INFORMATIONEN AUS DER KASEWELT

Es war im Jahr 1987 als der erste ,Kdsesommelier des Jahres” Herbert Schmid - seinerzeit Kisesommelier
im Restaurant Steirereck in Wien - ausgezeichnet wurde. Seit nunmehr 34 Jahren wird diese begehrte Ausze-
ichnung, die hochste Wiirdigung, die ein Kisesommelier hierzulande fiir seine herausragenden Leistungen
erhalten kann, an die besten der Kasesommelier-

Branche iiberreicht.

Mit Harald Weidacher erhélt ein Kdésesommelier diese
Auszeichnung, der sich in ganz besonderer Weise fiir
das Késeland Osterreich und die Weiterentwicklung
der heimischen Kasekultur im In- und Ausland verdient
gemacht hat.

Geboren wurde er 1965 in Innsbruck, das er gewisser-

maBen auf dem Seeweg verlie. Denn auch wenn es

dem umtriebigen Tiroler nicht unbedingt in die Wiege

Harald Weidacher wurde zum AMA-Kdsesommelier des
Jahres ausgezeichnet
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Laufbahn verbrachte er auf Schiffen — und somit an

vielen Orten dieser Welt. Anders gesagt:

Seiner Frau ist es zu verdanken, dass er sein grolRes
Wissen seit 1998 an die nachste Generation wei-
terreicht. Damals stieg er in den Lehrberuf ein. Bis
heute profitieren seine Schiilerinnen und Schiiler in
den Tourismusschulen Am Wilden Kaiser von seinem

enormen Fachwissen. Am 7. November 2008 kronte

er seine personlichen Weiterbildungen mit dem Ab-
schluss der Ausbildung zum Kéasesommelier an
Schulen in Karnten. Den letzten Stein auf diese Krone
setzte er dieses Jahr, als er auch zertifizierter Milch-
und Kasesensoriker wurde.

Nicht nur seine Leidenschaft fiir Kase, auch seine
ausgepragte Empathie ist charakteristisch fir ihn.
Eine Kombination, die ihn auch dazu bewog, 2014 die
Obmannschaft des Vereins Kdsesommelier Osterre-
ich zu tibernehmen und bis 2017 zu fiihren. Dass der
Verein sich seitdem gut entwickelt hat, ist auch sein

grofer Verdienst. Daflir sind wir ihm sehr dankbar.




Seit 2018 widmet er sich neben seiner beruflichen
Tatigkeit dem Aufbau und der Leitung der Kdsesom-
melierausbildung fiir Lehrkréfte in landwirtschaftlichen
Schulen. Mit Refresh und Brush Up Trainingseinheiten
halt er die Lehrkréfte in den Tourismusschulen zukun-
ftsfit. Seit drei Jahren ist er auch Mitglied der interna-
tionalen Kése Guilde, ein begehrter Juror und Priifer bei

nationalen und internationalen Kasewettbewerben.

Verein Kasesommelier
Osterreich

LLieber Harald, das Wichtigste ist, Du warst

uns immer ein verlasslicher Freund, auf den Harald Weidacher wurde zum AMA-K&se-

man z&hlen kann. Nie hast Du aufgehért Dich  sommelier des Jahres ausgezeichnet
weiterzubilden. Du stellst Dein Wissen immer  v..n.r.: Johannes Einzenberger, Harald Weidacher
anderen zur Verfiigung und
legst dabei groBen Wert auf
zwischenmenschliche  Har-
monie. Wir schatzen Dein
groBes Engagement fiir den
Kése aber vor allem Deine
menschlichen  Leistungen,
die weit lber das Fachliche
hinausgehen. Es freut uns,
dass Du nun fiir Dein Leb-
enswerk mit der hochsten
Auszeichnung  fir  heim-
ische Késebotschafter, dem
AMA-Késekaiser in der Kate-
gorie ,Kasesommelier des
Jahres 2021“ geehrt wirst.

Wir gratulieren Dir dazu von
ganzem Herzen!”




