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Geschichte 
Sauermilchkäse wie der Ti- 

roler Graukäse wurden schon 
im Mittelalter hergestellt. Vor 
allem vor Einführung der Lab- 
käserei - etwa 1830 - wurde in 
Tirol vor allem Sauermilchtop- 
fen und Sauermilchkäse er- 
zeugt. 

So schrieb W. WINKLER 
in seinem Artikel über die 
Milchwirtschaft in Österreich 
in der Periode von 1848 - 
1868: „Für Vorarlberg, Tirol 
und das angrenzende Salzburg 
bildete ein mit Schimmel über- 
zogener und durchwachsener 
Sauermilchkäse „Grau- oder 
Blaukäse, Radstädter Tauem- 
käse" eine Spezialität und ei- 
nen wichtigen Konsumartikel. 
Auch noch heute wird derselbe 
in großen Mengen erzeugt und 
bildet eine gesuchtes Produkt, 
das .... eine sehr gute Mager- 
milchverwertung gibt." 

Auch A. TRIENTL stellte 
1879 in einem Artikel „Über 
die sauren Käse" fest: 

„Auf den Bauernhöfen 
wurde die Graukäserei als Ver- 
wertung der bei der Butterer- 
Zeugung anfallenden Mager- 
milch mit einem einfachen Kä- 
sungsprozeß geschätzt". 

Der alte Österreichische 
Käsecodex aus den 30iger Jah- 
ren beschreibt Tiroler Graukä- 
se folgendermaßen: 

„Hochzylindr%che Laibe 
von 4 bis 10 kg Gewicht, ohne 
eigentliche Rinde, nur mit et- 
was verhärteter Oberfläche, die 
meist eine mäßige Anzahl klei- 
ner Risse aufweist; aus Zentri- 
fugenmagermilch, oft mit et- 
was Volimilchzusatz oder aus 

handabgerahmter Milch herge- 
stellt. Das Innere des Käses ist 
grauweiß bis grünlichbraun 
und mit mehr oder weniger 
Schimmelvegetation durchzo- 
gen. Guter Graukäse ist durch 
die ganze Käsemasse mürbe, 
oftmals am Rande etwas härter, 
der Teig selbst nicht hart oder 
bröckelig. Der Geschmack ist 
scharf und eigenartig pikant, 
leicht schimmelig, aber nicht 
faulig, bitter oder sauer. An der 
Reifung sind außer den ge- 
wöhnlichen Reifungserregem 
der Sauermilchkäse und 
Schimmelpilzen Hefearten we- 
sentlich beteiligt. Dem Tiroler 
Graukäse ähnlich ist der Rad- 
Städter Käse aus Salzburg, der 
aber von außen nach innen 
speckig reift." 

Im Jahr 1996 wurden laut 
AMA-Bericht in Tirol etwa 
450.000 kg Graukäse herge- 
stellt. 

Chemie und Mikro- 
biologie 

An der BA Rotholz wurde 
1990/91 von AGNES PFAHL 
erstmalig eine wissenschaftli- 
che Untersuchung über Tiroler 
Graukäse durchgeführt. Die 30 
aus Käsereien stammenden 
Graukäse hatten folgende mitt- 
lere Zusammensetzung: 

Trockenmasse 36,5 % 
Wassergehal t 63,5 % 
Fett in der Trocken- 
masse (F.i.T) 1,6 % 
Calzium 0,8 - 1,6 g/kg 
Kochsalz 2 - 3 %  

Calcium ist auf Grund der 
Säuregerinnung im Graukäse 
nur mehr in Spuren vorhanden. 
Die Menge beträgt nur etwa 

ein Zehntel des Gehaltes von 
Labkäse. Graukäse trägt daher 
nur sehr wenig zur Calcium- 
Versorgung bei. 

Die Ausfallung des Ei- 
weißes erfolgt durch die Säue- 
rung. Nach dem Molkeablauf 
wird der Käse zerrieben, mit 
Salz und Gewürzen versetzt 
und in einer Form gepreßt. Die 
Reifung erfolgt durch Milch- 
Schimmel und Hefen. 

Als Säuerungskultur wird 
meist Säurewecker verwendet. 
Die Reifungskulturen - Geotri- 
chum und andere Hefen - kön- 
nen über den aufgeriebenen 
Sauermilchtopfen gesprüht 
werden. * 

Beim Ausnehmen 
des Topfens 
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