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Easy Cheesy Creativ 2022

Die Siegerteams im Portrait!

Der zweite Online-Wettbewerb der diplomierten Kasekennerinnen und Kasekenner ist mit ein-
er Zoom-Siegerehrung zu Ende gegangen. Dieser Online-Wettbewerb wurde vom Organisation-
steam des BMBWF und dem Verein Kdsesommelier Osterreich (vertreten durch Obmann Jo-
hannes Einzenberger), unter dem Ehrenschutz der AMA (vertreten durch Peter Hamedinger) ins
Leben gerufen und soll den Schiilerinnen und Schiilern die Mdglichkeit geben, sich kreativ mit
dem Thema Kése zu befassen. Wir zeigen ab Seite 8 Ausschnitte aus den tollen Rezeptbooklets

und stellen an die siegreichen Kaseteams 4 Fragen. Fortsetzung auf Seite 7

Diplom Kasesommeliertag
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Nina WeiBenbacher 24. September, Aigen-Schligl
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Diplom Kasesommelier Ausbildung Wifi Salzburg

Berufliche Stationen Kéchin im Hotel Weiles R6ssl am Wolfgangsee,
Studium Erndhrungspédagogik in Graz, Frischevertrieb INTERSPAR,
seit 2015 bei INTERSPAR - zustandig fiir die Fachausbildung der Mit-
arbeitenden im Bereich Frischfisch, Kdse, Obst & Gemiise

Das Gesprdch mit VKSO-Vorstandsmitglied Nina WeiBenbacher

Sie haben 2018 lhre Ausbildung
zur Dipl. Kisesommeliére am
WIFI Salzburg gemacht. Was ist
lhnen von der Ausbildung am
meisten in Erinnerung geblieben?

Eine der schonsten Ausbildun-
gen, die ich bis jetzt gemacht habe!
Besonders faszinierend finde ich,
dass Fachwissen mit allen Sinnen
erlernt wird. Am meisten in Erinne-
rung geblieben ist mir die Leiden-
schaft der Vortragenden fiir das
Produkt Kase.

Was konnen Sie von dieser Aus-
bildung heute in lhrem Job am
besten niitzen?

Kniffelige Frage... da ich mitunter
fur die Fachausbildung der Mitar-
beitenden im Bereich Kase verant-
wortlich bin, kann ich das Gelernte
aus der Diplom Kasesommeliére
Ausbildung (in der Seminarhoch-
saison) fast taglich anwenden.

Wie sieht Ihr beruflicher Alltag
bei INTERSPAR so aus?

Meine Tatigkeit ist sehr ab-
wechslungsreich, kein Tag gleicht
dem anderen. Das liegt einerseits
an den unterschiedlichen Kolle-
ginnen und Kollegen, mit denen
ich taglich zu tun habe, sowie an
der Reisetatigkeit, die mich ganz
Osterreich besuchen lasst und an-
dererseits an den verschiedenen
Warenbereichen (Kése, Frisch-
fisch und Obst & Gemiise), die ich
unterrichte. In der Seminarhoch-
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saison (Februar — Juni, September
- November) beginnt mein Tag
bei einem Kase-Seminar zwischen
07.00 und 07.30 Uhr mit den Se-
minarvorbereitungen. Die Kase-
Seminare finden bei INTERSPAR
digital (iber ZOOM) statt, wichtig
ist, dass jeder Seminarteilneh-
mende eine Seminarbox mit allen
Utensilien (Kéaseproben, Milchpro-
ben, Verpackungsmaterialien, di-
verse Arbeitsblatter..) bekommt.
Die Seminarbox wird von unserem
Trainerteam eigenhéndig zusam-
mengestellt und in die INTER-
SPAR-Mérkte in ganz Osterreich
verschickt. Das Seminar startet
um 09.00 Uhr und dauert bis 15.00
Uhr. Im Anschluss gebe ich noch
die Anwesenheit am Seminar auf
unserer E-Learning Plattform frei
und erledige noch diverse admi-
nistrative Aufgaben (E-Mails, Pré&-
sentationen fiir Meetings, etc.),
die sich untertags, wahrend dem
Seminar angehauft haben. Die
Seminarzwischensaison nutze ich
um bestehende Seminare zu ver-
bessern, E-Learning Kurse neu zu
gestalten und neue Warenberei-
che (z.B. Wein, HACCP) im Bereich
der Seminare zu erschlieflen.

In welches Kaseland bzw. Region
wiirden Sie gern mal fahren.

