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Schmecken lernen

Ab Herbst bietet der VKSO seinen Mitgliedern die Teilnahme an einer ganz neu konzipierten Sensorik-

ausbildung an. In einem ausfiihrlichen Theorieteil und einer zweitagigen Praxisschulung fiihren Martin

Rogenhofer und Hannes Stockl in die Geheimnisse des professionellen Schmeckens ein. Absolventen

erhalten ein Zeugnis als “zertifizierter Milch- und Kasesensoriker”. Weitere Informationen und Anmeldung

finden Sie zeitnah auf den VKSO-Seiten im Internet:

Osterreichische Heumilch und Heumilch-Produkte waren
2020 stark nachgefragt. Insgesamt verarbeiteten die
Betriebe im Vorjahr 510 Millionen Kilogramm Heumilch.
Der Heumilchzuschlag betrug zwischen finf bis sieben
Cent je Kilogramm.
Das bedeutet einen
Mehrwert von rund
30 Millionen Euro fiir
Osterreichs Heumilch-
bauern.

,Der Umsatz von
Heumilch-Produkten
im heimischen Lebensmittelhandel stieg um neun Prozent
auf rund 154,8 Millionen Euro”, bilanziert Christiane Mosl,
Geschaftsfihrerin der ARGE Heumilch.

Gut 100.000 Stiick Teebutter verbraucht der Vatikan laut
Radiosender 03 pro Jahr — geliefert aus Osterreich.

Die Schardinger Teebutter der Berglandmilch steht seit
vielen Jahren auf der Einkaufsliste, und das soll auch
heuer so bleiben. Der entsprechende Vertrag wurde jetzt
unterzeichnet.

Mit seiner Vorliebe fiir Teebutter ist der Vatikan nicht allein:
Auch das britische Konigshaus liebt das mild-sduerliche
Edelfett, um Cookies fiir den ,Five o'clock Tea" zuzubereiten
— daher der Name Teebutter. Andere behaupten, der Begriff
Teebutter leite sich von der ,Teschener Erzherzdglichen
Butter” ab, die den Habsburgern gehdrte und natiirlich auch
an den kaiserlichen Hof in Wien geliefert wurde.
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Obmann des VKSO:
Johannes Einzenberger
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Das Corona-Virus wartet mit immer neuen
Uberraschungen auf. Trotzdem hoffe
ich, dass wir uns im zweiten Halbjahr

wieder zum Kasesommelierabend und
zu unterschiedlichen Verkostungen oder
Kasewanderungen treffen konnen.

KASEREIEN IM BLICKPUNKT:

Neben den groBen industriellen Playern der dsterreichischen Kaseproduktion gibt es auch kleine und feine Betriebe, die mit
Innovation und auBergewaohnlicher Qualitit auf sich aufmerksam machen. Heute besuchen wir einen Betrieb bei Hallein.

Seit mehr als 120 Jahren wird in der
Dorfkéaserei Potzelsberger in  Adnet
nach alten Familienrezepten aus na-
turbelassener Heumilch von den um-
liegenden Bauern Bio-Kédse hergestellt.
Es war der Emmentaler-Pionier Hans
Peter Felder, der zuerst in Emmental
seine Handwerkskunst erlernt hatte
und dann in die Gegend von Hallein
kam. 1889 produzierte er auf dem
schwiegerelterlichen  Bauernhof in
Kuchl die ersten; heute wird die Kaserei
bereits in der 4. Generation von Franz
Potzelsberger und seiner Gattin Anna
Maria gefiihrt. Mit deren Kindern macht
sich aber auch schon die 5. Generation
bereit, die Nachfolge anzutreten.

Der Betrieb produziert und vermarktet
hochwertige Kéaseprodukte fiir zahl-
reiche Bio-Léden in ganz Osterreich,
Deutschland und Frankreich: Magda-
lenenkdse, Adneter Bergkdse, Adneter
Dorfkase, Adneter Emmentaler oder die
neueste Kreation des Hauses, den ,Bio-
Bergsteiger”, ein mindestens 5 Monate
gereifter Schnittkdse vom Typ eines
Bergkase.

Johannes Einzenberger
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Easy Cheesy Creativ 2021

Bis zum 13. April haben die Teilnehmenden Zeit, die gestellten Aufgaben zur
Bewertung einzureichen. Dazu gehdren eine Prasentation iber ihre Ausbildung, die
Gestaltung eines Késetellers, eine Videobotschaft und die Teilnahme an einem ,Kéase-
Word-Rap.” Die Pramierung ist fiir Ende Mai geplant.