Das sind die Kasekaiser 2022

Verleihung ,25 Jahre AMA-Kasekaiser”

25 Jahre AMA-Kasekaiser galt es heuer zu feiern. Nun gibt es — frisch gekront — AMA-Kéasekaiser in insgesamt

elf Kategorien und zahlreiche weitere Highlights. Dazu auch noch den, nach dreijahriger Pause, neu gekiirten

Kasesommelier des Jahres".

Am 25. November hatte sie in Linz tiber die Biihne gehen sollen. Wegen des Lockdowns musste jedoch die Ver-

leihung kurzfristig verlegt werden. Und sie war wie immer live, nur dieses Jahr fand sie erstmals online statt:

Die diesjahrige Verleihung der hdchstmdoglichen Auszeichnung, fiir heimischen Kése, die AMA-Kasekaisergala.

Kategorie: Frischkase

SalzburgMilch Premium Frischkase Natur
SalzburgMilch GmbH, Betrieb Salzburg

Unter den Frischkasen beeindruckte der Premi-
um Frischkase “Natur” die Juroren durch seine
besonders cremige, zart schmelzende Konsis-
tenz. Das mild-sauerliche Aroma rundet die de-
zente Joghurtnote elegant ab.
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Kategorie: Schnittkdse — mild-fein

Schardinger Bergbaron
Berglandmilch eGen, Betrieb Feldkirchen

Der Schardinger Bergbaron zahlt zu den belieb-
testen Schnittkdsen Osterreichs. Seit mehr als
40 Jahren wird er in der Kaserei Feldkirchen her-
gestellt. Der siBliche, leicht nussige Geschmack
ist flir den Kase genauso bezeichnend wie sein
milchiger Duft.
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Kategorie: Schnittkase - g'schmackig

Die Kdsemacher Waldviertler Selchkase
Die Kdsemacher Kaseproduktions- und Vertriebs
GmbH, Betrieb Heidenreichstein

Die Spezialisten fiir feinsten Schaf- und Ziegen-
kase reifen diese Waldviertler Spezialitat aus 100%
Schafmilch in sechs Wochen. Das mit dem Kase
gut harmonierende Raucharoma bekommt er durch
die schonende Raucherung iber Buchenholz.
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Kategorie: Schnittkdase — wiirzig-kraftig

Landle Arlberger
Vorarlberg Milch eGen

Aus reinster Heumilch entwickelt der Kase nach ca.
finf Monaten Reifezeit im Naturkeller, seine aus-
gepragte braunliche-orange Naturrinde. GerOstete

Nuss- und Butteraromen in der Nase harmonieren
mit dem zart schmelzenden, nuancenreichen Teig.

Kategorie: Weichkase

Ramino
Karntnermilch reg. Gen.m.b.H., Betrieb Spittal/Drau

Die Idee, einen cremig vollmundigen Mascarpone
mit mehreren Schichten Edelpilzkdse in weni-
gen Wochen Reifezeit zu verfeinern, ist mit dem

cremigen, vollmundigen, vielseitig einsetzbaren
Ramino perfekt gelungen.

Kategorie: Hartkdase bis 5 Monate

SalzburgMilch Premium Heujuwel
SalzburgMilch GmbH, Betrieb Lamprechtshausen

Ein Heumilchkase der besonderen Art ist dieser
Premium Heujuwel. Er entwickelt nach fiinf Mo-

naten, neben dem wiirzigen Rotkulturaroma, ei-
nen besonders geschmeidigen Teig mit cremiger

' .‘ } Konsistenz.
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Kategorie: Hartkase alter als 5 Monate

Alma Vorarlberger Bergkase g.U. Lutzenreute 6 Monate
Rupp AG

Der Vorarlberger Bergkase g.U. von Alma wird in der
Bergsennerei Lutzenreute am Pfander gekast. Die
Heumilch liefern regionale, kleinbauerliche Familien-

betriebe. Diesen wiirzigen Rohmilchkase zeichnet

i G

vor allem das besonders harmonische Aroma aus. 6“‘3}1
GOT

ESIEGEL
Aemaarah



Das sind die Kasekaiser 2022

Kategorie: Bio-Kadse

Bio Erzherzog Johann

Obersteirische Molkerei eGen, Betrieb Knittelfeld

Nach sechs Monaten entfaltet der elegante Hart-
kase aus BIO Heumilch ein sehr harmonisches,
wirzig-pikantes Aroma. Am Gaumen unterstiitzt
der zart schmelzende Teig in einem nuancenrei-
chen Spiel den Genuss.

