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INFORMATIONEN AUS DER KASEWELT

Gleich zwei verdiente Kaseexperten wurden beim Kdasesommeliertreffen in Millstatt zum ,Kasebotschafter

Osterreichs” ernannt: Johann Grubhofer erhielt die vom VKSO vergebene Auszeichnung fiir ein ,Berufsleben

fiir den Kase”, wie sein Ex-Kollege und Laudator Martin Rogenhofer betonte, Raimund Stani fiir zahlreiche

Impulse in die Kdasewelt — unter anderem begriindete er die Ausbildung zum Kisesommelier in Osterreich.

Die Ehrungen fanden auf der MS Karnten statt, wo
sich mehr als 50 Kdasesommeliéres und Kasesom-
meliers aus Osterreich und Deutschland zum insge-
samt flinften Kdsesommelierabend getroffen hatten.
Auf dem Oberdeck in strahlender Sonne konnten zu-
nachst zahlreiche Karntner Kase verkostet und mit
ihren Produzenten diskutiert werden, anschlieBend
bot ein festlicher Abend Gelegenheit zum Austausch
und zum Feiern. ,Ich freue mich sehr”, sagte Johan-
nes Einzenberger, Obmann des VKSO, ,dass wir nach
den Einschrankungen der Pandemie endlich wieder
zusammenkommen konnen — denn die Kdseszene
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Gratulation fiir Johann Grubhofer (rechts): VKSO-Obmann Jo-
hannes Einzenberger (links) und Laudator Martin Rogenhofer



lebt vom sinnlichen Genuss.” Und der lie3e sich nicht
durch digitale Kommunikation ersetzen.

Umso mehr genossen die Besucherinnen und Besu-
cher die analoge Welt am Millstatter See: Vor dem Tref-
fen am Schiff standen der Besuch der Kaserei Alexan-
derhiitte, die Verkostung von Karntner Obstbréanden
in der Destillerie Jesche und eine anspruchsvolle
Wanderung zum Granattor auf der Liste der Kdsesom-
meliers. Starkung fanden die Teilnehmenden dann auf
der MS Karnten: Nicht nur mit feinen Kaseprodukten,
sondern auch in vielen, abwechslungsreichen Kost-
proben eines Flying Buffets.

Die Auszeichnungen zum ,Ké&sebotschafter Oster-
reichs“ kamen fir beide Geehrten (berraschend:
Weder Johann Grubhofer, der als Griindungsobmann
des Kdsesommeliervereins und als Fachlehrer wie Be-
triebsleiter der Lehrmolkerei in Wolfpassing mehrere
Generationen mit der Liebe zum Kése ansteckte -
noch Raimund Stani. Der gelernte Koch und Kellner
leitete in seiner Karriere mehrere Restaurants und
Hotels und bildete nicht nur Kése- sondern auch Bar- [

meister, Kaffee- und Teemeister sowie Barista aus. Eindriicke eipes-gefanigénen Tages: Verkostung Karntner Kase und
Und: Er betreute sechs Berufsolympiasieger auf dem estiiches Buffet auf der MS Kflflfgﬂim Millstitter See

Weg zu fiinf Goldmedaillen und einer Silbermedaille. — '
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Kasesommelier Markus Ackermann:
“Der osterreichische Konsu-
ment sieht das Einkauf
als Belastigung. Und ni

als Genuss.”

Kase im Supermarkt:

Wie passt das Genussmittel Kase eigentlich mit Su-
permérkten zusammen, in denen es weniger um den
Geschmack als vielmehr um Cent-Betrdage geht?

Sehr schwieriges Thema. Man muss leider sagen: Am
meisten verkauft sich Stangenkase fiir maximal neun
Euro das Kilo. Wir bilden aber standig unser Verkaufs-
personal aus, mit vielen eigenen Kursen und - fir
Abteilungsleiter etwa — der Teilnahmemaglichkeit an
der Kédsesommelierausbildung. So haben wir zurzeit
etwa 150 Mitarbeiter entsprechend geschult, langfris-
tig sollen es einmal 400 werden, bei nur 65 Interspar-
Markten. Wir fiihren jetzt auch neue Kése ein: Speziali-
taten und auch regionale Produkte. Zudem bieten wir
auch Dienstleistungen wie fertige Kaseplatten oder
Kéaseteller an. Und in unserem neuen Flagship-Markt

am Wiener Schottentor wird Kdse vor Ort veredelt —
Stilton mit Port beispielsweise.

