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NEUES AUS DER KASEWELT

Corona hat die Menschen sensibler fiir die Qualitat und Herkunft von Lebensmitteln gemacht. Das kommt Bio-

Lebensmitteln besonders zugute. Der Bioanteil steigt seit Jahren kontinuierlich und erreichte im Sommer mit

zehn Prozent erstmals einen zweistelligen Wert. Den hochsten Anteil im Osterreichischen Einzelhandel verbu-

chen die Sortimente Milch und Eier. Erdapfel, Gemiise und Fruchtjoghurt liegen ebenfalls weit tiber dem Durch-

schnitt. Jedes zehnte Produkt in den Warengruppen Butter, Kdse und Obst stammt inzwischen aus biologischer

Landwirtschaft.

Bald gibt’s Post:

Heumilch-Kase und seine Freunde

Die ARGE Heumilch bringt eine neue Fibel samt passendem
Geschmacksfacher heraus. In ,Heumilch-K&se und seine Freun-
de” zeigen erfahrene Kulinarik-Expertinnen und -Experten auf,

mit welchen anderen Lebensmitteln Heumilch-Kdse am besten

kombiniert werden kann. Die Bandbreite der ,Freunde” reicht von
Brot, Niissen und Gelees bis zu Getranken wie Bier, Wein und
Tee. ,Unser Nachschlagewerk soll ein roter Faden durch die Viel-
falt an idealen Gaumenkombinationen mit Heumilch-K&se sein”,
sagt Heumilch-Geschéaftsfiihrerin Christiane Mosl, selbst aus-
gebildete Diplom-Kdsesommeliere. Zudem fiihrt die 156 Seiten
starke Fibel in die kulinarische Harmonielehre — das ,Food Pair-
ing” — ein und erklart etwa., wie sich Aromen gegenseitig beein-

flussen.

Alle Mitglieder des Vereins Kisesommelier Osterreich erhal-
ten in den nachsten Tagen das Biichlein sowie den passenden

Geschmacksfacher kostenfrei zugeschickt.



Trotz etwas widrigen Wetterverhalt-

nissen fand eine Almwanderung des ee ° ° °

VKSO auf die Schnitzhofalm statt, Ka 8 e re ' e n ' m B , ' c kp u n k‘t
eine iiber 400 jahre alte Almhiitte in

einer wunderbaren Gegend auf der

Postalm zwischen Wolfgangsee und

Abtenau-Lammertal.

Auf der Alpe befinden sich im Sommer
25 Kiihe (braunes Fleckvieh), deren
Milch auf der Alm verarbeitet wird. So
entstehen hier in reiner Handarbeit
etwa 3.000 kg Kase im Jahr: Bergkase,
Schnittkdse aber auch Frischkase und
Butter.

Nach einer 1 1/2 stiindigen Wande-
rung lber die Almen konnten sich die
Teilnehmer im Anschluss bei einer
Almjause aus den eigenen Erzeugnis-
sen starken. Beim Fachsimpeln in der
Almhiitte kam richtig gute Stimmung
auf.

Anschliessend fuhren alle Teilne-
hmenden noch zum Seegut Eisl

. . Der Ziegenhof der KASEREI EIGELSBERG
am Wolfgangsee, wo sie zu einer
. . . liegt in Eigelsberg bei Hohnhart im In- Angela und Ernst Zollner
Schafmilcheisverkostung eingeladen
. . . . nviertel, in den nordlichen Ausldaufern  A-5251 Hohnhart, Eigelsberg 5
wurden. Bei herrlichen Eissorten wie
des KobernauBerwaldes. T +43 (0)7755 / 70686

“Gurke” und “Gesalzener Dachstein” ) .
www.ziegenhof-eigelsberg.at

klang der Tag in lockerer Runde aus.

Hier, auf hiigeligem Gelande, umge-
ben von krauterreichen Wiesen und
Mischwald, haben sich Ernst und An-
gela Zollner als gebiirtige Bayern nie-
dergelassen und 2011 ihren Bio-Zie-
genhof gegriindet. Die 70 Ziegen der
Rasse ,Toggenburger” konnen direkt
vom sehr groRziigig bemessenen Stall
auf die Weide laufen, und sich auch
tagsiiber in den Stall, in Liegenischen,
zuriickziehen. Die artgerechte Ziegen-
haltung im Herdenverband ist dabei
sehr wichtig. In sorgfaltiger handwerk-
licher Verarbeitung entstehen Frisch-,

Weich- und Schnittkdse von allerhoch-
ster Giite.

