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NOTDIENSTE
Hier finden Sie Hilfe

ARZTE 15. 4.

Voitsherg und Barnbach: Dr. Werner
Begusch, Voitsberg, Hauptplatz 29,
Tel. (03142) 28 500.

Koflach, Maria Lankowitz, St. Martin
und Rosental: Dr. Christian Raith,
Koflach, Miihlgasse 17,

Tel. (03144)71188.
Krottendorf-Gaisfeld, Ligist, Mooskir-
chen, Soding-St. Johann: Dr. Johann
Zagler, Ligist 48,

Tel. (03143) 32 00.

Stallhofen, Geistthal-Sodingberg,
St. Bartholoma und Hitzendorf:

Dr. Peter Kobierski, St. Oswald bei
Plankenwarth 219,

Tel. (03123) 22 440.

ZAHNARZT

Bereitschaftsdienst hat von 10 bis 12
Uhr, Dr. Johann Schrottner, Krottendorf
222,

Tel. (03143 3553.

APOTHEKE

Voitsberg: St.-Josef-Apotheke,
C.-v.-Hotzendorfstrale 6,

Tel. (03142) 22 356.

TIERARZTE

Edelschrott: Dipl.-Tzt. Florian Kruse,
Packerstrafe 20/1,
Tel. 0664-340 59 00.

Stallhofen: Dipl.-Tzt. Eva Mandl,
Marktplatz 5, Tel. 0664-147 49 78.
KRANKENHAUS

LKH Voitsherg: Tel. (03142) 201.
Rotes Kreuz Notruf: 144
Vergiftungs-Informationshiiro:
Tel. (01) 40 64 343.
AUTOFAHRERKLUBS

Arbo: Kurzwahl 123.

OAMTC: Kurzwahl 120

MANNERNOTRUF

Hilfe rund um die Uhr, fiir Manner

und mannliche Jugendliche in Krisen-
situationen.

Tel. 0800 246 247.

AKZENTE

Beratungs- und Servicestelle fiir Frau-
en, Voitsberg. Offnungszeiten: Montag

bis Freitag von 8 bis 12 Uhr. Grazer-Vor-

stadt 7 (Eingang Postgebaude links).
Tel. (03142) 93 030.

SUCHTBERATUNG

BAS-Suchtberatung, Voitsberg, Schil-
lerstraBe 19, Beratungen 14-tagig
(ungerade Kalenderwoche) immer am
Montag von 8 bis 14 Uhr. Anmeldungen
unter Tel. 050-7900 4500.

FAMILIENBERATUNG

Institut fiir Familienberatung und Psy-
chotherapie der Didzese Graz-Seckau.
C.-v.- Hotzendorf-Strale 25b, Voits-
berg. Tel. (03142) 28 265 oder 0676-
8742-2605, Journaldienst, Montag von
17 bis 19 Uhr und nach Vereinbarung.

Kase

und die Gesetze
der Gaumenlogik

Eine Woche lang Kase essen: Das taten die
Teilnehmer im Kdse-Sommelier-Kurs in
Maria Lankowitz unter Expertenanleitung.

Von Heimo Kos

m Dienstag prisentierte
AKﬁchenmeister Otmar

Stellner in der ORF-Sen-
dung ,Heute Leben“ Oster-
schinken in Krensauce. Fiir den
TV-Auftritt musste der Salzbur-
ger eine Seminarpause einle-
gen. Denn in dieser Woche bil-
dete der Kisespezialist im Ho-
tel Herold in Maria Lankowitz
Kise-Sommeliers aus.

Fachbuchautor Stellner, der
an der Tourismusschule Kless-
heim Kiichenfiihrung, Ernih-
rung, Food & Beverage unter-
richtet, war schon zum fiinften
Mal hier einquartiert. Diesmal
mit einem Dutzend Berufs-
schullehrer, die zu Kdsesomme-
liers ausgebildet wurden. Ver-
anstalter ist der Verein ,,Kise-
sommelier Osterreich.

Auf dem Lehrplan standen
etwa Produktion und Geschich-
te von Kisesorten aus Italien,
Frankreich und der Schweiz.
Wie man Kise einem Gast auf
einem Kisewagen perfekt pri-
sentiert, zeigte Johannes FEin-
zenberger. Seit 1994 Diplom-
Kisesommelier, zdhlt Einzen-
berger, der beruflich im Tann-
berghofin Lech am Arlberg und
im Schloss Velden am Worther-
see in verantwortlichen Positio-
nen titig war, zu den Pionieren
in der Sommelier-Ausbildung.