Ich wiirde also einen auf den Punkt gereiften Camem-
bert de Normandie bekommen?

Ja. Aber auf den Punkt gereift? Da tun wir uns noch
ein wenig schwer. Das liegt zum einen an den Liefe-
ranten, da diese speziell bei Aktionen die benétigten
Mengen nicht in der geforderten Qualitét liefern kon-
nen. Und: Der Feinschmeckeranteil unserer Kunden
liegt bei fiinf Prozent. Wir miissen da auch an die an-
deren denken — denn die machen den Umsatz.

Wie sieht es mit dem SB-Anteil aus? Ich habe den Ein-
druck, der wird immer noch gréBer ...



.. ja, denn auch die Verpackungen werden
immer besser. Handwerklich anmutend. Wa-
rum sollen wir einen einfachen Kéase in der
Theke anbieten, wenn er gut verpackt im Re-
gal liegt? Bessere Produkte erhalten Sie dann
nur an der Kasetheke.

Auch Késetheken sehen ja manchmal ziemlich
zugemdlillt aus. K6nnte man das nicht elegan-
ter gestalten, als Einladung an die Kunden?

Wir beiBen uns da noch die Zahne aus, leider.
Der Osterreichische Konsument sieht das Ein-
kaufen als Beldstigung, und nicht als Genuss.

Die Marktmacht der groRen Markte ist ja im-
mer wieder ein Diskussionsthema. Viele Pro-
duzenten beschweren sich, die Preise werden
bis zum “geht nicht mehr” gedriickt.

Ob der Handel die Preise bestimmt, mit sei-
ner Handelsmacht? Ja, das kann man so se-
hen. Aber wir versuchen auch, die regionalen
Produzenten einzubinden, doch die wollen
oftmals lieber ab Hof verkaufen, um Nach-
frage und Preise hoch zu halten.

Warum machen Sie immer noch sogenannte
1+1-Angebote? Da werden Kunden verleitet,
Waren zu kaufen, die sie gar nicht brauchen
und letztlich wegwerfen ...

Es geht um die Vermarktung von Uberproduktionen.
Wenn ein Handelskonzern sagt, da mach ich nicht
mehr mit, hat er wahrscheinlich einen hohen Kunden-
abfluss. Man konnte das sicher machen, aber es
geht um Marktanteile. 80 Prozent unserer Kunden
auf dem Land rechnen fest mit solchen Aktionen. Im
gehobenen Bereich ist die Preisschwellenproblema-
tik dann nicht mehr so wichtig. Beim Stangengouda,
wenn er nur 7,20 pro Kilo beim Discounter kostet, da
ist man nattrlich verleitet, den Kase fir 6,90 anzubi-
eten.

Wie sieht denn die Zukunft der Supermérkte aus,
Stichwort “Experience Economy”? Und welche Positio-
nierung wird der Kdse dabei haben?

Ganz aktuell sind Shop-in-shop-Konzepte. Ich hole mir
kompetente Partner, die in ihrem Bereich Spezialisten

sind und biete an, die Flachen gemeinsam zu betreiben.

Spar wird also zum Vermieter ...

.. richtig. Ich kann mir sogar vorstellen, einen Ka-
seaffineurshop reinzunehmen. In England wird das
so gemacht — das finde ich super spannend. Gerade
in Ballungszentren muss man sich so etablieren.
Die Kase-Experience nimmt zu, abends, nach Laden-
schluss gibt es dann Verkostungen von Kase oder
Wein, es wird eine gewisse Anzahl an Sorten durch-
verkostet, um den Menschen die Kdsekompetenz, die
wir haben, naherzubringen. Wenn ich ein hoherwer-
tiges Genussmittel verkaufen mochte, muss ich dem
Kunden auch die Mdéglichkeiten geben, zu verkosten.
Denn: Wer kauft schon die Katze im Sack?

Wissen Sie, was mein Lieblingskdsefach bei lhnen ist?

(Uberlegt einen Moment, lacht schlieBlich) - ja, ich
weil}: das 50 Prozent-Fach.