Produkte: Ziegenfrischkdse, Ziegen-
Bart, ZiegenWiese, Ziegenschnittkase,
Ziegenweichkase.




Seit 1654 ist der Rehaberhof der Familie Ehammer im Familienbesitz. Der Hof liegt
auf einer Anhohe in Hopfgarten, in Penningdorfl, und umfasst 15 ha Griinland. 18
Milchkiihe liefern den Rohstoff fiir die einzigartigen Kase der

Dabei war fiir die Ehammer Briider Markus und Thomas zunachst gar nicht klar, wie denn

der Hof nach der Ubernahme weitergefiihrt werden sollte, denn ein Nebenerwerbsbe-
trieb, wie in die Eltern fiihrten, war nicht ihre Vorstellung. Nach reiflichen Uberlegungen
aber entschlossen sie sich, den Betrieb um eine Kaserei zu erweitern und so den Hof wieder in ein ge-
schlossenes System zu fiihren — vom Feld, iiber die Milch, bis zum fertigen Produkt im Supermarktregal. Im
Oktober 2017 war es dann soweit und die erste Kaseproduktion startete.

Von Anfang an stzten die Briider gezielt auf die Produktion von Brie- und Camembertspezialitdten, denn im
.Bergkaseland Tirol“ wollte man nicht der x-te Bergkadsespezialist sein. Schwester Christina, eine Marke-
tingfachfrau und Juristin, entwarf dann die Etiketten und Verpackungen und kiimmert sich dazu um Social
Media und Design. Sie war es auch, die die Idee zur
Marke ,Milchbuben hatte. Der Gewinn des Tiroler
f Jungunternehmerpreises 2018, trug dann wesent-

lich zur Steigerung des Bekanntheitsgrades bei.

MILCHBUBEN KG
Tiroler Meisterkaserei
Markus & Thomas Ehammer
A-6361 Hopfgarten
Penningdorfl 17a
T +43 (0)664 / 2 100 623
T+43 (0)664 /2 100 624

Texte: Johannes Einzenberger
Fotos: Johannes Einzenberger, privat

Die liegt

in der Wachau, auf einem Plateau
oberhalb der malerischen Donau, am
FuBe des Jauerlingmassivs. Produ-
ziert wird in einem groBen Vierkanthof
in Pomling; der Reifekeller, ein gut 300
Jahre altesGewdlbe, befindet sich je-
doch im nahe gelegenen Miihldorf.

Berger, der auch Diplom-Kasesom-
melier ist, lernte sein Handwerk bei
Kasemeister Johann Ottendorfer, der
die Kaserei 1997 griindet hatte. Von
Beginn an setzte er auf Bioprodukte
— und so wird auch heute noch aus-
schlie8lich Biomilch von Schaf, Ziege

und Kuh verarbeitet. Das Kasesorti-
ment umfasst Wachauer Kasespezial-
ititen wie Schaf-Gouda, Schaf-Cam-
embert, Rotkulturkase,
Kése mit Rotkultur und WeiRschimmel,

Kdse mit Chili, mit Pfeffer und viele

Ziegen-Brie,

Variationen mehr. In einem eigens
dafiir eingerichteten Verkostungsraum
konnen die Kasedelikatessen auch
probiert werden.

BIOKASEREI ROLAND BERGER
DKS Roland Berger

A-3644 Emmersdorf, Pomling 2
T +43 (0)664 / 73 64 66 15
www.biokaeserei-berger.at




Portrait

Vom Koch zum Kasemacher:
Christian Kaufmann

Ein ausgemachter Feinspitz ist er. Ein Konig der Liifte. Und eines der
aktivsten Mitglieder im Kcsesommelierverein: Christian Kaufmann
aus Salzburg. Die Sparte Handel liegt ihm sehr am Herzen. Und, viel
wichtiger noch in Corona-Zeiten: Er kiimmert sich um den Inter-

netauftritt des Vereins.

Was soll man schon werden, wenn man
auf einer Landwirtschaft im Weinvier-
tel aufwéachst und eine Oma hat, die
gleichzeitig auch begnadete Kochin
ist? Na klar: Kiichenchef. Es war dem
heute 54jahrigen also in die Wiege ge-
legt, sich in seinem spannenden Leben
vor allem um das Thema Essen zu kiim-
mern. Und auch, selbst als es damals
noch keine Worte dafiir gab, um Nach-
haltigkeit und Verantwortung. ,Wenn
wir zuhause Schweine geschlachtet
haben, dann wurde alles verwertet",
sagt er, ,alles.” Das hat ihn geprégt,
als er zunachst seine Kochlehre absol-
vierte und anschliefend auch den Wehr-
dienst, in der Kasernenkiiche natdrlich.