Frankreich — definitiv, bevorzugt
als erstes in die Normandie! Dort
wiirde ich mir gerne eine klein-
bauerliche Camembert-Produktion

flihrte Obmann J. Einzenberger

vor Ort ansehen und die Cidre-Viel-
falt gepaart mit dem kdostlichen
Camembert (affineur) genielen.

Welche Kase — Getrankekom-
bination hat Sie am meisten
begeistert?

St. Maure de Touraine mit Stein-
inger Riesling Sekt

Was ist lhre Lieblingsmusik?

Ich hore nur selten Musik. Am
haufigsten noch, wenn ich im Auto
unterwegs bin, dann gibt es fiir
mich Klassiker wie Bruce Springs-
teen und Zucchero.

Welche Filme sehen Sie aktuell
gerne?

Zugegeben, ich bin ein Serien-
junkie! Fir Filme kann ich mich nur
wenig begeistern, da der Genuss
nur von kurzer Dauer ist.

Welche Ziele mit Kase haben Sie
noch?

Das ist derzeit schwer zu sagen —
- ich glaube, dass viele den wahren
Wert von Kése unterschétzen, hier
fehlt die Bewusstseinsbildung was
hinter dem Produkt steckt. Diesen
steigenden  Wertschopfungspro-
zess (&hnlich wie er in Frankreich
bereits gelebt wird) sollte es in Os-
terreich auch geben, den Prozess
wiirde ich gerne begleiten.

Wir wiinschen lhnen viel Erfolg
und danken fiir das Gesprach.

T




Kasereien von Kasesommeliers prasentiert!

Hofkaserei Itzlroither
Oberwang am Mondsee

von DKS Helene Golser

Seit Uber 20 Jahren betreibt Familie In-
nerlohninger die ltzlroither Hofkéaserei in
Oberwang am Mondsee. Bereits im Jahr
1997 startete Johannes, der gelernte
Molker & Ké&ser, seine ersten Produktions-
versuche am heimischen Bauernhof und
griindete im darauffolgenden Jahr den
Betrieb.

Seine Frau Michaela begann ihn wenig
spéter beim Kasen und im Verkauf zu un-
terstiitzen. Als beim SPAR Oberwang ge-
lernte Einzelhandelskauffrau brachte sie
die Expertise aus dem Verkauf mit.

Lachend erzahlt Michaela:

Mit den 20 Kiihen im Weidebetrieb produ-
ziert die Familie rund 10.000 kg hofeigenen
Kase im Jahr. Kasekdstlichkeiten Ab-Hof
erfreuen gleichermalRen Stammkunden,

sowie die Feriengaste des Salzkammer-

|—

gutes. Nicht nur im Hofladen, auch bei den
umliegenden Lebensmitteleinzelhdndlern
werden die 100% Heumilch Produkte der
Familie Innerlohninger angeboten.
Besonders freuen sich Michaela und Jo-
hannes, dass ihr Sohn Bernhard bereits
die Landwirtschaftsschule in Klessheim
abgeschlossen hat und nun bei Woerle die
Lehre als Milch- und Lebensmitteltechno-
loge beginnt - die besten Voraussetzun-
gen eines Tages den elterlichen Betrieb
weiterzufiihren.

Das umfangreiche Sortiment halt einige
Spezialitdten und Uberraschungen bereit:
Der Fidele Bauer wurde nach der gleichna-
migen Operette, die in Oberwang gedreht
wurde, benannt und sogar feierlich ge-
tauft. Ein milder Begleiter, der auf keinem
Jausenteller fehlen darf.

Eine weitere Besonderheit ist der Grin-
ling. Dieser pikante Schnittkdse wird mit
eingelegten griinen Pfefferkdrnen affiniert
- welche sich durch das mildere Aroma
sehr gut zum Verfeinern des Kases eig-
nen. Aulerdem verrdt uns die Bé&uerin

schmunzelnd:

Ein Tipp noch vom Haus: Der Camembert
erganzt sich herrlich mit Wassermelone
und Erdbeeren - fiir heile Sommertage
lasst sich der Kase auch hervorragend als

Spiel servieren.




Kase Wanderung zur Eng Alm
Im idyllischen Karwendel

Eine Handvoll Kasefreunde war mit bei
einer idyllischen Wanderung ins Hinter-
rik/Tirol. Allein die Anfahrt entlang des
Achensees und weiter auf der deutschen
Seite Uber den Staudamm Sylvenstein-
speicher ins HinterriBtal, war bei wunder-
barem Wetter schon ein Erlebnis.