Aber nicht wegen der 50 Prozent ...

... sondern wegen der Reife. (Lacht erneut): So geht'’s
mir auch.

Interview/Fotos: Rudiger Niemz

Markus Ackermann (45) ist stellvertretender Frische-
Verkaufsleiter bei Interspar. Zuvor sammelte er Er-
fahrungen als Eigentiimer eines Haubenrestaurants
und Betreiber einer Bar. Er ist Sommelier, Kisesomme-
lier und engagierter Weinsammler.



Ab Fruhling 2022

Zusatzausbildung fur alle
Kasekenner und -sommeliers:

Kasesommeliers werden in lhrer Ausbildung gezielt zu Sensorikern ge-
schult. An vorderster Stelle steht dabei die deskriptive Analyse, also das
analytische Beschreiben von Kase und seinen sensorischen Eigenschaften.
Was sich im ersten Moment einfach anhort, ist jedoch ein hochkomplexer
Prozess fiir das Gehirn.

Ebenso wie wir gehen, lesen, schreiben und rechnen erlernen miissen, muss
auch die Sensorik vom Gehirn von Grund auf erlernt werden. Man besitzt ein-
fach nicht automatisch die Fahigkeit, einen Kase zu verkosten und ihn dann
mit den passenden Worten auch noch zu beschreiben. Und das auch noch
moglichst objektiv. Es ist aber genau jene Sensorik, die einen Kdsesomme-
lier als Experten auszeichnet. Um der stetig steigenden Anforderung nach
spezifisch geschulten Sensorikern Rechnung zu tragen, wurde vom Verein
Kasesommelier Osterreich unter der Federfiihrung von Obmann Johannes
Einzenberger der ,Zertifizierte Milch- und Kasesensoriker” ins Leben gerufen.

Diese neu initiierte Ausbildung geht dabei weit iber
die bei der Diplom-Kdsesommelierausbildung erlern-
ten Fertigkeiten hinaus. Nach einem ausfiihrlichen
Theorieteil zur Priifmethodik, Sensorik-Grundlagen
und Sinnesphysiologie gibt es einen tiefgreifenden
Praxisteil mit Erkennungspriifungen, beschreibenden
Priifungen mit Qualitatsbewertung von Milch, Sauer-
milcherzeugnissen, Kase, Frischkadse und -zubereitun-
gen sowie Milch und Kéase ahnelnden Produkten.

Dazu gibt es Vergleichspriifungen wie paarweise Un-
terschiedspriifung und Dreieckspriifung sowie auch
noch Rangordnungspriifungen mit Geschmack, Farbe
und Konsistenz. Weiters folgen noch beschreibende
Priifungen mit Qualitdtsbewertung von Butter und ge-
reiftem Kése.

Am Ende dieser ausfiihrlichen Schulung steht eine
praktische Zertifikatsprifung:

» Erkennen von Grundgeschmacksarten
» Erkennen von Geriichen
* Rangordnungspriifung Farbe, Konsistenz

+ Vergleichspriifungen
* Beschreibende Priifung mit Bewertung von aus-
gewahlten Milchprodukten

Nach positivem Abschluss der Priifung erhalten die
Teilnehmer ein Zeugnis mit dem Titel ,Zertifizierter
Milch- und Kasesensoriker”. Die Ausbildung und Pri-
fung wird von Martin Rogenhofer und Kollegen vom
Lebensmitteltechnologischen Zentrum Francisco Jo-
sephinum in Wieselburg durchgefiihrt. Veranstalter
ist der Verein Kdsesommelier Osterreich.

Am 3. Juli 2021 konnten bereits die ersten 12 Diplom
Kasesommelier/iéres erfolgreich diese Zertifikatspri-
fung abschlieRen (siehe Fotos), fiir 2022 ist die Aus-
bildung am 25. und 26. Mérz geplant. Kosten: 260,
p.P, fiir Mitglieder des VKSO: 230,- p.P.

