigung. In der Regel geschieht dies durch Verdampfen
oder Einspritzen von Wasser oder Dampf in einen

Luftstrom.®

31 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.65f)
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5.3.1 Raumhygiene

Hygiene in einer Kiserei spielt fiir die Produktion
von Kidse eine bedeutende Rolle. Eine ausgekliigelte
Anordnung der Rdume und hygienische Baugestaltung
konnen das Risiko von Schmutzeintritt und somit das
Infektionsrisiko von Milchprodukten minimieren und
stellen eine Grundvoraussetzung fiir das Erreichen einer
guten Raumhygiene dar.

Die Rdumlichkeiten einer Kdserei miissen gut und leicht
zu reinigen und zu desinfizieren sein (vgl. Kapitel 5.1.2
und 5.2.2). AuBerdem diirfen die verwendeten Materialien
weder gesundheitsschéddliche Stoffe enthalten noch
freisetzen.

Kommt es zu Baumingel, sind diese umgehend zu
beheben, da sie ein Risiko beziiglich der Hygiene
darstellen. Sporenbelastung der Raumluft, welche durch
Schimmel an Decken oder Wanden hervorgerufen wird, ist
unbedingt zu vermeiden, da sich dadurch unerwiinschter
Schimmel am Kédseprodukt breit machen kann. Damit
nicht ungewollte Mikroorganismen in Wasserlacken am
Boden entstehen, sind dort Schiden zu vermeiden.*?

SCHMUTZ- UND REINZONEN

In einer Késerei wird zwischen Schmutz- und Reinzonen
unterschieden, welche sich aufgrund der Arbeitsbereiche
ergeben.

Fiir Zonen, bei denen die Produkte der Umgebung
ausgesetzt sind und ein erhohtes Infektionsrisiko besteht,
gelten besondere Hygieneanforderungen. Zu diesen
Reinzonen zdhlen Verarbeitungsrdume, Reifungsrdume
und Verpackungsraume.

Schmutzschleusen sind {iberall dort notwendig, wo es zu
einer Uberschneidung von Schmutz- und Reinbereichen
allem das
Schmutzschleuse, mit Umkleide und Handwaschbecken,

kommt. Vor Personal benotigt eine

bevor die Verarbeitungsrdume betreten werden. Auch

Rohstoffe miissen vom Lager in den Reinbereich beférdert
werden, einschliellich der Milch selber. Rohstoffe und
Verpackung sind im Lager- oder Anlieferungsraum
auf ihre Reinlichkeit zu priifen, bevor sie in die
Verarbeitungsrdume gelangen diirfen. Das gleiche gilt
fiir die Reiferdume und so sollten die Kdsebretter oder
Horden in einem separaten Raum gereinigt werden,
um eine stdndige Neuinfektion der Kiseoberflache
mit moglicherweise vorhandenen Schadkeimen nicht
aufkommen zu lassen.®

Um das Risiko weiter zu minimieren, sollte das
Produkt - anfangs die Milch, dann der Kéise - im Laufe
des Produktionsablaufes nicht zum vorhergehenden
Arbeitsbereich zuriickgebracht werden, da bei jedem
Arbeitsschritt das Produkt mit Gerdten und/oder
Personen in Bertihrung kommt und daher unabsichtlich
mit Schadkeimen infiziert werden kann. Die Abbildung,
auf Seite 57 unten, verdeutlicht dieses vorbildhafte
Einbahnstrallenschema.

32 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.116f)
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33 vgl. ALBRECHT-SEIDEL, MERTZ (2006, S.117f)
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SCHMUTZ- UND REINBEREICH
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6.0 Genossenschaft

»Hauptziel der landwirtschaftlichen Produktion auf
der ganzen Welt ist die Erndhrung der Menschen, nicht
die Ndhrung des Marktes.“
Landwirtschaft schliet Handel und Transport keinesfalls

Dieser Basisauftrag der

aus.”

Das eigentliche Hoheitsgebiet der Bauern, der lokal-
regionale Markt, wird zunehmend von billigsten Importen
iiberschwemmt. Mit einer Unterzeichnung des TTIP
Abkommens steigt dieses Risiko enorm.

In den Medien wird oft félschlicher Weise dargestellt,
dass agrarpolitische Probleme nur die Bauern betreffen.
Jedoch sind Landwirtschaft und Erndhrung untrennbar
und die Probleme gehen somit uns alle an - Agrarpolitik
ist eine gesamtgesellschaftliche Aufgabe.

Die Nahrungsmittelanlieferung geschieht zunehmend
iiber immer weniger, dafiir aber grolere internationale
Konzerne. Verkauft wird in immer umfangreicher
werdenden Supermérkten und die Transportwege der
Giiter verldngern sich laufend. Der Endverbraucher, also
die Bevélkerung, verliert zunehmend den Uberblick iiber
Herstellung und Qualitit der Produkte. Die Konsumenten
verlieren faktisch die Kontrolle iiber ihre Erndhrung.
Wiinschenswert wére, die Bevolkerung in den Diskurs um
die Agrarpolitik stéarker einzubeziehen.”

Die Tendenz, dass Betriebe stetig wachsen, ist allgemein
bekannt. Die bewirtschafteten Landwirtschaftsflachen
werden groBer, damit diese mit immer gewaltigeren
Maschinen bearbeitet werden konnen. Jedoch stof3t
das Prinzip ‘Wachsen oder Weichen’ an seine Grenzen,
Dort
Grofmaschinen nicht eingesetzt werden, natiirliche

vor allem in Gebirgslandschaften. kénnen

Erschwernisse nicht beseitigt werden und Arbeitskréfte

01 vgl. NEYER, Jakob, Hartkdseproduktion in Vorarlberg -
Produktionstechnische und wirtschaftliche Probleme der
Genossenschaftlichen Sennereien, Dissertation an der
Universitat fUr Bodenkultur, Wien, 2008, S.7

02 vgl. NEYER (2008, S.7)
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sparende Bewirtschaftungsformen nur bedingt eingefiihrt
werden.%