Der groRe Ahornboden am Weg zur Eng
Alm ist ein einziges Naturerlebnis und ein-
fach wunderschon. Vom Parkplatz weg
gab es einen kurzen Spaziergang zur Ka-
serei Eng Alm. Dort begriRte uns Mike
Mihlegger (Geschéftsfiihrer der Eng Alm,
Dipl. Kdsesommelier und Vereinsmitglied)
und erklarte uns den geschichtlichen Wer-
degang dieses einzigartigen Almgebietes
und der Kaserei. Mit Informationen aus-

gestattet, wanderten wir ca. 2 Stunden

zur Binsalm, wo wir den Ausblick auf die
einzigartige Umgebung richtig genielen
konnten.

Zurlck bei der Eng Alm
gab es ein ziinftiges Mit-
tagessen und anschlie-
Rend eine Verkostung der
Kase und weiterer Pro-
dukte aus der Eng Alm.
Verabschiedet wurden wir
landesiblich mit einem
Williams Edelbrand.

Wer nicht dabei sein
konnte, kann sich diese
wunderschone Land-
schaft jederzeit anse-

hen! Infos gibt es unter

Bericht & Bilder von Harald Weidacher, Obmann-Stellvertreter,
https://www.engalm.at/ Kédsesommelier des Jahres 2021

INnthronisation in Berlin zur Aufnahme
IN die Internationale Kase-Guilde

Im Rahmen einer feierlichen Kapitelsitzung
wurden die VKSO-Mitglieder KSS Stefan
Schwemberger, KSS DI Martin Rogenhofer
und DKS Sandra Schumert! als ,Garde et
Jure” (dt. ,Rittmeister — Zunftmeister”) in
die Guilde des Fromagers — Confrérie de
Saint-Uguzon aufgenommen.

Als Pate und Laudator stellte KSS Harald
Weidacher die Aufzunehmenden der ver-
sammelten Guilde vor. Die Inthronisation
fand am 19. Juni 2022 im Palace-Hotel in
Berlin statt, gefolgt von einem Gala-Diner
und einem abschlieRenden internationalen
Kasebuffet. Als Erkennungszeichen wurde
vor der international besetzten Runde von
Robentragern durch den Propst der Guil-
de International — Roland Barthélemy - die

Scherpe den neuen Mitgliedern verliehen.
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Im Rahmen einer feierlichen Kapitelsitzung wurden Stefan Schwemberger, KSS (2.v.1.)
und DI Martin Rogenhofer, KSS (3.v.l.), (nicht im Bild DKS Sandra Schumertl) als ,Garde
et Jure” (dt. ,Rittmeister — Zunftmeister”) in die Guilde des Fromagers — Confrérie de
Saint-Uguzon aufgenommen.


https://www.engalm.at/

Fachmagazin PRODUKT

PRODUKT Champion 2022

Der Innovations- und Qualitatswettbewerb PRODUKT Champion ging kiirzlich wieder erfolgreich tber die Biihne. Zahl-
reiche Innovationen aus den Bereichen Fleisch- und Wurstwaren sowie Milchprodukte wurden im Rahmen des mehr-
stufigen Bewertungsverfahrens streng tberpriift, um die besten Neuprodukte des Landes zu kiiren. Spannend war auch

die Kategorie Klassik — hier wurde u.a. nach dem besten Naturjoghurt gesucht.

Die Sieger des PRODUKT Champion Milchprodukte
»PRODUKT Champion Innovationen*

Platz 1 ,Laktosefreie Heumilch” von der Erlebnissennerei Zillertal
Platz 2 ,Schardinger Berghof Bergbauern Joghurt”

im Mehrweg-Glas von der Berglandmilch
Platz 3 ,TirolMilch Heumilch Bergkase", Berglandmilch

Wer in der Kategorie ,Innova-
tionen” beim PRODUKT Cham-
pion relissieren will, der muss
unter Beweis stellen, dass er
auf aktuelle Trends und Kon-
sument:innenwiinsche perfekt
eingeht — so wie diese Preis-
trager: Den Sieg holte sich hier
die Erlebnissennerei Zillertal
mit ihrer ,Laktosefreien Heu-
milch”, mit der man auch allen
laktoseintoleranten Personen
den Genuss von Heumilch
aus dem Zillertal ermdglichen

wollte. Angeboten wird die

Die Sieger des “PRODUKT Champion Klassik* Naturjoghurt

Milch in einer klimaneutralen
Packung. Mit Nachhaltigkeits-
Argumenten punktete auch
Platz 2 bei der Expert:innen-
Jury: Denn das ,Schéardinger
Berghof Bergbauern Joghurt”
(Berglandmilch) wird im um-
weltfreundlichen  Mehrweg-
Glas angeboten. Platz 3 ging
an ein echtes Genussprodukt:
Milch  Heumilch

(ebenfalls

den ,Tirol
Bergkase” Berg-
landmilch), der sich durch ein
vergleichsweise mildes Aroma

auszeichnet.