Gestatten: Kisesommeliére Anna Beck

Sie haben 2015
lhre Ausbildung zur Dipl. Kisesommeliére am WIFI
gemacht. Was ist lhnen von dieser Ausbildung am
meisten in Erinnerung geblieben?

Die Exkursion zum Seegut Eisl am
Wolfgangsee ist mir immer noch sehr prasent. Es sind

so unglaublich nette Menschen auf ihrem Seegut in

dieser unglaublich schénen Region, wo sie wunderbare
Schafmilchspezialitaten machen. Es war fiir mich der erste
Moment, in dem ich realisiert habe, dass ich nicht so viel
liber Kase wusste, wie ich zuerst angenommen hatte. Es
war sehr viel Input!
Was konnen Sie von dieser Ausbildung heute in

lhrem Job am besten niitzen?

Da ich selbst
im Verkauf tatig bin, ist es
unglaublich wertvoll, sich
sehr gut am Sektor Kase
auszukennen und meinen
Kunden eine fundierte
Beratung geben zu konnen.
Kasepairing, Kase und
Getranke, beispielsweise.

Was hat sich

denn seit der Ausbildung bei lhnen alles getan?

Meine Kasetheke in unserem Betrieb
hat sich deutlich vergréRert. Ich versuche, stets eine
vielfaltige Auswahl von verschiedenen Kdsen anbieten zu

konnen, die ich am liebsten bei kleinen Sennereien und
Produzenten einkaufe. Das ist eine Leidenschaft von mir,
immer wieder neue, spannende Kasesorten zu entdecken.
Seit Juni 2020 haben wir das
natiirlich das Thema Kase auch nicht zu kurz kommen darf.

eroffnet, wo

Auch der neue Online-Shop lauft Gberraschend gut beim
Kéaseverkauf.

In welches Kaseland bzw. welche Kaseregion
wiirden Sie gern mal fahren?

Mich zieht es nach Frankreich, ins
franzosische Jura. Ich liebe Comté, Mont d’Or und guten
Rotwein...

Welche Kise-Getrankekombination hat Sie am
meisten begeistert?

Schoner cremiger, nicht zu scharfer
Blauschimmel und dazu eine tolle Beerenauslese.

Was ist lhre Lieblingsmusik?

Bei Musik bin ich wenig spezifisch: Rock
und Klassiker. Im Restaurant lege ich meistens Reggae-
Musik ein.

Welche Ziele mit Kase haben Sie noch?

Ich versuche weiterhin, die regionalen
kleinen Kaseproduzenten zu unterstiitzen, die Wert
legen auf nachhaltige Landwirtschaft und das Tierwohl.
Deren tolle Produkte werde ich weiter bei uns in der
Raucherkammer verkaufen. Mein Ziel ist es aber auch
einen Kasewagen fir unser Restaurant zu bekommen und
da mein Sohn Benni gerade eine Schlosserlehre macht, ist

er gerade dabei, uns aus Schwarzblech einen Kasewagen

zu bauen. Auf den freue ich mich schon ganz besonders!




Kéase-Kulinarik in Nepal und Indien

Paneer in allen
Variationen

Nicht allzu scharf aber geschmack- Gramm zur Verfiigung. Etwa 55
lich auBergewohnlich vielschichtig Prozent der Milch stammen von
laden die von Chefkoch Arindam

Bahel komponierten Speisen Fein- und Ké&se hat ihren Ursprung in

schmecker zu einer kulinarischen
Reise ein, die von Nepal tber
weite Teile Nordindiens bis nach
Persien reicht und beim Autor
beste Erinnerung hinterlasst. Zu
genielen gibt es an diesem Abend
Paneer, einen indischen Klassiker,
perfekt flir Kasefreunde.

Die Kiichen Nepals und Indiens
kennen sehr viele Gerichte, die
mit Milch zubereitet werden;
Indien ist sogar der gréf3te
Milchproduzent der Welt. Gut
187 Millionen Tonnen Milch
werden hier im Jahr erzeugt, pro
Einwohner stehen taglich 394

Biiffeln. Die Popularitat von Milch

Impressionen aus Nepal

der vedischen Zeit, halt also seit
knapp 3.500 Jahren an. Kein
Wunder, ernahrt sich doch mehr
als die Halfte der nepalesischen
und indischen Bevolkerung
vegetarisch. Dazu gehoren
selbstverstandlich Milch-
produkte, etwa Ghee, die beriihm-
te geklarte Butter, der teigartige
Khoa-Kéase (vorwiegend aus
Biiffelmilch) oder der meist
kugelférmige Chhena.




