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Zu den Festtagen: Kase schliefst den Magen

Kase schliet den Magen nach dem vorweihnachtlichen Festschmaus und hat auch sonst
einiges zu bieten. Was, das hat der Verein Land schafft Leben in seiner neuesten Recherche
zusammengetragen.

Mit dem Ké&se hat sich der Verein Land schafft Leben bei seiner 23. Lebensmittelrecherche auf
die Spur eines kulturell wie kulinarisch besonders spannenden und hierzulande tief verankerten
Lebensmittels begeben. Nun stehen Gber 100 Seiten Text, 38 informative Grafiken und sechs
Videoepisoden zur Verfligung und beantworten von der Herstellung lber die Nachhaltigkeit,
Sensorik und Gesundheit bis hin zur Unterscheidung im Regal alle relevanten Fragen, die rund
um den dsterreichischen Kase gestellt werden sollten.

»Kadse schliet den Magen“

Warum man etwa selbst nach dem deftigsten Menl zum Abschluss ausgerechnet noch Kase
serviert bekommt, mag sich schon manch einer gefragt haben. Hinter dieser Gepflogenheit
stecken einerseits sensorische Uberlegungen, doch auch an der gerne gebrauchten Wendung
~Kase schlielt den Magen*® ist tatsachlich etwas dran. Die in gereiftem K&ase enthaltenen freien
Fettsduren bewirken die Ausschittung gewisser Hormone, die den sogenannten
~Magenpfortner” schlieken lassen. Die Folge: Wir flihlen uns satt. Das hangt allerdings nicht nur
mit den freien Fettsduren zusammen, sondern auch mit dem im Kase enthaltenen Eiwei und
nicht zuletzt damit, was wir vor dem Kase schon alles zu uns genommen haben.

Apropos Fett: Kase ist gar nicht so fett, wie man beim ersten Blick auf die Verpackung vermuten
wirde. Auf dieser wird der Fettanteil namlich mit dem sogenannten F.i.T.-Gehalt angegeben.
F.i.T. steht firr ,Fett in der Trockenmasse®, wahrend sich der absolute Fettgehalt auf die gesamte
Kasemasse inklusive des darin enthaltenen Wassers bezieht und — abhangig vom Kasetyp —
deutlich niedriger ist.

Kase: Kalziumlieferant in der westlichen Ernahrung

Abgesehen von Fett und Wasser enthélt Kase viel Eiweik und ist vor allem in Landern wie
Osterreich ein wichtiger Kalziumlieferant. Wahrend namlich etwa in asiatischen L&ndern
mehrmals taglich kalziumhaltiges Blattgemuse wie Kohl auf dem Speiseplan steht, spiegelt sich
das in unseren westlichen Erndhrungsgewohnheiten nicht wider. Maria Fanninger, Vorstandin
des Vereins Land schafft Leben, erklart:

~Unsere Recherche hat gezeigt, was flir eine wichtige Rolle Kédse und andere Milchprodukte in
unserer westlichen Erndhrung spielen, ndmlich die des Kalzium-Hauptlieferanten. Nicht
umsonst sind Milchprodukte in Osterreich Bestandteil unserer Erndhrungsempfehlung.

Die Osterreichische Gesellschaft fiir Erndhrung empfiehlt, téglich drei Portionen Milchprodukte
zu konsumieren, davon idealerweise zwei ,weilke* wie Joghurt, Milch oder Frischkase und eine
~gelbe® wie Schnittkase. Frauen konsumieren im Durchschnitt nur etwas mehr als die Halfte der
empfohlenen Menge an Milchprodukten. Bei Mannern ist es etwas mehr, doch auch sie liegen
weit unter der Empfehlung. Das spiegelt sich auch in unserer Kalziumzufuhr wider: Rund 75
Prozent der Frauen und 58 Prozent der Ménner kénnen ihren Kalziumbedarf nicht ausreichend
decken.
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Kaseland Osterreich?