Stellvertretend fiir die Familie Kréll, Eigentimer
der Erlebnissennerei Zillertal, nahm Vertriebsleiter
Michael Frank von PRODUKT-GF Kiki Sabitzer die
PRODUKT-Champion-Troph&e entgegen.
Fotocredit: PRODUKT BrandNews GmbH

Platz 1 nom Bifidus Naturjoghurt / NOM
Platz 2 Schardinger Bifidus Joghurt / Berglandmilch
Platz 3 Jogurt 3,6% / Karntnermilch

In dieser Kategorie wird die
Fachjury jedes Jahr gebeten,
die unterschiedlichen am
Markt erhéltlichen Interpre-
tationen eines Traditionspro-
duktes auf Herz und Nieren

zu Uberprifen, und zwar im

dere, milde Geschmack von
Joghurt mit Bifidus-Kulturen
gut angekommen ist.

Gold ging an das ,ném Bi-
fidus Naturjoghurt” (NOM),
Silber holte sich das ,Schér-
dinger Bifidus Joghurt” (Berg-

Beim ,PRODUKT Champion Milchprodukte Klassik“ traten heuer verschie-
dene Naturjoghurts gegeneinander an. Uber Gold freuen sich hier Veronika
Breyer, Marketingleiterin der NOM (li.) und Produktmanagerin Stefanie Haus-
mann (Mitte), die ihre Trophde von PRODUKT-GF Brigitte Drabek

liberreicht bekamen. Fotocredit: PRODUKT BrandNews GmbH

Rahmen einer Blindverkos- landmilch) und Bronze gab es

tung. Heuer wurde das beste fiir das ,Karntnermilch Jogurt
Naturjoghurt Osterreichs ge- 3,6%" von der Karntnermilch.

sucht, wobei hier der beson-
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29 frischgebackene ,Diplom Kasekennerinnen®
an Salzburger Landwirtschaftsschulen

3 Tage lang lag Hochspannung in der Land-
il .h.lrns}a‘r_'_m:r : wirtschaftlichen Fachschule in Bruck/

T o i, Glstr. 24 Schiilerinnen der LFS Bruck und 5
4 Schiilerinnen der LFS Winklhof (Oberalm)
stellten sich der Kasekennerpriifung. Nach
der schriftlichen Priifung Gber LMS und
der sensorischen Priifung stellten sich die
Kandidatinnen in 2 Tagen der praktischen
Priifung am Késewagen. Bestanden haben
alle 29 Priiflinge. 3 Auszeichnungen und
13 gute Erfolge unterstreichen das hohe

Niveau der Priifung.

Priifungskommission mit den ausgezeichneten Schiilerinnen: von

links: KSS Erika Kendlbacher, FI Ursula Lurger, KSS Christine Fank- M e | ke N A usm ISte N un d
)

hauser, Lisa Eder (Gries im Pinzgau), Eva Bachler (Eben im Pongau),

Johanna Ellmauer (Rauris), DKS Marianne Winkler (Salzburg Milch) B U tte FrrMac h en a u‘l: d er

Alm sollen die Gesundheit

Zertifizierter Milch-und  stirken R 0V
Kase Semsorlker’ 15 echte Stadtmen-
\/KSO‘AUSb| |d U ﬂ g schen ziehen fiir zwei

Wochen auf eine Alm

30. September und 1. Oktober 2022 in Wieselburg im Riedingtal im Lun-

Nach den erfolgreichen ersten beiden Kursen geht die Aus- gau. Ein Team von
bildung zum zertifizierten Milch- und Kése Sensoriker in die Wissenschaftlern untersucht dabei wie
nachste Runde. Kiinftige Milch- und Kase Sensoriker erler- sich naturnahe Umgebung und typische ~ Arnulf Hartl,
nen in dieser Ausbildung die Grundlagen, Normen und Prif- Almarbeit wie Ausmisten, Heuernten, |mmunologe
methoden der sensorischen Milch- und Késepriifung. Durch Butter machen, Melken usw. auf die Ge- .Die hohe Biodiversi-
gezieltes sinnesphysiologisches Training sollen sie an- sundheit der Probanden auswirkt. Von tat auf den Salzburger
schlieRend in der Lage sein, eine entsprechende Qualitats- den Blutwerten iiber die Stresshormone Almen .kan.{v die Ge?'