Téaglich hat er da mit seinem Team
Deftiges gekocht, ,fiir 2.000 Leute.”

Sein Praktikant wird Chef

Und wie bei Kéchen Ublich, verschlug
es das junge Talent anschlieBend in
die weite Welt. Nach Deutschland, wo
er fir die Hannover Messe kochte, ins-

A P

gesamt fiinf mal in feine Hotels in der
Schweiz und: ins ferne Kanada. Mitten
im Wald, zwei Stunden nordlich von
Toronto, zauberte er hier européische
Gerichte fiir einen Hotelbesitzer aus
Osterreich und dessen Gaste - zwei
kalte Jahre lang.

»,Egal wo ich gekocht habe“, blickt er
heute zurtick, ,iberall habe ich etwas
gelernt.” Und andere bei ihm. Andreas
Gfrerer zum Beispiel, heute umtrie-
biger Hotelier in Salzburgs Getreide-
gasse, war einst sein Praktikant. Und
er hat seinen Chef nicht vergessen,
als er die ,Blaue Gans" Gibernahm und
zu einem Treffpunkt fiir Gourmets wie
Designfreunde machte. Christian Kauf-
mann wurde nun Kiichenchef seine
Restaurants. Hier bekochte er lokale
Feinschmecker und auch sehr viel Pro-
minenz, vor allem zu Festspielzeiten:
,200 Gaste nach Vorstellungsende
um zehn Uhr abends, das war eine
Ansage. Tag fir Tag, flinf Jahre lang.”
Irgendwann hatte er dann vom Kiichen-
trubel genug.



Gott sei Dank, kdnnte man meinen,
denn hier begann seine Liebe zum
Kase. Als Einkaufer beim exklusiven
Gourmetexpress lernte er nicht nur
viele Osterreichische Kase kennen,
seine Kontakte zum Rungis-Markt in
Paris, dem groRten GroBmarkt der Welt,
rickten auch franzdsische Produkte in
greif-und vor allem schmeckbare Nahe.
Jetzt wollte er mehr wissen und begann
eine Ausbildung zum Kasesommelier.

Einer seiner Lehrer damals: Johannes
Einzenberger, heute Obmann des Ver-

eins Kasesommelier Osterreich. Seit-
dem, gibt Christian Kaufmann zu, ,hat
mich Kase nicht mehr losgelassen.”

Was ihn vor allem fasziniert: ,Die Ent-
wicklung unserer Kase." Vor zwanzig
Jahren habe kaum einer ,an guaten Kas
kennt“, wienert er schmunzelnd, jetzt
sei das ganz anders. Und er berichtet
von zahllosen kleinen Biobauern und
Hofk&sereien, die er entdeckt und im
Verkauf gefordert hat. Heute gebe es
soviel Auswahl, englische, amerikani-
sche, internationale Kase, die er immer
wieder gerne sucht und auch findet. So
fahrt er auch auf Kdsemessen, probiert

und bewertet Kase. Im italienischen
Bra, beim Ké&sefestival, oder auch —
wesentlich kleiner — im sidtiroler Sand
in Taufers: ,Du findest immer was Neu-
es, das du noch nicht kennst.”

Inzwischen hat er wieder die Seiten
gewechselt und ist in die Produktion
gegangen. Im Spall noch hatte er vor
mehreren Jahren einer Lieferantin ge-
sagt, sie moge ihn doch informieren,
wenn sie einen Kasemacher brauche
— plotzlich rief sie an, weil ihr Vater,
der Seniorchef, in Pension gehen wol-
Ite: ,Wir brauchen Dich.” Seitdem steht
er Tag fiir Tag zu Herrgottszeiten auf
und macht Kase. Weiche vor allem, mit
weilRem und blauem Schimmel, cremig,
gut. Und immer ausverkauft, auch in
Corona-Zeiten: ,Heuer haben wir 30
Prozent mehr umgesetzt.”

Was ihn am Kéasemachen noch im-
mer begeistert? ,Du brauchst Gespiir,
Gefiihl. Du kannst nicht nur nach einem
Rezept arbeiten, es ist immer anders,
im Sommer, im Winter. Die Milch verhalt
sich anders, je nachdem, was die Tiere
gefressen haben. Du kannst das nicht
nach Schema abarbeiten, wie ein Koch:
Hier brauchst Du viel Gespur.”

