Medienmitteilung vom 25. Juni 2007

Schweizer Kase wel-

terhin ohne Zusatzstoft-
fe

Die Schweizer Kasehersteller verlangern ihren Branchenko-
dex und verzichten weiterhin freiwillig auf den Einsatz er-
laubter Zusatzstoffe bei der Kaseherstellung (gentechnisch
hergestellte Labstoffe, Zusatzstoffe zur Verhinderung von
Fehlgarungen, Zusatzstoffe zum Farben des Kdseteigs und
das Oberflachenbehandlungsmittel Natamycin). Dadurch
nehmen sie einen massiv hoheren Aufwand fur die Kase-
pflege auf sich, um den Konsumenten ein unverfalschtes
Naturprodukt anbieten zu kénnen.

Obschon das schweizerische Lebensmittelrecht den Einsatz von antibiotisch wirken-
den und anderen Zusatzstoffen bei der Kaseherstellung zuldsst, verzichten die
schweizerischen Kasehersteller auf deren Einsatz. Das teilt die Kdseorganisation
Schweiz (KOS) mit. Der am 1. November 2002 erstmals in Kraft gesetzte Branchen-
kodex wird vorldufig bis 30. Juni 2008 verlangert. Er gilt fur alle gereiften Schweizer
Kasesorten. Auch kinftig soll bei der Herstellung und Reifung dieser Naturprodukte
auf gentechnisch hergestellte Labstoffe, antibiotisch wirkende Konservierungsmittel
und weitere Zusatzstoffe, wie kiinstlich hergestellte Mittel zur Farbung des Kase-
teigs, verzichtet werden. Der Branchenkodex basiert auf freiwilligen Verzichtserkla-

rungen der Hersteller.

Schweizer Kasebranche setzt ein Zeichen

Im Ausland werden Zusatzstoffe bei der Kaseherstellung verbreitet eingesetzt. Ent-
sprechend kénnen auf vielen importierten Kasesorten beispielsweise antibiotisch
wirkende Stoffe in der Kaserinde nachgewiesen werden. Fachleute bringen antibio-

tisch wirkende Stoffe in Lebensmitteln mit der zunehmenden Resistenzbildung von
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krankmachenden Keimen in Zusammenhang. Sie empfehlen denn auch, bei impor-

tierten Kasesorten die Rinde grossziigig abzuschneiden.

Die Schweizer Kasebranche setzt mit ihrer Erklarung ein klares Zeichen zugunsten
der NatUrlichkeit und Authentizitat ihrer Produkte. Sie nimmt einen massiv héheren
Aufwand bei der Pflege der Kase auf sich, um den Konsumenten ein hochwertiges,

unverfalschtes Naturprodukt anbieten zu kénnen.

Jahrhundertelange Tradition und hochste Qualitat

Seit vielen Jahrhunderten wird Kase in der Schweiz aus frischer Milch und Lab her-
gestellt — auch heute noch. Vor Ort sammeln die Kasereien taglich die frische Milch.
Die Transportwege sind kurz. Der Kaser kennt seine Milchlieferanten. Er stellt —
meist handwerklich — aus dem Rohstoff Milch der Region Tag flr Tag eine hochwer-
tige Spezialitat her. Im Kasekeller reifen die Kase wahrend Wochen und Monaten
und entwickeln ihr einzigartiges Aroma. Der Kaser pflegt sie dort regelmassig, bis

der optimale Reifegrad erreicht ist.

Mitteilung an die Redaktion: Uberzeugen Sie sich mit den beigefuigten Sbrinz-
Mockli bei einem Znuni oder Apéro selber von der einzigartigen Qualitat des Natur-

produktes Schweizer Kase. En Guete!

Weitere Informationen:
Kaseorganisation Schweiz KOS
Brunnmattstrasse 21, Postfach, 3001 Bern
Dr. David Escher, Direktor

Telefon 03138050 30

E-Mail info@kos-net.ch
Homepage  www.kos-net.ch

www.schweizerkaese.ch
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