" . . . ' sundheit fordern: Wir
prifung durchzufiihren und eine Beurteilung des Produkts Herzfrequenzvariabilitat bis zur Mikrobi- T S
abzugeben. Nach erfolgreichem Abschluss der Ausbildung omanalyse und Psychologie reiche das  erste Studie dazu”
und Priifung erhalt der Teilnehmer ein Zeugnis mit dem Titel Spektrum der Untersuchungen.

JZertifizierter Milch- und Kase Sensoriker”.

Weitere Infos unter: N :
www.kaesesommelier.at & i - ‘

e 5o

DKS Gerlinde Mock DKS Markus Ackermann Teilnehmer des letzten Kurses mit Referent DI Martin Rogenhofer (1. R. rechts)
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Fortsetzung von Seite 1

Easy Cheesy Creativ 2022
Die Siegerteams im Portrait!

Der zweite Online-Wettbewerb der dip-
lomierten Kasekennerinnen und Kase-
kenner hatte es in sich. Die Herausfor-
derung war es, neben dem schulischen
und - coronabedingt - sehr turbulenten

Alltag, die folgenden Aufgaben zu I6sen:

Rezeptbooklet mit 4 kreativen

Kasegerichten und einem Kaseteller

Vorstellung des Kasetellers zum

Thema ,Kisereise durch Osterreich”

Videoclip ,Warum Easy Cheesy?"
Was macht die Kasekenner/in-Aus-

bildung so interessant?

Dabei waren Kreativitat, viel zusatzli-
cher Einsatz und Fachwissen gefragt.
Die Jurorinnen und Juroren zeigten
sich begeistert von allen 9 Schulteams
(mit insgesamt 34 Teilnehmerinnen
und Teilnehmern), ob der Professiona-
litat, Vielfalt und Kreativitat der einge-

reichten Wettbewerbsunterlagen.

Bei der virtuellen Siegerehrung am 17.
Mai 2022 konnten alle Schulteams lo-
bende Worte von Obmann Johannes
Einzenberger vom Verein Kdsesomme-
lier Osterreich entgegennehmen, der
sich hoch erfreut liber die Leistungen
zeigte und Uber die Niveausteigerung
im Vergleich zum Vorjahr. Auch Pe-
ter Hamedinger von der AMA hob die
groRartigen Leistungen der Schiilerin-
nen und Schiiler, aber auch der betreu-
enden Lehrkrafte hervor und bedankte
sich herzlich fiir die groRartige Unter-

stlitzung.
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Die Fachjury nahm sich viel Zeit fir
die Bewertung der Einsendungen und
es konnte schlieBlich eine Reihung
vorgenommen werden, die punk-
temaRig sehr knapp ausfiel.

Nur 1,75 Punkte lagen die ersten drei

Platze auseinander ...

Der ging an die HLW Wolf-
gangsee mit Katharina Ladstatter, Vic-
toria Jansel, Marie Hohenwallner und
Christina Schweizer - betreut durch

Fachvorstandin Tanja Wieser.

Der ging an die TS Salzburg
Klessheim mit Verena Raidl, Viktoria
Rettenbacher und Matthaus Zarbl — be-

treut durch Otmar Stellner.

Der ging auch in diesem Jahr
an die GASCHT Hohenems/Bludenz/
Bezau mit Mario Burtscher, Elena Mat-
his und Michelle Steurer — betreut durch
Bernhard Bohler und Thomas Hilbrand
und somit konnte der Titel vom Vorjahr

erfolgreich verteidigt werden.