Achtung: Diese neue Ausbildung wird zunachst nur
Mitgliedern des Vereins Kasesommelier Osterreich
angeboten! Weitere Informationen und Anmeldung
unter office@kaesesommelier.at



Von wegen einfach:
unter Leitung von Martin Rogenhof
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Begeistert iiber die Begeisterung jun-
ger Kasekennerinnen und Kasekenner
zeigten sich die Jurorinnen und Juroren
des ersten Easy Cheesy Kreativwettbe-
werbs fiir Schulen.
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Gefallt villablanka_innsbruck und 141 weitere Personen

Kase-Word-Rap

Hier war unsere Ausbildung fertig, wir hatten unser erstes Diplom in der Tasche. Die Kase Ausbildung konnte
uns so einiges mit auf dem Weg geben und vor allem sind wir perfekt fiir die Kése Welt und den aktuellen
Kasewettbewerb vorbereitet.

Kise ist fiir uns Der Bi t, mit einer Aussicht ist wohl eines der Highlights unserer Kase
Ausbildung hier an unsere Schule. Zudem st die Harmonie zwischen Lehrer/innen und Schiiler/innen sehr

A belebtes Naturprodukt wos sunst ausgewogen. Sowie die Begeisterung fiir unsere Tiroler Kse Welt, an unsere internationalen
Mitschiller/innen, sind ebenfalls Griinde, weshalb die Villa Blanka zu einer der einzigartigsten

Do Baua geht afs Fold Kaseausbildungsorten Osterreichs gehért.

Do Ocka wird bestollt | Unser Lehrer und Kasesommelier Herr Tabelander, war hierbei eine groRe Hilfe und veranschaulichte uns
alles von Anfang an sehr gewissenhaft! Wir danken ihm dafiir sehr!

Die frischen Olmgrasin frisst die Kuah Y = NUN KOMMT ES ZU UNSEREN PERSONLICHEN HIGHLIGHTS DER AUSBILDUNG:
o . o Mir hat die Kaseverkostung mit den dazu passenden Getrénken in meiner
Und lei Milch trinken is fiir uns net gnua . g am besten gefallen, dadurch lernten wir, wie und welche Geschmiicker am besten zu den

Jjeweiligen Kéise passen.”
Gonz anfoch a Zuagobe va Lab

Raphaela: ,Besonders hat mich die e sowie die groRe
Wos a eingedickte Milch ergab 3 y i Késearten und

_ Anna: ,Mir persénlich hat die Kaseherstellung am besten gefallen, dadurch konnte ich den
Afs Obtrennen do Molke und afs Pressn s Grundbaustein der Kése Welt genau nachvollziehen und entdecken.

Sollt mo natrlich a net vogessn
A Solzbod und a bissl Liab und Zeit

donn is do wiirzige Kas a schon essbereit

Unser Kasehighlight im Unterricht

Wor wirklich oft a knollige Gschicht - D I E A U S B I L D U N G
Net lei mitn Karntner Glundner Kas worn mir zifrieden

Desholb hom ma a gonze Kasherstellung betrieben

Von Kréutern bishin zu Gelee

Von Frisch- bis Hortkas richt mo uns an a gonzes Buffet

Wie a Bergsteiger hom mir den GroRglockner
gschmocklich bestiegen

Weil mo wollten wie a gschmeidiga Kaisertaler siegen

Wenn unsere Schule ein Kise wire,

ware es ein einzigartig affinierter Pitzelstattner
Nusscamembert,

Teilnehmende Schulen

GASCHT Hohenems/Bludenz
HBLA Pitzelstatten
HBLFA Tirol
HLT Semmering

HLW MultiAugustinum
KTS Warmbad Villach
TS Villa Blanka Innsbruck

Beispiele vieler gelungener Einreichungen — alle

Alle eingereichten Arbeiten > /
Arbeiten finden Sie unter dem QR-Code rechts

finden Sie hier:



Coypright fiir intensiven Geschmack

Ennstaler Steirerkas ist jetzt geschutzt

Der Ennstaler Steirerkas ist ein Sauermilchkédse aus
Kuh-Magermilch, roh oder pasteurisiert. Die Milch
wird ohne Zusatz von Lab nur mit Milchsaureféllung
zu Kasstocken in Kegelstumpfform mit einem Ge-
wicht bis zu 4 kg verarbeitet. Der Kése hat einen sau-
erlichen, kréaftig-pikanten, wiirzigen bis scharfen Ge-
schmack sowie ein kréftiges bis wiirziges Aroma, das
durch einen erdigen Geruch und leichten Pilzaromen
begleitet wird.