Dass Christian Kaufmann das hat, be-
weisen auch seine groBen Hobbys, die
er — jetzt mehr als friiher — mit Leiden-
schaft pflegt: Gleitschirmfliegen, vor
allem in den nahen Alpen, Mountain-
biken, ab und zu auch mit dem Autor
dieser Zeilen. Und das Sammeln selten-
er Fossilien. Ob da noch geniigend Zeit
bleibt fiir den Kdsesommelierverein?
Hoffentlich.

Ridiger Niemz
Fotos: Riidiger Niemz, privat

Osterreich

5340 St. Gilgen

<
J
p
o
Y,

Verein Kisesommelier @

Claus von Gagernweg 26 +43 664 4411826
+43 6227 7049

Neuer Kdse aus
altem Wein

office@kaesesommelier.at
www.kaesesommelier.at

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



Last Chance?

Verkostung feinster
britischer Kcise und
internationaler
Ciders

Britische Kase sind ,auf dem Kontinent”,
wie Europa in England genannt wird, weit-
gehend unbekannt. Dabei bieten sie eine er-
staunliche Vielfalt hinsichtlich ihrer Sorten
und Geschmacksrichtungen. Und auch jede
Menge Tradition, wie bei einer Verkostung
Ende September deutlich wurde.

Bereits 2.500 Jahre vor Christus hat man in Bri-
tannien gekést, wie ein historisches Sieb aus Ter-
rakotta und Gerétschaften von den schottischen
Orkney-Inseln beweisen. Spater brachten dann
Kelten, Romer, Jiiten, Angeln und Sachsen sowie
natiirlich auch die Franzosen wesentliche Impulse
zur Kaseherstellung auf die britischen Inseln. Und
weil Heinrich der 8. nicht nur seine Ehefrauen,
sondern auch die Kirche wechselte, wanderte das
Kasewissen von den britischen Kldstern in die
H&ande milchaffiner Bauerinnen und Bauern. Seit-
dem werden auf den Farmen mit viel Kreativitat
und Begeisterung fantastische Kase produziert.

Mit einer Verkostung ausgewahlter britischer
Farmhouse-Cheeses und dazu passender Ci-
ders entlieRen Johannes Einzenberger, Christian
Kaufmann und Ridiger Niemz jetzt die britischen
Kaseproduzenten und -freunde in den ungelieb-
ten Brexit. Symbolisch zumindest, denn die vom
altesten Kasehandler Englands ,Paxton and Whit-
field“ (gegriindet 1797!) bezogenen Preziosen
wird es wohl weiterhin geben, kommt es aber
zu keiner Einigung hinsichtlich eines Handelsab-
kommens, werden sie hier wohl schwerer zu be-
kommen sein — und wahrscheinlich auch teurer.

Spitzen-Ciders und

Spitzen-Kise

So lieRen es sich die Besucherinnen und Besu-
cher der Verkostung in Mondsee noch einmal
richtig schmecken: Zunachst préasentierte Jo-

hannes Einzenberger ausfiihrlich 15 ausgewéhlte Ciders aus Osterreich, den
Niederlanden, Belgien, Irland und Frankreich. Daraus wurden dann die pas-
senden Begleiter fir die 11 britischen und irischen Kase gewahlt — wie sich
herausstellte mit sehr viel Expertise.

Christian Kaufmann und Riidiger Niemz hatten fiir die anschlieRende Verkos-
tung von Weich- bis hin zu Blauschimmelkasen in fast jeder Geschmacks-
richtung ein paar Beispiele vorbereitet, darunter Varianten aus Kuh-, Schaf-
und Ziegenmilch; Klassiker wie der walisische Caerphilly, der Red Leicester
oder zwei unterschiedliche Cheddars waren dabei, ebenso ,Hidden Cham-
pions” wie eine sehr cremig-aromatische Wigmore-Rolle vom Schaf oder
die moderne Rohmilchvariante des Stiltons, der Stichelton. Ridiger Niemz
gab dazu viele Informationen Uber die jeweiligen K&se, ihre Herstellung, ihre
Produzenten und erlauterte auch historische und gesellschaftliche Hinter-
griinde aus GroRbritannien

Alles in allem, waren sich die Teilnehmerinnen und Teilnehmer einig: eine
spannende Entdeckungsreise mit vielen Informationen, auBergewohnli-
chen Kasen und einem tiefen Bedauern iiber den Abschied der Briten aus
der Europaischen Union.