Gratulation zu den kreativen, unterhalt-
samen, gelungenen Leistungen und
herzliches Dankeschdn firs Dabei sein.
(ohne Reihung)

- HLT Semmering

-HLT am wilden Kaiser - St. Johann/Tirol
- KTS Warmbad - Villach

- HLT Wien 21 - Wassermanngasse

- Landwirtschaftliche FS Feistritz

- Landwirtschaftliche FS Halbenrain

TOURISM

K
LESSHE|M
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aus Rezeptbooklet

Gastgeberschule fir Tourismusberufe
Hohenems/Bezau/ Bludenz

) ) GASCHT
WURZIG UND KRAFTIG

Bergkdsetarte | Mostbrockle | Marinierte Pilze |
Wildkrdutersalat

Wir erreichen bereits unseren ersten Stopp: den Biosparenpark Grol3es Walsertal.
Das Motto dieser Region: ,Die Natur nutzen, ohne ihr zu schaden”. Seit November
2000 gilt der Biospharenpark zudem als UNESCO Kulturerbe. Dank der Dreistufen-
wirtschaft wird das Vieh heute noch uber die Sommermonate auf die Alpen getrie-
ben, wo es gehaltvolles Futter vorfindet. Die so genannte ,Alpung” gewahrleistet die
Gesundheit der Tiere, garantiert eine bessere Milchqualitat und verleiht den Walser
Alpprodukten wie dem Bergkase ihren unverwechselbar wirzigen Geschmack.

.

TOP 3 SEHENSWURDIGKEITEN

————
it -

Bergkdse &

ba !

‘x' Bergkase ist im Landle das Steckenpferd schlechthin. Aus- |

/ schlieBlich aus Heumilch hergestellt und zahlt zu den ur- |

! sprungsgeschuitzten Kase in Osterreich. Mindestens viermona- !
[EEEER) tige Reifezeit setzt ein Verkauf im Handel voraus. :
“©—©- '

Marinierte Pilze Mostbrockle =

In der Herbstzeit findet man in Vor- Wenn kein Mostbrockle zur Hand ist’
arlbergs Waldern u. a. Pfifferlinge und kann nattirlich auch ein Schopf- oder
Stelnpllze. Uber die restliche Saison bie- Schinkenspeck als Alternative verwen-
ten sich naturlich Zuchtpilze wie Cham- det werden.

Dieses leichte Gericht eignet sich besonders im Sommer als
idealer Menustarter. Speziell mit der verlockenden Kom-

pignons oder Krauterseitling ideal als

Wegbegleiter fur dieses Gericht an.
bination aus getrockneten Tomaten und Oliven. Anstatt
vom Olivendl ist ein nussiges Kirbiskerndl ebenso sehr zu

empfehlen.
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https://www.youtube.com/watch?v=MC3BaJkU_Jw

aus Rezeptbooklet

Gastgeberschule fir Tourismusberufe
Hohenems/Bezau/ Bludenz

Bergkdsetarte | Mostbrockle | Marinierte Pilze |
Wildkrdutersalat

GASCHT

Zutaten fiir 6 Portion(en)

125 g Mehl glatt

125 g Bergkase 45 %

125 g Butter

1 Stk Ei

80 g Schalotten

150 g Pilze gemischt

0,25 Ta Wildkrautersalat
40 ml Olivendl

50 g Mostbrockle

15 ml Balsamicoessig weil3
20 ml Oliven grun

15 g Tomaten getrocknet

Vorbereitung
Bergkase reiben
Pilze vierteln
Schalotten in Streifen schneiden
Zubereitung
Zutaten rasch zu einem Teig verkneten und einen Ziegel formen. Der Murbteig ca. 1
Stunde rasten lassen. Nachher % cm dicke Scheiben runter schneiden, auf ein Blech
geben und mit Schalotten Streifen bestreuen. Im Rohr bei 160 °C 15 Minuten ba-
cken.
Marinierte Pilze: Die Pilze und die Schalotten anrésten und mit weil3em Balsamicoes-
sig abléschen. Abkuhlen lassen.

Anrichten

Murbteig auf den Teller geben mit Pilze, Wildkrautersalat oder Rucola, Oliven und
getrocknete Tomaten anrichten.
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GASCHT

Gastgeberschule fir Tourismusberufe
Hohenems/Bezau/ Bludenz

Vier Fragen an die Kasekenner

Wovon habt lhr beim Easy Cheesy Creativ 2022 Wettbewerb

personlich am meisten profitiert?

Michelle Nicht nur die Teilnahme an sich ist schon etwas Besonderes, auch die Zusammenarbeit
mit den Lehrern und mit den Betrieben. Ich wiirde nicht sagen, dass ich Profit damit gemacht '
habe, sondern dass es eine Erweiterung fiirs Leben war. Es war ein allgemeines, wundersché-
nes und spannendes Ereignis.

Mario Am meisten profitiert habe ich sicherlich im Anstreben des Sieges in einem sehr motivier-
ten und lustigen Team.

Elena Ich habe durch den Easy Cheesy Creativ 2022 Wettbewerb sehr viel Interessantes und Wis-
senswertes (ber Kédse erfahren.