,Die Auszubildenden lernen
im Seminar den Aufbau eines
Buffets, das Anrichten einer
Platte und das Bestiicken eines
Kisewagens.  Berlicksichtigt
werden Temperatur, Reifegrad

und Portionierung sowie die
Schneidetechnik mit dem Kise-
messer*, erlauterte Einzenber-
ger. Nicht zu vergessen die Ge-
setze der Gaumenlogik, die be-
sagen, dass man Kise in der ge-
schmacklichen Reihenfolge von
mild bis wiirzig genief3en soll,
damit sich milde Sorten optimal
entfalten konnen.

Entscheidend ist auch das Wis-
sen, welche Weine, Biere und
Fruchtsifte zu den jeweiligen
Kisesorten passen. Bei wiirzi-

Die zukiinftigen Kdse-Sommeliers aus ganz Osterreich wurde im Hotel

gem Kise empfiehlt sich Stift-
wein, bei Rotkulturen eine
Spitlese. Hannes Herold zeigte
sich begeistert: ,Die ,Gmahde
Wiesn’, eine Komposition aus
verschiedenen Malzsorten,
Kriutern und Hopfen wurde zu
Krauterkidse gereicht. Und
Schokolade-Bier zu wiirzigem
Griinschimmelkise.“ Zwischen
30 und 35 Kisesorten wurden
tiglich besprochen und verkos-
tet. In den Pausen stirkten sich
die Teilnehmer mit Apfelstru-
del und reichlich Wasser.

N

Rupert Tax prasentierte Schman-
kerl seiner Hofmolkerei KOS (2)

Breiten Raum in der Ausbil-
dung nahm das Affinieren ein.
Dabei wird Kise mit Krautern,
Gewlirzen, Friichten und Edel-
brianden verfeinert. Stellner be-
pinselte hierzu Rotkulturkise
mit Edelbrand.

Ulrike Hermann ist Lehrerin
an der Hoheren Bundeslehran-
stalt fiir Tourismus und Wirt-
schaft in Wien 13, wo sie Fach-
gruppenkoordinatorin fiir Er-
nihrung, Kiiche und Service ist.
Von der Kise-Sommelier Aus-
bildung verspricht sie sich eine

Herold unterrichtet und besuchten die Hofmolkerei Tax inibergg

Kasesommelier

Der Verein ,Kdsesomme-
lier Osterreich” wurde 2006
gegriindet und hat derzeit
260 Mitglieder in Oster-
reich, Stidtirol, Deutsch-
land und der Schweiz.

Die Ausbildung zum Kéase-
sommelier besteht aus drei
Modulen zu je einer Ausbil-
dungswoche in Vorarlberg,
Tirol und der Steiermark.
Der Kurs dauert 120 Stun-
den, der Abschluss um-
fasst eine miindliche und
eine schriftliche Priifung.

interessante Bereicherung ihres
Aufgabenfeldes. Nach Absol-
vierung des Sommelier-Kurses
darf sie Schiiler zu diplomierten
Kisekennern ausbilden.

Praktischen Einblick in die
Kiseerzeugung ermdoglichte ein
Ausflug in die Hofmolkerei Tax
in Piberegg, wo Schafkise und
Joghurts aus der Region verkos-
tet wurden. Rupert Tax stellte
das Konzept der Kiseakademie
vor, Elfriede Pfeifenberger in-
formierte {iber die Leader-Regi-
on Lipizzanerheimat.
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Frisch vermahlt und iibergliicklich? Schicken Sie uns lhr schonstes
Hochzeitsfoto, wir drucken es gerne kostenlos ab FOTOLIA

IThre Hochzeit
in der Zeitung

Sie haben gerade erst geheiratet?
Dann schicken Sie unsIhr schonstes Foto
von [hrer Hochzeit zur Veroffentlichung!

ie haben gerade erst IThre
Hochzeit gefeiert oder
wollen demnichst den Bund
der Ehe schlieffen? Dann las-
sen Sie doch die Leserinnen
und Leser der Kleinen Zeitung
an Threm Gliick teilhaben.
Schicken Sie uns Ihr schons-
tes Hochzeitsfoto sowie einige
Informationen: Wann, wo und
wie haben Sie einander ken-
nengelernt? Wo haben Sie ge-
heiratet? Hatten Sie eine gro-
e Feier oder schlossen Sie
den Bund der Ehe im kleinen
Kreis? Haben Sie standesamt-
lich und/oder kirchlich gehei-

ratet? Wohin geht beziehungs-
weise ging es in die Flitterwo-
chen? Und: Was machen Sie
beruflich und gibt es Nach-
wuchs? Wichtig: Bitte teilen
Sie uns auch den Namen des
Fotografen mit, von dem das
Foto stammt!

Und so kommt Thre Hoch-
zeit in die Kleine Zeitung:
Schicken Sie uns ein E-Mail an
voired@kleinezeitung.at oder
einen Brief mit Text und Bild
an die Kleine Zeitung, Redak-
tion Voitsberg, Dr.-Christian-
Niederdorfer-Strafde 4, 8570
Voitsberg.