Ein bedeutender Anteil der Milchproduktion Osterreichs
findet dennoch nach wie vor in den Berggebieten
statt. Grund dafiir ist die hohe Qualitdt der Heumilch
in den Bergregionen und die damit verbundene
Absatzchance. Diese Tatsache kann als Ausgangspunkt
genommen werden, um eine Strategie fiir die Region zu
entwickeln - standortangepasste Milchproduktion und
Milchverarbeitung sowie deren Vermarktung mit Fokus
auf hohe Wettbewerbsfdhigkeit und mdéglichst hohe
Wertschopfung. Dies kann der regionalen bduerlichen
Landwirtschaft langfristig das Uberleben sichern.
Anhand der Sennereigenossenschaften — zum Beispiel
im Bregenzerwald und im GroRen Walsertal — kénnen wir
sehen, dass diese eine Unternehmensform bilden, welche
auch ohne staatlichen Milchmengenregelungssystem
die Milchproduktion, Milchverarbeitung sowie deren
Vermarktung sichern kann. Ein besonders Merkmal und
daher umso mehrVorbild ist die Kleinheit in der gesamten
Produktionskette dieser Genossenschaften.®

03 vgl. NEYER (2008, S.10)
04 vgl. NEYER (2008, S.13)
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ERZEUGERMILCHPREIS AB HOF KONVENTIONELLER MILCH - OSTERREICH
Euro Cent pro 1 kg Milch
BIO Milch ist im Durchschnitt ca.10 ct teurer pro kg Milch
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6.1 Geschichte der Genossenschaft

Schon in friihesten Zeiten gab es Zusammenschliisse,
die den genossenschaftlichen Gedanken in sich trugen.
Es liegt in der menschlichen Natur, sich zusammen zu
tun und zu helfen, wenn es Ziele zu erreichen gilt, die die
Krifte des Einzelnen iibersteigen.

Das Wort ,,Genosse“ geht auf das germanische Wort ,,not*
fiir Vieh zuriick. Urspriinglich stand es fiir Leute, die
gemeinsam eine Herde hatten. Somit kann man sagen,
dass das Wort ,Genosse* sich aus bduerlichem Ursprung
herleitet.

Zu Zeiten des Mittelalters wurde ,Genosse“ fiir Leute
gleichen Standes und Rechtes verwendet. In einigen
Gegenden das Alpenraums wurden Angehorige derselben
bezeichnet

Grundherrschaft als ,Hausgenossen®

und Angehorige derselben Dorfgemeinschaft als
»,Gemeinsgenossen“.%

»,Genossenschaft als Bezeichnung fiir einen Verein
mit wirtschaftlichen Interessen kam im deutschen
1873
wurde in Osterreich ein eigenes Gesetz fiir Erwerbs-

Produktiv- und

Sprachraum Mitte des 19. Jahrhunderts vor.

und Wirtschaftsgenossenschaften,
Konsumgenossenschaften erlassen.
Recht,
welches neben dem natiirlichen Einzelmenschen die

Ausgehend vom  klassischen romischen
Rechtspersonlichkeit von Korperschaften hervorbrachte,
ibernahm auch das alte deutsche Recht diesen
Gedanken. Hier war die b&uerliche Gemeinde die
dlteste Korperschaft. Das germanische Wort ,,Gemeine“,
abgeleitet von ,gimeini“, spiter ,gimeineda“, wurde
bereitsim 11.Jahrhundert in Westosterreich beurkundet.”®

In der vorkapitalistischen Zeit waren die meisten
Vereinigungen Zwangsorganisationen, wédhrend in der
Entwicklung ab dem 19. Jahrhundert das Prinzip der

Freiwilligkeit ein Grundelementin dem Zusammenschluss

05 vgl. NEYER (2008, S.15)
06 vgl. NEYER (2008, S.16)
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von Einzelpersonen war.

Unter dem BegriffGenossenschaftsind, alleVereinigungen
mit selbstdndiger Rechtspersonlichkeit unter Ausschluss
von Staat und Gemeinde“ gemeint, laut Otto von Gierke,
deutscher Rechtshistoriker und Politiker.”” Gierke gilt
als ,Vater des Genossenschaftsrechts aufgrund seiner
entscheidenden Beitrdge zu diesem Thema.

Die Anfinge der modernen Genossenschaftsbewegung
lassen sich in Zeiten, als in den europdischen Ldndern
die Industrialisierung begann, finden. Das Aufkommen
der Maschinen brachte einen sozialen Abstieg der
Arbeitermassen mit sich.

Mitte des 19. Jahrhunderts kam es zu einer energischen
genossenschaftlichen Bewegung auf breiter Ebene. Da
England eine Vorreitrolle in der Industrialisierung spielte,
kam es gerade dort zu solchen sozialen Bemiithungen.®
Der englische Pionier dieser Bewegung, Robert Owen
(1771 - 1858), sah in der Genossenschaft das beste Mittel
zur wirtschaftlichen Selbsthilfe und er war es, der in
England die erste Genossenschaft ins Leben rief.*

DEUTSCHLAND
Auch in Deutschland hat es ab der ersten Hilfte des
19. Jahrhunderts etliche
durch ,genossenschaftlichen Geist“

Bestrebungen gegeben,
der Verarmung
und  Ausbeutung der arbeitenden  Menschen
entgegenzutreten,’® vor allem angetrieben durch zwei
Miénner - Franz Hermann Schulze-Delitzsch und
Friedrich Wilhelm Raiffeisen. Besonders Raiffeisen
hat sich mit der Entwicklung des landwirtschaftlichen
Genossenschaftswesens - speziell der Darlehenskasse

- einen Namen gemacht. Diese Darlehenskassen,

07 vgl. NEYER (2008, S.17)

08 vgl. NEYER (2008, S.17f)

09 vgl. NEYER (2008, S.18)

10 FAUST, Helmut, Ursprung und Aufbruch der Genossenschaft,
Raiffeisendruckerei GmbH, Neuwied/Rhein, 1958, S.42



landliche

Verhiltnisse konzipiert, beschrankt auf kleine Gebiete

die erste 1849 gegriindet, waren fiir
(Gemeinden) und wurden zum Ausgangspunkt fiir
Deutschland

gilt als das Ursprungsland der landwirtschaftlichen

das heutige Genossenschaftswesen.
Genossenschaftsbewegung, von wo diese bald auf die
umliegenden Linder und in weiterer Folge auf alle
Kontinente tibergriff.!!

11 vgl. NEYER (2008, S.21)
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6.2 Grundprinzipien der
Raiffeisen-Genossenschaft

Noch heute
genossenschaftlichen Handelns, 150 Jahre nach ihrem

gelten die Grundprinzipien des

Entstehen, zuriickzufithren auf Friedrich Wilhelm
Raiffeisen. Raiffeisen hat seine Prinzipien nicht als
etwas Starres betrachtet, sondern eher als Leitfiden,
welche sich an die aktuellen 6konomischen, rechtlichen
und gesellschaftlichen Gegebenheiten anpassen. Die
Ausgestaltung dieser Prinzipien ist also flexibel zu
handhaben.*

SELBSTHILFE

Menschen in gleichen oder dhnlichen wirtschaftlichen
Situationen tun sich zusammen, bringen finanzielle Mittel
fiir einen gemeinsamen genossenschaftlichen Betrieb
ein und erkldren ihre Bereitschaft, sich fiireinander
einzusetzen. Den fehlenden Zugang zum Markt und das
fehlende Kapital des Einzelnen zu kompensieren — das ist
das Ziel.