Erfolgsgeschichte aus
Persien

Vor allem aber, und das haben
die Koche des Yak & Yeti an
diesem Abend zubereitet: Paneer
(oder Panir), die kulinarisch-

vegetarische Allzweckldsung

in Nepal und Indien — immerhin
werden fiinf Prozent der gesamten
Milch zu Paneer verkast.

Urspriinglich aus der Gegend

des heutigen Persiens und
Afghanistans, kam der frische
und leicht herzustellende Kase
im 14. Jahrhundert auf den
Handelsrouten nach Nordindien
und ist dort seitdem essenzieller
Bestandteil des kulinarischen
Repertoires. Er ist unkompliziert
und ohne groRe Technik herzu-
stellen, also auch unterwegs oder
in halbnomadischen Kontexten.
Heute zaubern Kénner daraus
SiiRes und Herzhaftes. Oder sie
verwenden Wirfel aus Paneer als
perfekte Alternative zu Fleisch.

Die Vorteile des universellen
Frischkases, der haufig auch
zuhause hergestellt wird, sind
sein feiner Geschmack und seine
Textur: Fest, aber keineswegs
zah wie etwa der europdische
Halloumi, I@sst er sich primain
der Pfanne braunen oder ber
offenem Feuer grillen — ohne zu
zerfallen. Zu voller GroRRe aber

kommt er erst in Kombination mit
den samigen Saucen und Zutaten,
die auch zu indisch-nepalesischen
Fleischgerichten gereicht werden:
als cremiges Korma (Joghurt,
Cashewniisse, Kardamom), als
tomatiges Makhani (Ingwer,
Kreuzkiimmel, Nelken, Kardamom,
Zimt, Sternanis), mit Erbsen,
Ingwer, Chili, Koriander. Oder als
Palak Paneer zu feinem, piriertem
Spinat, verfeinert mit Tomaten-
Concassée, Brunoise vom Ingwer,
Kreuzkiimmel, Bockshornklee,
Kurkuma. All diese Aromen
harmonieren perfekt mit dem
milden Kése, der sich aber immer
gut behaupten kann. Im trendigen
,Paneer 65" in Hyderabad hin-
gegen wird der Kase als Snack

in wiirzig-scharfen Masalas
aromatisiert und anschliefRend
cross frittiert.

Am besten selber
machen

Liebhaber nepalesischer oder
indischer Kiiche sollten also bei
ihrem nachsten Aufenthalt in
Kathmandu oder dem Besuch
eines europaischen ,Inders/
Pakistani/Nepalesen” nach dem

feinen Kase fragen. Hobbykdche
machen ihn einfach selbst: Milch
aufkochen, Zitronensaft zugeben,
den entstehenden Bruch abseihen
und im Sieb/Kasetuch mit einem
schweren Topf auspressen — nach
zwei Stunden ist er fertig.

Das Geheimnis des ungleich
komplexeren und unvergesslichen
Essens im Yak & Yeti tbrigens
wird noch am selben Abend
gelliftet: Der Chefkoch selbst
gibt das Rezept nach einem
spannenden Gesprach hand-
schriftlich weiter — seitdem
wird zuhause in Osterreich
noch haufiger (und wohl auch
wesentlich besser) indisch-
nepalesisch gekocht.

Riidiger Niemz




Neue Kasesommeliers
und Kasesommeliéres

Die Hochschule fiir Agrar- und Umweltpadagogik und der Verein
Kasesommelier gratulieren ganz herzlich den 16 Absolventinnen
und Absolventen des Hochschullehrgangs Kasesommelier/Kase-
sommeliere an Schulen! Mitte Marz durften die Teilnehmenden im
Rahmen der zweitdgigen Abschlusspriifung an der Hochschule
in Wien ihr Wissen rund um Kéase schriftlich, sensorisch und
miindlich-praktisch zum Besten geben. Die Freude nach der Priifung
war grol} — angestolen
und gefeiert wurde
sowohl mit Maske nach
der Priifung als auch im
virtuellen Raum.

