Exkursion zur Kaserei Plangger

Zu Lehrgangsende fuhren wir, die Klassen
- 3Ma und 3Mb, mit dem Bus nach
~ Niederndorf zur neuen Produktionsstétte

der Kaserei Plangger.

Dort wurden wir herzlich von Reinhard
Brunner - Chef der Késerei Plangger -
empfangen.

Zu Beginn gab er uns einen kurzen
Einblick Gber die Produkte, welche im
Betrieb hergestellt werden.

Neben dem Bergkése sind dies
verschiedene Schnitt- sowie
Weichkase, Camembert und
Blauschimmelkase. Um die Vielfalt im angeschlossenen Verkaufsladen erganzen zu
kénnen, wird zum gereiften Kase unter anderem noch Topfen, Joghurt und Butter
hergestellt.

Nach dem Einschleusen durch die Hygieneschleuse ging es weiter durch den
gesamten Betrieb. Hier wurden uns die einzelnen Produktionsablaufe anhand der
Produktionsanlagen gezeigt.

Das Herzstlick der Produktion
stellen zwei 22.000 Liter
Nirosta-Fertiger mit  der
dazugehdorigen Schnitt- und
Hartkasepresse und
anschlieBendem Salzbad dar.
Durch die Kombination aller
Anlagen kann ein
vollautomatischer Ablauf bis
zur Entnahme der Kase aus
dem Salzbad gewahrleistet
werden.




Nach den Produktionsraumen ging es weiter zur Besonderheit der Kaserei Plangger,
namlich dem Felsenkeller.

Der Felsenkeller hat eine Ladnge von 150
Metern, eine Breite von 10 Metern, eine
Hbhe von acht Metern und kann ca. 700
Tonnen Kase aufnehmen. Die Kase reifen
zu Beginn auf Nirosta-Horden und
anschlie3end traditionell auf
Fichtenholzbrettern.

Die K&se werden in regelmaligen
Abstdnden von drei Schmierrobotern

gepflegt.
Je nach Ka&setyp kann die Reifezeit

zwischen vier Wochen und zwolf Monaten
betragen.

Im anschlieenden Verpackungsraum werden die Kase entweder portioniert und
verpackt oder im ganzen Laib verkauft.




Nach der Fuhrung konnten wir einige Spezialitaten, mit Blick in den Felsenkeller,
verkosten.