SELBSTVERWALTUNG

Die internen Verhéltnisse einer Genossenschaft werden
durch ihre Mitglieder selbst geordnet und sind somit vor
Fremdeinfliissen geschiitzt. Uber ihre Organe bestimmen
die Mitglieder die wirtschaftlichen Aktivitidten. 4

SELBSTVERANTWORTUNG

Die Verantwortung tiber die Existenz und den Erhalt der
Genossenschaft liegt alleine bei den Mitgliedern, wobei
die solidarische Haftung gilt.”®

IDENTITATSPRINZIP
Dieses bedeutet fiir die b&duerliche Genossenschaft,
dass die Mitglieder ident sind mit den Lieferanten, wie

12 vgl. http://www.iru.de/index.php/iru/die-raiffeisen-prinzipien
13 vgl. http://www.iru.de/index.php/iru/die-raiffeisen-prinzipien
14 vgl. http://www.iru.de/index.php/iru/die-raiffeisen-prinzipien
15 vgl. http://www.iru.de/index.php/iru/die-raiffeisen-prinzipien
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es bei Sennereien oder Molkereien der Fall ist, aber
auch ident mit den Kunden, wie zum Beispiel bei der
Lagerhausgenossenschaft (Angebot von Saatgut und
Vertrieb der Ernte).'®

UBERSCHAUBARKEITSPRINZIP
REGIONALPRINZIP

Der Aktionsradius der Genossenschaft soll moglichst
tiberschaubar sein. Kleinere Einheiten haben den Vorteil
einer hohen Beweglichkeit, groerer Markt- und somit
Kundenndhe und einer groferen Mitgliedsndhe. Dies
garantiert strategische Wettbewerbsvorteile.'”

PRINZIP DER UNABHANGIGKEIT VOM STAAT
Genossenschaften gehéren ihren Mitgliedern und
sind unabhéngig vom Staat. Jedoch werden vom Staat
Chancengleichheit, Wettbewerbsneutralitdit und klare
politische und rechtliche Rahmenbedingungen erwartet.
Gesellschaftspolitische Funktionen werden von der
Genossenschaft nur indirekt erfiillt - demokratische
Prinzipien werden verankert, das selbstverantwortliche
Handeln der Biirger wird gestdrkt, der freie Wettbewerb
wird bejaht und die Leistung des Einzelnen wird in den
Mittelpunkt gestellt.’®

Wie eingangs erwidhnt, sind diese Prinzipien Raiffeisens
zwar im Geiste der heutigen Genossenschaften verankert,
sie diirfen aber nicht als starres Regelwerk verstanden
werden. Wie jedes andere Unternehmen auch, muss
eine Genossenschaft laufend auf die momentanen
Rahmenbedingungen eingehen, um wettbewerbsfahig zu
bleiben.*

16 vgl. NEYER (2008, S.30)
17 vgl. http://www.iru.de/index.php/iru/die-raiffeisen-prinzipien
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18 vgl. http://www.iru.de/index.php/iru/die-raiffeisen-prinzipien
19 vgl. http://www.iru.de/index.php/iru/die-raiffeisen-prinzipien
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6.3 System

ALTE SYSTEME - GUT BEWAHRT

Durch verléngerte Handelsketten von Milchprodukten sinkt die Qualitat und der Preis steigt
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6.0 Genossenschaft

ARBEITSENTLASTUNG DURCH AUFTEILEN DER ARBEITSSCHRITTE
Durch die Bildung einer Genossenschaft kommt es zu einer Arbeitsentlastung, gleichzeitig bleibt die Genossenschaft markt-
féhig gegentiber der grof3en industriellen Produktion und kann Qualitat sichern.
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6.4 ‘Milchmadchenrechnung’

Fallbeispiel einer genossenschaftlichen Ké&serei in der
Marktgemeinde Tamsweg im Lungau, Salzburg

KUH
Verarbeitungsmenge von 2000 kg Kuhmilch pro Tag

Eine Kuh gibt ca. 17,60 kg Milch pro Tag.”

Es werden also 114 Kiihe ben6tigt, um auf eine Menge von
2000 kg Milch zu kommen.

Die durchschnittliche Stiickzahl an Milchkiihen eines
Betriebes im Lungau betragt 7,60.%

Folglich kénnen 15 Milchkuhbetriebe die genossenschaft-
liche Késerei beliefern.

20 vgl. AMA Marktbericht 3.Ausgabe 2013
21 vgl. Statistik Austria Agrarstrukturerhebung 2010
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ZIEGE
Verarbeitungsmenge von 500 kg Ziegenmilch pro Tag

Eine Ziege gibt ca. 1,77 kg Milch pro Tag.?

Es werden also 282 Ziegen bendétigt, um auf eine Menge
von 500 kg Milch zu kommen.

Daim Lungau gar nicht so viele Ziegen gehalten werden,”
wird mit einer kleineren Milchmenge begonnen.
Ziegenkdse ist eine Marktliicke im Lungau. Daher ist die
Hoffnung groR, dass sich Lungau auch als Ziegenkdseland
etablieren kann. Wenn das geschieht, wird sich die
Anzahl der gehaltenen Ziegen im Lungau steigern und
die gewiinschte Menge von 500 kg Ziegenmilch kann
verarbeitet werden.

Am Beispiel der Feinkidserei Capriz in Vintl, Sidtirol
kdonnenwirsehen, welch positive Auswirkung diese Kdserei
auf den Ziegenmilchpreis in ganz Siidtirol hat. Nicht nur
der Bauer, der Capriz mit Ziegenmilch beliefert, profitiert
von diesem konstanten Abnehmer und konnte sich sogar
rund hundert weitere Ziegen anschaffen. Durch Capriz
ist das Ansehen von Ziegenmilch gestiegen, Ziegenkise
konnte sich als Spezialitit etablieren und in ganz Siidtirol
kam es zu einem Anstieg des Ziegenmilchpreises, von
dem alle Ziegenbauern profitieren.?