Kategorie: Kasespezialitat

Erzherzog Johann Heumilch Selektion

Obersteirische Molkerei eGen, Betrieb Knittelfeld

Den Namensgeber als auch den Kase selber zeich-
nen die grofle Naturverbundenheit aus. Reinste
Heumilch, spezielle Reifungskulturen und beste
Pflege helfen diesem mehrfach pramierten Kase
nach 10 Monaten sein elegant wiirziges Aroma
zu entfalten.

Kategorie: Kaseneuheit

o Premium Berggenuss Mediterrane Gewiirze
éf’: R g9

¥ - SalzburgMilch GmbH, Betrieb Lamprechtshausen

Die mediterrane Version dieser Innovation hat
die Jury mit der besonderen Geschmacksnote
des cremigen Schnittkases und den Vorteilen
der einzigartigen Verpackung tiberzeugt. Groft-

;*‘i;"ﬁi moglicher Schutz fiir den Kase und wesentliche
STEIRER Einsparung beim Material.
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Kategorie: Beliebtester osterreichischer
Kase in Deutschland

Heublumen Rebell
Sulzberger Kaserebellen Sennerei GmbH, Betrieb Sulzberg

Den bereits als Thekenliebling beriihmten Heumilchka-
se zeichnen ganz besonders seine rahmigen Noten und
der aromatische Duft nach Wiesenblumen, Honig und
Jungholz aus, die er nach vier-monatiger Reifung und
sorgfaltiger Pflege entwickelt.




Pandemiebedingt mit einem Jahr Verspatung

wurden bei der 15. Internationalen Kasiade
Kasespezialitaten von Kaserei- und Molkerei-
betrieben aus dem In- und Ausland sowie von
bauerlichen Produzentiinnen prasentiert. Die
eingereichten Kase wurden einer fachkundigen
Jury mit internationaler Zusammensetzung zur
Bewertung vorgelegt. Am Ende wurden die Ur-
kunden und Medaillen sowie der ,Peak of Qua-
lity“, die Auszeichnung fiir den besten Kase des
Wettbewerbs, feierlich Gibergeben.

106 Betriebe aus Osterreich, der Schweiz,
Deutschland, Italien, der Slowakei, Polen,
Tschechien und Russland stellten sich von
4. bis 6. November 2021 der Herausforderung,
eine internationale 36-kopfige Jury mit ihren
Kasespezialitaten zu liberzeugen.

Insgesamt wurden 455 Proben eingereicht.
,Die Schwerpunkte der K&asebeurteilung liegen
auf Geschmack, Geruch und Textur.
unterschiedlichen Ké&seklassen werden Gold-,
Silber- und Bronzemedaille vergeben.

In den

in Hopfgarten

4.-6. Nov. 2021

Alle Gruppensiegerinnen in Gold werden einer
zweiten Priifung unterzogen und so wird ein, Sieger
aller Klassen gekdirt, der den erhalt",
erklart Juryleiter Dr. Klaus Dillinger und erganzt:
,Flr eine Medaille muss das Produkt nicht nur
fehlerfrei und gut sein, sondern dariiber hinaus
noch einen besonderen Charakter und Geschmack
aufweisen.” In diesem Jahr bleibt der ,Peak of
Quality” in Osterreich. Der ,Bio Wiesenmilch
Almkase” der Karntnermilch reg.Gen.m.b.H aus
Spital an der Drau konnte die Jury iberzeugen.