Harald Weidacher

Karoline Anita Kohlbach

Keesknopfle mit
Sura Kees

Zutaten fiir 6
Portionen

400 Zwiebel

500 Ol

200 Bergkéase 45%
80 RaBkase

80 Sauermilchkése
200 Mehl griffig
200 Mehl glatt

4 Eier

250 ml Wasser
Schnittlauch

Salz, Pfeffer,
Muskatnuss
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Kritik an tschechischem
Lebensmittelchauvinismus

In Geschéften ab 400 Quadratmetern
GroRe soll kiinftig ein Mindestanteil
heimischer Lebensmittel von 55
Prozent vorgeschrieben werden, ab
2028 dann werden es mindestens 73
Prozent sein.

Zwar ist der Wunsch, die eigene
Wirtschaft zu unterstiitzen, durchaus
nachvollziehbar - dies kann aber
keinesfalls mit dem Ausschluss
nicht-tschechischer Produkte erreicht
werden. Im Gegenteil: Europa und
mithin auch Tschechien leben davon,
dass es von Nord bis Siid, von West
bis Ost engagierte Produzentinnen und
Produzenten gibt, die hervorragende
Waren liefern - selbstverstandlich
Uber Landergrenzen hinweg.

Kéaseliebhaber schauen nicht danach,
woher die Kiase auf den Teller
kommen, sie achten vor allem auf
ihre Qualitdit — neben Geschmack,
Aussehen und Konsistenz spielen
hier auch nachhaltige Herstellung
und umweltfreundliche Logistik eine
wichtige Rolle. Herkunft im Sinne
politischer Grenzen hingegen darf
nicht zum Kriterium werden; gerade
dazu aber fordert die tschechische
Regierung dezidiert auf.

Laut Frankfurter Allgemeine Zeitung
ermuntert Landwirtschaftsminister Mi-
roslav. Toman seine Landsleute so-
gar, ,ein bisschen nationalistisch
zu sein.” Allerdings gibt es seitens
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Claus von Gagernweg 26
5340 St. Gilgen

+43 664 4411826
+43 6227 7049

der tschechischen Landwirtschafts-,
Handels- wie Tourismusverbande Wi-
derspruch, hier wird vor einem ,Sieg
des Populismus” gewarnt.

[

yHerkunft darf kein
Kriterium sein.”

Solche und &hnliche Entwicklungen
verstoBen gegen europdisches Recht.
Sie sorgen fiir Streit. Sie treiben die
Preise nach oben. Und sie gefadhrden
die Lebenmittelversorgung in Tsche-
chien selbst.

Aus guten Griinden wird deshalb in
den Veranstaltungsangeboten des
VKSO viel Wert darauf gelegt, Kase
grenziibergreifend zu geniefen. ,Ein
guter Camembert sollte tberall erhalt-
lich sein, sagt Obmann Johannes
Einzenberger, ,egal, wo er herkommt.
Einfach, weil er ein fantastischer Kase
ist.”

Rudiger Niemz

office@kaesesommelier.at
www.kaesesommelier.at

Verantwortlich/Medieninhaber: VKSO, Obmann Johannes Einzenberger. Redaktion/Layout: Niemz Communications.
Fotos: ARGE Heumilch, Johannes Einzenberger, Riidiger Niemz, privat, Shutterstock, VHM

Blick auf die
“Kaselandschaft”
an der Ostsee

Mit einer nagelneuen Website macht
Mecklenburg-Vorpommern auf
seine vielseite Kasekultur, iiber 30
handwerklich arbeitende Kasereien
und spannende Veranstaltungen
aufmerksam:

Der Besucher erfédhrt aus erster
Hand, Gber welch reiche Kase-
Tradition das Bundesland verfiigt
und wie althergebrachte Methoden
mit viel Engagement und Fachwissen
modernisiert werden.

So stellen die auf der Seite genann-
ten Kasereien und Hofmolkereien
K&se und Milcherzeugnisse mit
unverwechselbarem Geschmack
her — beispielsweise die geaschte
,Ziegarre” (mit Edelschimmel

und Pflanzenasche gereifter
Ziegenfrischkase), den Elbbergkése
(ziegenhartk&se 6-12 Monate
gereift) oder der cremige Blue Bert
(Rohmilchk&dse vom Schaf mit
feinem Blauschimmel).