22 vgl. AMA Marktbericht 3.Ausgabe 2013

23 vgl. Statistik Austria Agrarstrukturerhebung 2010

24 STOCKNER, Hubert, Feinkéserei Capriz GmbH, Interview mit
Kasemeister der Feinkadserei Capriz, Vintl Stdtirol IT
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7.0 Markt

EineStudieausdemJahre2014 der Unternehmensberatung
A.T. Kearney hilt fest, dass die Nachfrage nach regionalen
Lebensmitteln in Deutschland, Osterreich und der
Schweiz sehr hoch ist. 65 % der befragten Personen geben
an, wochentlich regionale Produkte zu kaufen. Das ist
gegeniiber dem Vorjahr ein Anstieg von 17 Prozent.

7.0 Markt

Regionale Produkte werden von 48 % der Konsumenten
in groen Supermirkten gekauft, 43 % kaufen auf
Wochenmirkten oder beim Biobauern ab Hof, 39 % in
kleinen Supermirkten und 29 % bei Discountern. Wichtige
Faktoren bei der Kaufentscheidung sind Geschmack und
Frische. Dabei ist den Kunden bei frischen Lebensmitteln
die Qualitdt wichtiger als der Preis. Der Einzelhandel
hat schon viele MaBnahmen ergriffen, um von diesem
wachsenden Markt zu profitieren. Um weiterhin an
diesem Markt anzukniipfen und diesen zu férdern,
muss fiir eine differenzierte Preisgestaltung gesorgt, das
Angebot ausgeweitet und vor allem mit Transparenz das
Vertrauen der Kundschaft gestarkt werden.”

01 vgl. http://www.atkearney.de/pressemitteilung/-/asset_publish-
er/000IL7Jc67KL/content/regionale-lebensmittel-immer-be-
liebter?_101_INSTANCE_OOOIL7Jc67KL_redirect=Prozent2F-
pressemitteilungen
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7.1 Absatzwege

GASTRONOMIE

Die Gastronomie in der heimischen Tourismusregion
zdhlt zu einer wichtigen Absatzquelle. Der Raum Lungau,
von der UNESCO als Biosphdrenpark ausgezeichnet, ist
im Sommer ein beliebtes Tourismusziel. Aber auch der
Wintertourismus steht dem Sommer um nichts nach.
Allein die Marktgemeinde Tamsweg zédhlte knapp 43.000
Néchtigungen im Jahr 2015.%

Der nahe gelegene Obertauern ist ein stark frequentiertes
Skigebiet und ist daher auch ein guter und sicherer
Absatzmarkt. In der Wintersaison 2015/16 wurden iiber
960.000 Nachtigungen gezdhlt.”®

DIREKTVERKAUF

Ein zunehmend interessanter Absatzmarkt ist der
Direktverkauf im Késereiladen. Wie schon eingangs
erwdhnt, ist der Kundschaft der Erwerb regionaler
Produkte zunehmend wichtig. Dabei spielen die
Direktheit und die Identifikation mit der Region eine
wichtige Rolle. Das Einkaufserlebnis und der Komfort sind
den Kunden wichtig. Eine fachkundige Beratung an der
Verkaufstheke und der Einblick in die Produktionsstitten

sind entscheidende Faktoren.

LEBENSMITTELHANDEL

Fiir diese Absatzschiene ist es wichtig, dass der Kidse
einer Kisereigenossenschaft unter einer Dachmarke
verkauft wird. Dachmarken sind zum Beispiel ,Bio
Austria“, das ,AMA Biosiegel“ oder das ,AMA Heumilch
Giitesiegel“. Diese Dachmarken sorgen fiir Identitdt und
das Logo fiir Wiedererkennung, beides Verstdrker fiir
eine Kundenbindung. Mit Dachmarken wird dariiber

02 PLANITZER, Cacilia, Marktgemeine Tamsweg,
Telefoninterview gefiihrt von Fabian Lutter

03 Tourismusverband Obertauern, Pionierstrafde 1,
5562 Obertauern
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hinaus auch hohe Qualitit, Regionalitdt und Transparenz
verbunden.’

Neben all diesen Faktoren ist es natiirlich unerlésslich,
einen hauseigenen Namen zu entwickeln, mit dazu
passendem Logo, um das eigene Marketing zu fordern
und sich von anderen Produkten abzugrenzen.

04 vgl. NEYER (2008, S.63f)
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8.0 Finanzierung

Die mogliche Finanzierung einer genossenschaftlichen
Késerei im Lungau kdnnte sich zusammensetzen aus:

Eigenkapital in Form von Genossenschaftsanteilen
Forderungen
Alternativfinanzierung

Fremdfinanzierung

EIGENKAPITAL IN FORM VON
GENOSSENSCHAFTSANTEILEN

Ein Geschiftsanteil an der Genossenschaft wird mit der
Summe x definiert.

Jedes Mitglied muss beim Eintritt in die Genossenschaft
eine bestimmte Anzahl von Anteilen dieser Summe x
zeichnen.

Dariiber hinaus wird angenommen, dass eine definierte
Menge angelieferter Milch pro Jahr dem Anteil x
entspricht.

Somit setzt sich das Eigenkapital der Genossenschaft aus
den gezeichneten Anteilen der Genossenschaftsmitglieder
und aus den Anteilen der angelieferten Milch (in Form
von Naturalien) zusammen.

8.0 Finanzierung

FORDERUNGEN
Die ITG,
unterstiitzt

Innovationsservice fir Salzburg,

Unternehmen in Salzburg bei ihren
Innovationsvorhaben. Sie begleitet Unternehmen mit
individueller Unterstiitzung, wie etwa Projekt- und
Fordermittelberatung. Es werden Hilfestellungen bei der
Antragstellung, der Abrechnung und bei allen Fragen

rund um die Forderung geboten.”

der WKO
beantragt werden. Fiir das Land Salzburg gibt es

Forderungen konnen beispielsweise bei

eine  Betriebsneugriindungs- und  Ubernahme-
Forderungsaktion. Zweck dieser Férderungsmalinahme
soll die Unterstiitzung der Neugriindung und/oder
Ubernahme von wettbewerbsfihigen, wirtschaftlich
eigenstdndigen kleinen oder mittleren Unternehmen der

gewerblichen Wirtschaft sein.”

Eine weitere Maoglichkeit der Antragstellung bildet
der AWS
das Forderprogramm namens ,Griindung am Land“,

(austria wirtschaftsservice). Dieser bietet
unterstiitzt Griindung und Entwicklung von jungen,

innovativen = Unternehmen mit  wirtschaftlichem
Mehrwert fiir die jeweilige Region. Die Forderung erfolgt
durch einen nicht riickzuzahlenden Betrag von bis zu

50.000 euro.”