Die Milchkiihe weiden tiberwiegend auf den Griinland-
wiesen in Berggebieten mit einer Seehdhe zwischen
500 und 1800 m - von Anfang Mai bis Ende Septem-

Verein Kasesommelier

Osterreich

Claus von Gagernweg 26 +43 664 4411826
5340 St. Gilgen +43 6227 7049

KONTAKT

ber/Anfang Oktober. Das artenreiche alpine Futter
wirkt sich auf die Qualitat des Milchfettes aus. Milch
aus diesem Berggebiet hat ein Fettsduremuster mit
hoherem Anteil an ungeséttigten Fettsduren (Omega-
3-Fettsduren) und Beta-Carotin.

Der aus dieser Magermilch gewonnene Sauer-
milchkdse hat einen sehr niedrigen Fettgehalt und
enthélt hochwertiges biologisches Eiwei3, Spuren-
elemente und Vitamine. Diese tragen erheblich zur
braunlich bis graulichen Farbe der Kdsemasse, zum
aromatischen Duft sowie zum intensiven, vielfaltigen

Geschmack des Ennstaler Steirerkas bei.

Verantwortlich/Medieninhaber: VKSO,
Obmann Johannes Einzenberger.
office@kaesesommelier.at
www.kaesesommelier.at

Redaktion/Layout: Niemz Communica-
tions Infos: ARGE Heumilch, epd,
privat. Fotos: Johannes Einzenberger,
Riidiger Niemz, shutterstock, privat.



Studie beweist:

Heuwirtschaft schiitzt das Klima, schont die Boden und fordert die Artenvielfalt. Das sind die zentralen Ergeb-
nisse einer aktuellen Studie des Zentrums fiir globalen Wandel und Nachhaltigkeit der Universitat fiir Boden-
kultur Wien. Fiir die Studie wurde die Heuwirtschaft auf die 17 Sustainable Development Goals (SDGs) der

Vereinten Nationen hin untersucht.

»Heumilchproduktion ist die urspriinglichste Form
der Milcherzeugung und eine umweltvertragliche
Wirtschaftsweise — was andere erst jetzt umsetzen,
hat die Heumilchwirtschaft schon immer gemacht”,
so Landwirtschaftsministerin Elisabeth Kostinger
,Heumilchprodukte schmecken
nicht nur gut, sie sind auch ein Teil unserer oster-

und resiimiert:

reichischen Identitat und leisten einen wichtigen
Beitrag zu den UN-Nachhaltigkeitszielen."

,Der Erhalt der Griinlandflichen durch die Be-
wirtschaftung der Heumilchb&uerinnen und Bauern
hat eine grole klimapolitische Bedeutung, da diese
Boden enorme Mengen Kohlenstoff speichern und
wertvolle CO2-Senken darstellen”, betont Univ. Prof.
Werner Zollitsch, Leiter des Zentrums fiir globalen
Wandel und Nachhaltigkeit an der Universitat fir
Bodenkultur Wien.

Aufgrund des hohen Humusgehalts speichern
Wiesen und Weiden in oberen Bodenschichten pro

Hektar etwa ein Drittel mehr Kohlenstoff als Acker-
bdden. In tieferen Bodenschichten speichert das
Griinland dhnlich viel Kohlenstoff, namlich 196 t C/
ha, wie der durchschnittliche Waldboden mit 191 t
C/ha. Ackerflachen liegen bei 149 t C/ha.

Humusreiche Bdden haben abgesehen von der
landwirtschaftlichen Nutzung auch wichtige Funk-
tionen fir unsere Gesellschaft. ,Neben Kohlenstoff
konnen sie sehr viel Wasser speichern und Trocken-
perioden langer liberdauern. Die Heuwirtschaft mit
ihrer auf Gras und Heu basierenden Fiitterung erhalt
diese wichtigen Funktionen und schiitzt zudem vor
Bodenerosion®, so Zollitsch weiter.

Die Kuh sei per se kein Klimakiller, es komme auf
die Systeme der Tierhaltung und Futterbereitstel-
lung an. ,Eine standortangepasste Tierhaltung mit
hohem Griinlandfutteranteil wie die Heuwirtschaft
ist eine zukunftsfahige Form der Rinderhaltung.”