Habt Ihr auch was Lustiges dabei erlebt?

Michelle Natiirlich gab es lustige Momente beim Videodreh, aber auch das Kennenlernen
neuer Menschen war einfach schén und lustig.

Mario Lustiges war natlirlich auch einiges dabei. Vor allem in den Stunden mit der eigenen
Klasse.

Elena Mir hat gerade das Filmen mit den Tieren sehr gefallen. Am lustigsten fand ich, dass
die Tiere im Stall Radio horten.

Welche Kase mogt Ihr gerne und gibt es einen Kase, den Gaste unbedingt Mzie BlLiseies

mal probieren miissen?

Michelle Mein persénlicher Favorit war schon immer der Camembert, aber es gibt so viele Sorten,
wenn man die Gelegenheit hat, sollte man alle probieren. Was viele unterschéatzen ist, dass der
Weinkése ein so ein tolles Aroma mit sich bringt und daher ist dies ein Kédse, den man probiert
haben muss.

Mario Ich pers6nlich mag sehr gerne etwas gereiftere Bergkédse. Da ist meine Empfehlung der
Walserstolz. Sollte man unbedingt probieren! Gerne habe ich auch Schimmelkédse wie den Ca-
membert oder auch ab und zu einen Osterkron oder Gorgonzola.

Elena Ich wiirde den Géasten den Bregenzerwélder Bergkdse empfehlen, denn er ist ein sehr vielféltiger

Elena Mathis

Kése, den man bei kalten Gerichten wie der Késeplatte, aber auch bei warmen Gerichten z.B. Kés-
spétzle verwenden kann.

Werdet lhr auch in Zukunft mit Kdse zu tun haben und wenn ja in welcher Form?

Michelle Ich beginne die Lehre im Bereich Kiiche, daher wird der Kdse immer ein Thema bei mir bleiben, aber das
wére auch sonst so, hier im Bregenzerwald dreht sich extrem viel um den Kése.

Mario Da ich in die Berufsrichtung als Koch neige, ist das Wissen lber den Kadse und die diversen Sorten natiir-
lich sehr hilfreich. Unter anderem in der Verarbeitung oder im Verkauf. Natiirlich wird der Verzehr und Genuss
nicht zu kurz kommen.

Elena Ich denke ich werde auch in Zukunft mit Kdse zu tun haben, sei es in der Gastronomie oder privat bei einer

Késeverkostung.
e P idinaind ~~ " .

s *s\ .Selber sehen, horen, riechen, schmecken” steht

ig bei uns im Mittelpunkt, denn so geht praktisches

Q, und effizientes Lernen.
’&i "w“'”*"’\\
s 4 £
: in 2/2022 hS -~ S~ 10

Das Kasemagazin ~ A ",o \\



aus Rezeptbooklet

Gastgeberschule fir Tourismusberufe
Hohenems/Bezau/ Bludenz
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MILD UND FRISCH .

Sura Kees | Erddpfelstrudel | Speck - Zwiebelsauce‘"‘\

Die kulinarische Reise durch Vorarlberg geht weiter. Wir kommen ins sudlichste Tal,
dem Montafon, der Ursprung vom Sauerkase bzw. dem ,Sura Kees" wie ihn die Mon-
tafonerinnen liebevoll betiteln.

5

TOP 3 SEHENSWURDIGKEITEN

~

Sura Kees .

Sauermilchkase, die urspranglichste Form der Haltbarma-
chung der Milch, entdeckten bereits vor Tausenden von Jah- !
ren die Sumerer. Im Montafon wurde erstmals im 12. Jhdt. der
Sura Kees urkundlich erwahnt. Heute werden im Montafon auf
zwolf Sennalpen dieser Magermilchkase hergestellt. -~

Erddpfel Speck e

Erdapfl bzw. Kartoffeln zahlen zu Am Besten wird Bauch-

den Grundnahrungsmitteln und speck fur dieses Gericht
werden auf jedem Bauernhof im ™ verwendet.
Tal angebaut. s Sssiccad -

4

Den Strudelteig kann man ohne weiters fertig kaufen - auch Blatterteig eignet sich bestens.
Gesottene Erdapfel (gekochte Pellkartoffeln) mit Sauerkase ist im Montafon ebenso ein beliebtes

Gericht. Dazu wird Brot und Butter serviert.