01 vgl. https://www.itg-salzburg.at/

02 vgl. https://www.salzburg.gv.at/verwaltung_/Documents/
pdf-formulare-wt-w086.pdf

03 vgl. http://www.awsg.at/Content.Node/gruenden/foerderun-
gen/3983.de.php
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ALTERNATIVFINANZIERUNG

Das im August 2015 beschlossene Alternativ-
finanzierungsgesetz (AItFG) ermdoglicht eine neue Form
der Unternehmensfinanzierung durch ,Crowdfunding®
und schafft damit einen Kapitalboost fiir junge
Unternehmen, kleine und mittlere Unternehmen.

Bei Crowdfunding handelt es sich um eine Finanzierung
von Projekten oder Unternehmen ohne klassische
Kreditaufnahmen, etwa bei der Bank. Eine Vielzahl
von Privatpersonen (stille Beteiligte) stellen hierbei
ihr Eigenkapital zu Verfligung, aufgrund von deren
Uberzeugung der Projektidee.’

FREMDFINANZIERUNG

Die Fremdfinanzierung, auch als Kreditfinanzierung
bekannt, ist die Finanzierung eines Unternehmens
durch Fremdkapital, z.B. Bankkredit. Die Arten der
Fremdfinanzierung sind kurzfristige Kreditfinanzierung
oder langfristig Kreditfinanzierung, es gibt aber auch
Sonderformen.

Dabei besteht die Verpflichtung zur Riickzahlung des
Nominalbetrages und die Glaubiger haben Anspruch auf
Zinsen und Tilgung.%

04 vgl. https://www.oevp.at/team/mitterlehner/Alternativfinanzi
erungsgesetz-ermoeglicht-Crowdfunding.psp
05 vgl. http://www.bwl-wissen.net/definition/fremdfinanzierung
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9.0 Arbeitsstattenverordnung

Zitate aus Arbeitsstittenverordnung 11. Auflage, April
2015:

enthélt
Regelungen zur menschengerechten Gestaltung von

Die  Arbeitsstdttenverordnung wichtige
Arbeitspldtzen und von Arbeitsstdtten insgesamt. Ziel
der Arbeitsstittenverordnung ist, das Arbeitsumfeld
moglichst an die physischen Bediirfnisse der arbeitenden
Menschen anzupassen und nicht umgekehrt. Bestimmt
wird in der Verordnung beispielsweise wie viel Raum bzw.
Bodenfliche einem Arbeitnehmer, einer Arbeitnehmerin
zur Verfiigung stehen muss oder, dass Arbeitsplédtze —
entsprechend der Tatigkeit — ausreichend beleuchtet
sein miissen. Sie enthdlt Regelungen zum Raumklima,
zu Trink- und Waschmadéglichkeiten, zur Sicherung von
Fluchtmdoglichkeiten im Brandfall und vieles andere
mehr.

BELICHTUNG

Arbeitsrdume  miissen  grundsdtzlich  moglichst
gleichmilig natiirlich belichtet sein. Sie miissen in
Summe eine Lichteintrittsfliche von mindestens 10%
aufweisen, die direkt ins Freie fiihren.

Grundsétzlich miissen Arbeitsraume eine
Sichtverbindung ins Freie von mindestens 5 Prozent
der Bodenfliche des Raumes aufweisen. Von jedem
ortsgebundenen Arbeitsplatz muss eine Sichtverbindung
ins Freie bestehen. Lichtkuppeln und Glasdicher gelten
nicht als Sichtverbindung.

Fiir bestimmte Rdume und Tatigkeiten bestehen
Ausnahmen. Arbeitsrdume ohne Tageslicht und ohne
Sichtverbindung ins Freie diirfen nur benutzt werden,
wenn deren Nutzungsart der Eintritt von Tageslicht

entgegensteht (z. B. Fotolabor).

9.0 Arbeitsstéttenverordnung

WASCHPLATZE, WASCHRAUME, DUSCHEN

Fiir jeweils hochstens fiinf Arbeitnehmerlnnen, die
gleichzeitig ihre Arbeit beenden, ist mindestens ein
Waschplatz einzurichten.

Duschen sind zur Verfligung zu stellen, wenn die
Arbeitsbedingungen eine umfassendere Reinigung als
die der Hinde, der Arme und des Gesichts erforderlich
machen. Demnach sind Duschen insbesondere bei
starker Verschmutzung, starker Staubeinwirkung, hoher
korperlicher Belastung, Hitzeeinwirkung oder beim
Umgang mit gefdhrlichen Arbeitsstoffen mit Hautkontakt
vorzusehen.

Wenn Duschen zur Verfiigung zu stellen sind, muss
fir jeweils hochstens fiinf Arbeitnehmerlnnen, die
gleichzeitig ihre Arbeit beenden, mindestens eine Dusche
vorhanden sein.

Nach Geschlechtern getrennte Waschrdume sind
funf

Arbeitnehmerinnen und mindestens fiinf ménnliche

einzurichten, wenn mindestens weibliche

Arbeitnehmer gleichzeitig auf die Waschraume

angewiesen sind.

TOILETTEN

In der Néhe der Arbeitspldtze muss die Beniitzung von
mindestens einer Toilette gewdhrleistet sein. ,In der
Néhe“ sind Toiletten dann, wenn sie von stdndigen
Arbeitspldtzen nicht mehr als 100 m Gehlinie und, sofern
keine Fahrtreppen vorhanden sind, hochstens eine
Geschosshohe entfernt sind. Die ArbeitnehmerInnen
haben ein Recht auf die Beniitzung der Toilette.

Den ArbeitnehmerInnen sind Toiletten in einer solchen
Anzahl zur Verfiigung zu stellen, dass fiir jeweils hochstens
15 ArbeitnehmerInnen mindestens eine verschlieSbare
Toilettenzelle zur Verfligung steht.

Nach Geschlechtern getrennte Toiletten sind einzurichten,
wenn mindestens fiinf weibliche Arbeitnehmerinnen und
mindestens fiinf miannliche Arbeitnehmer anwesend
sind.
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UMKLEIDERAUME

Umbkleideraume miissen vorhanden sein, wenn

Duschen zur Verfiigung zu stellen sind oder

in der Arbeitsstédtte regelmdRig gleichzeitig mehr als
zwolf Arbeitnehmerlnnen beschiftigt werden, die sich
umbkleiden miissen, weil sie bei ihrer Tétigkeit besondere
Arbeits- oder Schutzkleidung tragen.