In Osterreich wurden 2021 rund 215.300 Tonnen Kase hergestellt. Das ist viermal so viel wie
noch vor 50 Jahren und so viel, dass wir ausschlieBlich dsterreichischen Kase essen konnten.
Auch der Konsum ist wahrend der letzten Jahre stark gestiegen: 1995 wurden pro Kopf noch
knapp 14 Kilogramm Kase gegessen, 2021 waren es bereits 22,5 Kilogramm. Der grofste
Kaseproduzent sind Ubrigens die USA: Mehr als ein Viertel der global produzierten Kdsemenge
wird hier hergestellt.

Woher kommen die Rohstoffe?

Milch, Lab, Salz und Kulturen wie Milchsaurebakterien — viel mehr braucht es nicht fir die
Kéaseherstellung, abgesehen von Zeit und Mufke natiirlich. Solange keine anderen Zutaten wie
Gewdlrze, Krauter oder Zusatzstoffe enthalten sind, muss auf der Kasepackung auch keine
Zutatenliste angegeben werden. Auch wo die Rohstoffe fiir den Kase herkommen, muss nicht
deklariert sein. Handelt es sich allerdings um einen K&se mit geschitzter
Ursprungsbezeichnung (g.U.), dann missen die Rohstoffe aus einem bestimmten Gebiet
kommen. In Osterreich gibt es sieben K&sesorten, die das g.U.-Siegel tragen, darunter der
Vorarlberger Bergkase und der Ennstaler Steirerkas. Hannes Royer, Obmann des Vereins Land
schafft Leben, dazu:

.Wir haben in Osterreich eine jahrtausendealte Kdsetradition und mit unserer
Gruinlandwirtschaft auRerdem optimale Voraussetzungen, hochwertigsten Kdése zu
produzieren. Kdse ist ein besonders gutes Beispiel daflir, wie sehr die Qualitét regionaler
Spezialitéten geschétzt wird. Osterreich hat das Potenzial, hier auch international ganz vorne
mitzuspielen, denn Qualitét ist das, worliber sich unsere heimische Lebensmittelproduktion
definiert.”

Viele weitere spannende Daten, Zahlen und Fakten zum Kése aus Osterreich sind ab sofort auf
www.landschafftleben.at abrufbar.

Fiir Riickfragen oder ein Interview stehen wir lhnen gerne zur Verfiigung!

Carmen Briiggler, Kommunikation
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Kurzinfo Land schafft Leben

Land schafft Leben ist dsterreichischen Lebensmitteln auf der Spur. Der unabhé@ngige und unpolitische
Verein wurde 2014 in Schladming von Bergbauer Hannes Royer gemeinsam mit seinen langjahrigen
Weggefahrten Maria Fanninger und Mario Hutter gegriindet und verfolgt das Ziel, Bewusstsein fir in
Osterreich produzierte Lebensmittel zu schaffen. Land schafft Leben steht Konsument‘innen und
Medienvertreterfinnen mit umfassenden Informationen und als erster Ansprechpartner rund um
dsterreichische Lebensmittel zur Verfiigung. Uber die aufkldrende Webseite www.landschafftleben.at,
Facebook, WhatsApp, YouTube, Newsletter, Blog, durch Vortrage sowie Medien- und
Pressekooperationen bekommen Konsument*innen realistische Bilder und objektive Informationen rund
um die Produktion heimischer Lebensmittel und deren Wirkung auf unseren Korper. Land schafft Leben
greift auf umfangreiches Wissen von Expert*innen aus Landwirtschaft, Wissenschaft und Forschung
zurtck und zeigt transparent und ohne zu werten den Weg vom Bauern uber die Verarbeitung bis hin
zum fertigen Produkt. Der Verein gibt hilfreiche Tipps, beleuchtet die dsterreichischen Lebensmittel auch
in Bezug auf Gesundheit und Erndhrung sowie thematisiert zusétzlich brisante Aspekte wie
beispielsweise Lebensmittelkennzeichnung, Gentechnik oder Glyphosat. Land schafft Leben finanziert
sich Uber vier Sdulen: der Verein wird aktuell von Uber 60 Férderern unterstlitzt, darunter Verarbeiter,
Erzeugergemeinschaften und Vertreter des Lebensmittelhandels; zudem erhalt der Verein seit dem Jahr
2021 eine offentliche Forderung; weiters nimmt Land schafft Leben Gelder Uber Vortragstatigkeiten ein
und wird unterstutzt von privaten Spender*innen und gemeinnttzig engagierten Personen.
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