Zypern sitzt auf sechs Mio.
Kilogramm Halloumi

In Zypern stapeln sich sechs Millionen Kilogramm
Halloumi. In den Lagern habe sich diese Riesenmenge
des Grillkases angesammelt, weil die Nachfrage im In-
und Ausland in der Pandemie eingebrochen sei, sagte
Handelsminister Natas Pilides vor dem Parlament. Er
kiindigte an, dass die Botschaften des Landes im Aus-
land nach Abnehmern suchen sollen. Halloumi ist das
wichtigste Exportgut der Mittelmeer-Insel.

Obwohl die Exporte in letzter Zeit wieder anziehen,
verkaufen die Molkereien lieber frische Produkte.
,GroRere Mengen an unsere Stammkunden in der EU
zu liefern, wiirde bedeuten, dass wir die Preise dras-
tisch senken missten, was zu einer Abwertung des
Produkts fiihren wiirde, sagte Andreas Andreou vom
Verband der zypriotischen Milchproduzenten der Zei-
tung ,Financial Mirror”.

Im April hatte die Europaische Union Halloumi nach
einer siebenjahrigen Kampagne als geschiitzte
Ursprungsbezeichnung (g. U.) eingetragen. Vor dem

1. Oktober produzierte Halloumi-Besténde diirfen nicht

das EU-Label tragen, weshalb die Behdrden nach
Markten auBerhalb der EU suchen.

Nichts kdnnte typischer fiir die Sonneninsel im 0stli-
chen Mittelmeer sein wie dieser halbweiche Kése, den
es gibt, seit zypriotische Hirten ihre Schaf- und Zie-
genherden in den archaischen Landschaften hiten.
Seit Jahrhunderten wird der weille Kase mit seinem
unverwechselbaren Minzegeschmack nach uraltem
Rezept hergestellt. Heute wird er vor allem in grof3en
Betrieben nach modernsten Methoden produziert.
Halloumi entsteht aus einer Mischung von Schaf- bzw.
Ziegen-und Kuhmilch. Es gibt aber auch Varianten aus
100 % Schaf- oder 100 % Ziegenmilch. Charakteris-
tisch sind die Einschliisse von frischen Minzeblattern
und die traditionell zusammengeklappte Form. Durch
seine spezielle Herstellungsweise ldsst sich Halloumi
ohne zu verlaufen perfekt grillen oder braten. Was den
Halloumi also von vielen Kasen unterscheidet, ist die
einmalige Vielfalt seiner Zubereitungsmaoglichkeiten
in der Kiiche: frisch, gebraten, gebacken, gekocht oder
gegrillt. Heute werden beachtliche Mengen nach Eng-
land, Deutschland, in die arabischen Staaten und in

die USA exportiert.

GEBRATENER HALLOUMI MIT TOMATEN UND RUCOLA

Verein Kdsesommelier Osterreich
Claus von Gagernweg 26

5340 St. Gilgen

+43 664 4411826
office@kaesesommelier.at
www.kaesesommelier.at

Verantwortlich/Medieninhaber
VKSO, Obmann Johannes Einzen-
berger.
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Zutaten

2 EL Limettensaft

4 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer & Honig
8 Cocktailtomaten

1 Hand voll Rucola
250 - 300g Halloumi

Zubereitung

1. Limettensaft und 2 EL Olivendl verriihren. Knob-
lauch schalen und dazu pressen. Die Marinade mit
Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

2. Tomaten waschen und halbieren. Rucola verlesen,
waschen und abtropfen lassen, Stiele einkiirzen
oder ganz wegschneiden. Halloumi in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Restliches Olivendl in eine
heile Pfanne geben, den Kase darin von beiden
Seiten je ca. 1 Minuten goldbraun anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, Tomaten hineingeben und 1-2
Minuten unter Riihren anbraten.

3. Auf zwei Tellern je ein Rucolanest anrichten, Hallou-
mi darauflegen, die Tomaten dariiber verteilen. Mit
der Marinade libergielen. Mit Fladenbrot servieren.