Auchin Arbeitsstdtten mit bis zu zwolf ArbeitnehmerInnen
sind Umkleiderdume vorzusehen, wenn das Umkleiden
in anderen Rdumen aus sittlichen oder hygienischen
Griinden nicht zumutbar ist und sie bei ihrer Tatigkeit
besondere Arbeits- oder Schutzkleidung tragen.

Nach
sind einzurichten, wenn mindestens fiinf weibliche

Geschlechtern  getrennte = Umbkleiderdume
Arbeitnehmerinnen und mindestens fiinf méannliche
Arbeitnehmer gleichzeitig auf die Umbkleiderdume

angewiesen sind.

AUFENTHALTSRAUME

Unabhidngig von  der  Beschiftigtenzahl  sind
Aufenthaltsrdume (Pausenrdume) erforderlich, wenn
ArbeitnehmerInnen in Arbeitsrfdumen beschiftigt sind,
die aus Sicherheits- oder Gesundheitsgriinden nicht zur
Erholung oder zur Einnahme von Mahlzeiten wéhrend der
Arbeitspausen geeignetsind (z. B. wegen Beeintrachtigung
oder Beldstigung durch Lirm, Erschiitterungen, tible
Geriiche, Schmutz, Stdube, Hitze, Kilte, Ndsse oder durch
Einwirkung geféhrlicher Arbeitsstoffe).

In Aufenthaltsrdumen miissen ausreichend grof8e Tische
und gentigend Sitzgelegenheiten mit Riickenlehne
vorhanden sein, um Mahlzeiten einnehmen zu k6nnen.
Weiters sind in  Aufenthaltsriumen  geeignete
Einrichtungen zum Wiarmen und zum Kiihlen von
mitgebrachten Speisen und Getrdnken zur Verfiigung zu

stellen.

80

FLUCHTWEGE

Fluchtwege sind alle Verkehrswege, die zum sicheren
Verlassen der Arbeitsstdtte im Gefahrenfall vorgesehen
sind.

Die Mindestbreite richtet sich nach der Personenzahl,
die die Arbeitsstdtte im Gefahrenfall sicher verlassen
muss. In die Personenzahl sind neben den beschiftigten
Arbeitnehmerlnnen auch Kunden bzw. Giéste
einzurechnen.

Die Mindestbreite betragt:

fiir h6chstens 20 Personen mindestens 1 m,

ab 21 bis hochstens 120 Personen mindestens 1,2 m und

fiir je weitere 10 Personen erhoht sich die Mindestbreite

um 0,1 m.

NOTAUSGANGE

Notausginge sind alle Ausgdnge im Verlauf und am Ende
der Fluchtwege.

Die Mindestbreite von Notausgdngen richtet sich
nach der Personenzahl, die darauf angewiesen ist. Die
Mindestbreite betragt:

fiir h6chstens 20 Personen mindestens 0,8 m,

fiir h6chstens 40 Personen mindestens 0,9 m,

fiir hochstens 60 Personen mindestens 1,0 m,

fiir h6chstens 120 Personen mindestens 1,2 m und

fiir je weitere 10 Personen erhoht sich die Mindestbreite
um 0,1 m.

Die Notausgdnge miissen leicht und ohne fremde
Hilfsmittel von innen iiber die gesamte erforderliche
nutzbare Mindestbreite getffnet werden konnen. Sie
miissen jederzeit ungehindert beniitzbar sein und diirfen
nicht von Gegenstinden begrenzt werden, die leicht
verschoben oder umgesto8en werden konnen. Sind mehr
als 15 Personen auf einen Notausgang angewiesen, muss
sich die Tiire in Fluchtrichtung 6ffnen lassen.



10.0 Fallbeispiel

100 Fallbeispiel
einer
Schaukaserel

In Tamsweg,
Lungau, Salzburg
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LAND SALZBURG

Landeshauptstadt
Grof3e

Einwohner
Bevolkerungsdichte

Stlickzahl Milchklhe
Stuckzahl Ziegen
Stlickzahl Schafe

Milchanlieferung
Biomilchanlieferung
Heumilchanlieferung

Salzburg
7.154,23 km?
545.742

76 E/km2

57.706
1.044
635

39.091t
15.218 t (38,90%)
11.356 t (29,00%)

Oberdsterreich zum Vergleich

Stlickzahl Milchklhe

Milchanlieferung
Biomilchanlieferung
Heumilchanlieferung

169.267

90.031t
6.527 t (7,20%)
2.172t(2,40%)

Tirol zum Vergleich

Stlickzahl Milchkihe

Milchanlieferung
Biomilchanlieferung
Heumilchanlieferung

57.202

32.332t
5.567 t (17,20%)
12.384 t (38,30%)
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REGION LUNGAU

Verwaltungssitz
Grof3e

Einwohner
Bevolkerungsdichte

Betriebe mit Milchkihen
Stlickzahl Milchkihe
Durchschnittliche Grof3e

Betriebe mit Ziegen
Stiickzahl Ziegen
Durchschnittliche Gréf3e

Betriebe mit Schafen
Stlickzahl Schafe
Durchschnittliche Grof3e

Tamsweg
1.004,36 km?
20.542

20 E/km2

512 (304 davon BIO Betriebe)
3.912 (2.416 davon aus BIO Betrieben)
7,60 Stiick

42 (29 davon BIO Betriebe)
135 (108 davon aus BIO Betrieben)
3,20 Stiick

104 (41 davon BIO Betriebe)
1.392 (518 davon aus BIO Betrieben)
13,40 Stiick



St. Michael im Lunga
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MARKTGEMEINDE TAMSWEG

SCHWARZPLAN 115000

Einwohner
Flache
Koordinaten
Hthe

Bahnhof
Seniorenheim
Krankenhaus
Billa

SCS Tamsweg
Forstamt
SchloBpark
Pfarrhof

5.615
117,45 km2

47°7'N, 13°48’ O

1.022 Gi.A.

10
11
12
13
14
15
16

Postplatz
Spielplatz
Marktplatz
BH-Tamsweg
Schule
Sportplatz
Schwimmbad
St. Leonhard

20

50

100

N



\ e
- = - r—
i - =
‘*'. - g
]

- pme =" "
" hey W gl




92

D oA~ wWw N

MARKTGEMEINDE TAMSWEG

SCHWARZPLAN 1/2000

Bahnhof
Seniorenheim
Krankenhaus

Billa

SCS Tamsweg
Gasthof Knappenwirt

10
11
12

Forstamt
Pfarrhof
Postplatz
Spielplatz
Schlof3park
Marktplatz

0 20

50

100

N






LAGEPLAN 11500

0 5 15 25 N

FOTOS BAUPLATZ
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VERKEHRSSITUATION AUTOS
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VERKEHRSSITUATION FUBGANGER
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ANSICHT SUD 11200
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DACHDRAUFSICHT 11200 0 2 5 10 N

Weg der Besucher Flachdachbeglinung

Vertikale Holzfassade

Il

Larchenschalung | Boden-Deckelschalung (7Jahre bewittert)
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ANSICHT WEST 11200
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GRUNDRISS OBERGESCHOSS 11200

Personalraum

Biiro

Umbkleide, Dusche, Toilette
Gang

g~ w N

Seminarraum

Materialien Produktionsrdume

"N

18,80 m2
11,90 m2
12,20 m2
10,70 m2
37,20 m2

Kunstharzboden (weif3) Fliesen (weif3)
I

Materialien Personalraum/Blro/Seminarraum

Parkettboden
(Eichendielen gedlt) Eichenmobel (geolt)

e |

122

Hygieneschleuse
Pasteurisation, Labor
Geschirrlager, Spiilbereich

© 00 N O

Verarbeitungsraum

10 N

11,60 m2
37,20 m2
54,00 m2
99,20 m2

Gesamt: 292,80 m2

Vorwiegendes Material der Geréte

Jarb (Iﬁlastikﬂ 13 Kaseformen (Plastik)

\

Edelstahl - Kaseformen

Materialien Umkleide und Duschen

Fliesen (weif3) Umkleideschrank
I
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SCHNITT 1 11200 0 2 5 10
1  Verarbeitungsraum
2 Terrasse
3 Reifungsraum II
4 Technik Reifungskeller
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SCHNITT A 11200
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GRUNDRISS UNTERGESCHOSS 11200 0 2 5 10 N
1 Terrasse 31,50 m2 13 Salzbadraum 8,40 m2
2 Verkaufsraum 72,20 m2 14 Reifungsraum I 15,40 m2
3 Terrasse 41,00 m2 15 Reifungsraum II 15,40 m2
4 Vorraum 55,00 m2 16 Reifungsraum III 15,00 m2
5 Milchannahme 7,90 m2 17 Reifungsraum IV 15,70 m2
6  Kihllager 7,30 m2 18  Bretterlager, Spiilbereich 14,00 m2
7 Trockenlager 21,00 m2 19 Technik, 44,20 m2
8  Verpackung 53,60 m2 (Liftungsgerit, Ubergabestation
9 Lager 4,90 m2 Fernwirme) 17,20 m2

10  Hygieneschleuse 860m2 20  Toiletten 18,00 m2

11 Technik Reifungskeller 11,50 m2 21 Nebenraum 11,70 m2

12 Vorraum Reifungskeller 21,00 m2 22 Gang entlang der Reifungsraume 30,30 m2

Gesamt: 540,80 m2

Materialien Verkaufsraum und Terrasse Materialien Verpackung/Vorraum/Milchannahme

== 52 - : o 5

e ke T ) ! gl 1: ]
Eichendielen Eiche Larche i e (geschliffen, .. o i i
(geolt) Eichentisch (geburstet) g™ (Terrassen) [ o i “reinweif3) ' Sichtbeton]|

- AW -

Wandmaterialien Salzbadraum/Reifungsrdume Bodenmaterial Reifunsgkeller

N

5 ) !
' Kalkstein Kunstharz (weif3) Fliesen (weif3)
E 3 z ) |
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SCHNITT 2 11200

D oW NN

Seminarraum
Hygieneschleuse
Geschirrlager, Spiilbereich
Verkaufsraum
Verpackung

Vorraum

10

iy T P P I
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SCHNITT B 11200

Personalraum

Gang

Hygieneschleuse
Verarbeitungsraum

Verpackung

Lager

Gang entlang der Reifungsrdaume




SCHEMA DER KONSTRUKTION
UNTERGESCHOSS

STAHLSTUTZEN

(@ 200 mm)

STAHLBETONPLATTE
(Plattenfundament 30 cm)

FROSTSCHURZE
(bis 80 cm unter Erdoberflache)

STUTZWAND STAHLBETON

STAHLSTUTZEN

(20 cm)
130

(@ 200 mm)

STAHLBETONWANDE

(20 cm)

STAHLSTUTZEN

(@ 200 mm)



SCHEMA DER KONSTRUKTION

OBERGESCHOSS

LEIMBINDER

LEIMBINDER

BSH 32x12, alle 80 cm)

(

(BSH 30x12, alle 80 c

STAHLBETONDECKE

e)

(20 cm, Abfangplatt



SCHEMA DER MECHANISCHEN BE- UND ENTLUFTUNG
UNTERGESCHOSS

@ Aufgrund der strengen Hygiene-
vorschriften in der Lebensmittel-
industrie wird auf natlrliche Beluftungs-
elemente (6ffenbare Fenster) in den
Produktionsraumen verzichtet.




SCHEMA DER MECHANISCHEN BE- UND ENTLUFTUNG

OBERGESCHOSS

O Abluft
:
:

Zuluft




DETAIL 1 1120

[ — S

0 02

0,5 1

Maf3e in cm (Stahlin mm)

20

2,40

2 2,40
3,50
14
15

20

12

2,40
4 0200
5 2,40

3,50

20

20

134

EPDM Bahn

Vollschalung

Hinterliiftung

DHEF Platte (Unterspannbahn)
Wiérmeddmmung

OSB Platte (Sto3e verklebt, Dampfbremse)
Lattung

Eiche gebiirstet (Dreischichtplatte)

dazwischen Holzsparrendach
Leimbinder, BSH 30x12, alle 80 cm

Eiche gebiirstet

Installationsebene

KLH Wand

Wiérmeddmmung

Windpapier

Hinterliiftung (Konterlattung)

vertikale Larchenfassade (unbehandelt)

Klebeparkett (Eichendielen geolt)
Heizestrich

Folie

Trittschallddmmung

Schiittung

Stahlbetondecke (Abfangplatte)
Installationsebene

Eiche gebiirstet

(Dreischichtplatte auf Unterkonstruktion)

Stahlstiitze

Eiche gebiirstet (Dreischichtplatte)
Installationsebene
Stahlbetonwand
Feuchtigkeitsisolierung

XPS Warmeddmmung
Einhédngeblech

10

SCHNITT 02

28

15

10

15

15

Klebeparkett (Eichendielen ge6lt)
Stahlbetonplatte

(Bauteilaktivierung, Plattenfundament)
XPS Warmeddmmung
Feuchtigkeitsisolierung
Sauberkeitsschicht (Stampfbeton)

Fullweg - verdichteter Grader

Ergdnzung - verdichteter Gréder

Aushub wieder hinterfiillt

Abluft
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DETAIL 2 1120

[ — S

0 02

0,5 1

Maf3e in cm (Stahlin mm)

20

2,40

20
12
2,40

28
15
10

7 2,40
3,50
20

3,50
2x1,50

18
19

136

EPDM Bahn 8
Vollschalung

Hinterliiftung

DHEF Platte (Unterspannbahn)
Wiérmeddmmung

OSB Platte (Sto3e verklebt, Dampfbremse)
Lattung 9
Eiche gebiirstet (Dreischichtplatte)

dazwischen Holzsparrendach
Leimbinder, BSH 30x12, alle 80 cm

Klebeparkett (Eichendielen geolt)
Heizestrich
Folie
Trittschallddmmung
Schiittung
Stahlbetondecke (Abfangplatte)
Installationsebene
Eiche gebiirstet
(Dreischichtplatte auf Unterkonstruktion)
10
Klebeparkett (Eichendielen geolt)
Stahlbetonplatte
(Bauteilaktivierung, Plattenfundament)
XPS Warmeddmmung
Feuchtigkeitsisolierung
Sauberkeitsschicht (Stampfbeton) 11

Eiche gebiirstet (Dreischichtplatte)
Installationsebene
KLH Wand
Installationsebene
Gipskarton
wischfester Anstrich
17
Beliiftung
Entliiftung

SCHNITT 02
2,40  Eiche gebirstet (Dreischichtplatte)
24 Installationsebene/Kiihltechnik
20 Stahlbetonwand
21 Installationsebene/Kiihltechnik
1,50  Gipskarton
EPDM Bahn
Vollschalung
Hinterliiftung
DHEF Platte (Unterspannbahn)
20 Wiéarmeddmmung
2 OSB Platte
23 Installationsebene
2 Schalung
2x1,50 Feuchtraumplatten (dazwischen Dampf-
sperre, Dampfsperre dicht an allen St6Ben,
Ubergingen und Durchfiihrungen herstellen)
dazwischen Holzsparrendach
Leimbinder, BSH 32x12, alle 80 cm
wischfester Anstrich
2x1,50 Gipskarton
6 Déammschicht
2x1,50 Feuchtraumplatten
wischfester Anstrich
1 AcrylharzfuBboden (R11)
Feuchtigkeitsisolierung
7 Heizestrich
Folie
Trittschallddmmung
Schiittung
20 Stahlbetondecke (Abfangplatte)
30 Stahlbetonplatte geschliffen
(Bauteilaktivierung, Plattenfundament)
15 XPSWiarmeddmmung
Feuchtigkeitsisolierung
10 Sauberkeitsschicht (Stampfbeton)
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DETAIL 3 1120

[ — S

0 02 0,5 1

Maf3e in cm (Stahlin mm)

9 EPDM Bahn
Vollschalung
Hinterliiftung
DHEF Platte (Unterspannbahn)
20 Wiérmeddmmung
2 OSB Platte
23 Installationsebene
2 Schalung

2x1,50 Feuchtraumplatten (dazwischen Dampf-
sperre, Dampfsperre dicht an allen St68en,
Ubergiingen und Durchfiihrungen
herstellen)

dazwischen Holzsparrendach
Leimbinder, BSH 32x12, alle 80 cm

Aufgrund der Gefahr von Bakterieneinnistung sind
Holzoberfldchen in den Verarbeitungsrdumen einer
Késerei nicht zuldssig.

13 1 AcrylharzfuBboden (R11)
Feuchtigkeitsisolierung
7 Heizestrich im Gefille verlegt
Folie
Trittschallddmmung
Schiittung
20 Stahlbetondecke (Abfangplatte)
14 2 vertikale Larchenfassade (unbehandelt)
Hinterliiftung (Konterlattung)
Windpapier
15 Wiérmeddmmung
14 KLH Wand
3,50 Installationsebene
Dampfsperre

2x1,50 Feuchtraumplatten
wischfester Anstrich

138

17

19

20

21

SCHNITT 02
4 Steinplatten
4 Kies
0,5 Filtervlies
Dachabdichtung (wurzelfest)
30 EPS-W Gefdlleddmmplatten
0,50  Dampfsperre
20 Stahlbetondecke (Abfangplatte)
vertikale Larchenfassade (unbehandelt)
Hinterliiftung (Konterlattung)
Windpapier
20 Wiéarmeddmmung
20 Stahlbetonwand
(gespachtelt, weille Endbeschichtung)
30 Stahlbetonplatte geschliffen
(Bauteilaktivierung, Plattenfundament)
15 XPSWiremddmmung
Feuchtigkeitsisolierung
10 Sauberkeitsschicht (Stampfbeton)
30 Humus
Aushub wieder hinterfiillt
4 Steinplatte (Abdeckung)
Feuchtigkkeitsisolierung
8 Edelstahlwinkel
4x80  Flacheisen (pulverbeschichtet, RAL 8024

beigebraun, alle 8cm - Geldnder)
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DANKE

| meiner Familie, Heinz und Margith, Gunther Naynar | Judith Mullan | meinen Freunden, Patrick und Birgith, Chris M. |
| Michael Kerschbaumer, Hubert Stockner, Robert Paget, Brandner vulgo Kock | Bliro fur Architektur, KLK, Helmut Locher,
Jirgen Wirnsberger, Markus Greile |



11.1 Konsulenten

Dipl. Ing. MARKUS GIOVANELLI
Hygiene- und Produktberatung
Hammergraben 71

8724 Spielberg

+43 664 218 09 27
office@giovanelli.co.at
www.giovanelli.co.at

BERTSCH FOODTEC GmbH

Technologie fur die Nahrungsmittelindustrie
Herrengasse 23

6700 Bludenz

http://www.bertsch.at/

SORGO

Klima- Reife- und Rauchertechnik
Hirschstraf3e 39

9020 Klagenfurt am Worthersee
www.sorgo.at

STADLER GmbH

Thermoelementbau mit Tir und Torsystemen
Liftungstechnik

Isolierungstechnik

Verkleidungselemente

info@stadler-gmbh.de

www.stadler-gmbh.de
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