Sura Kees mit Tomaten, Pfllicksalat und Kirbiskerndl ist gerade im Sommer ein ideales, leichtes
Das Kasemagazin 2/2022 Gericht. Wer es deftiger mag, kann den Kase im Speck einwickeln und in der Pfanne anbraten. 1
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Gastgeberschule fir Tourismusberufe
Hohenems/Bezau/ Bludenz

. SuraKees | Erddipfelstrudel | Speck - Zwiebelsauce

3
\ '
t
\ 7

A £
N '

"~ ---" Zutaten fiir 4 Portion(en)

100 g Zwiebel

300 g Kartoffel mehlig
200 g Sauermilchkase
100 g Hamburgerspeck
50 ml Rahm 36%

1 Bch Creme fraiche

1 Stk Ei

1 Stk Strudelteig

0,25 Bnd Petersilie

Speck - Zwiebelsauce

100 g Zwiebel

100 g Hamburgerspeck
100 ml WeilBwein

0,15 | Geflugelfond hell

Garnitur

0,125 Bch Kresse Daikon
0,125 Bch Kresse rot (Sisho)

Vorbereitung

Zwiebel in Brunoise schneiden. Kartoffeln schalen, in 2 cm Wirfel schneiden und knackig
kochen. Sura Kees in 2 cm Wirfel schneiden. Petersilie fein hacken.

Zubereitung

Etwas Fett in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Mit den gekochten Kartoffeln mit Kase, Petersilie und Créme fraiche vermengen und
abschmecken. Das Strudelblatt auf einem befeuchteten Tuch auflegen.
Speckscheiben auflegen und die Fulle darauf verteilen, anschlieBend Strudelblatt straff ein-
rollen. Auf ein gefettetes Backblech geben und mit flissiger Butter diinn bestreichen.
Bei 180 °C ca. 25 bis 30 Minuten goldgelb backen.

Zubereitung der Speck - Zwiebelsauce

Zwiebel und Speck in feine Streifen schneiden. Speck in einer Pfanne leicht anbraten
und die Zwiebel dazugeben. Zusammen andunsten lassen. Mit WeilBwein abléschen und
mit Huhnerfond aufgielRen. Etwas reduzieren lassen, abschmecken und zum Strudel
servieren.

Das Kasemagazin 2/2022 12



TS Klessheim

0,
i i Cheg. * &a
Tourismusschule Klessheim Sesy, ¥
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Vier Fragen an die Kasekenner

Wovon habt lhr beim Easy Cheesy Creativ 2022 Wettbewerb personlich T o —
am meisten profitiert? TOURlSM USSCHULE
Viktoria Auf jeden Fall beim Miteinander Kochen und Experimentieren, um das K E SIS HEI M
- 1

perfekte Gericht zu kreieren. Im Team zu arbeiten und die Ideen der Anderen

sowie die Eigenen umzusetzen.

Verena Die Begeisterung fiir Kdse habe ich schon im Laufe der letzten Jahre
im Zuge meiner schulischen Ausbildung an der Tourismusschule Klessheim
gewonnen. Was ich aber von der Teilnahme am Easy Cheesy Creativ 2022
mitnehmen kann, ist das umfangreiche Wissen, welches ich rund um die
Osterreichische Kédsekultur sammeln durfte.

Habt Ihr auch was Lustiges dabei erlebt?
Viktoria Da leider unser Betreuer, Herr Stellner im letzten Teil nicht persénlich
anwesend sein konnte, mussten wir ein wenig improvisieren. Da er aber die

ganze Zeit per Telefon auf Abruf war, war das dennoch kein Problem. Wir

hatten trotzdem sehr viel Spal8 an dem Projekt.

Verena Im Laufe dieses Wettbewerbs hatten wir mit vielen Héhen und Tiefen zu vnr Viktoria Rettenbacher, Matthéus Zarbl und

kdampfen. Dennoch kann ich sagen, dass es mir gro8en Spal3 gemacht hat, Verena Raidl Tourismusschule Klessheim

gemeinsam im Team kreativ zu arbeiten.

Welche Kase mogt Ihr gerne und gibt es einen Kase, den Gaste
unbedingt mal probieren miissen?

Viktoria Bei dieser Frage kann ich Ihnen nur eine passende Antwort geben, na-
tirlich die Kése der Bio Hofkéaserei Fiirstenhof in Kuchl (Anmerkung: das ist
der Betrieb der Eltern!) Am liebsten mag ich derzeit unseren Blauschimmel-
kéase den ,Freiecker”. Er hat ein sehr intensiv-wiirziges Aroma und gepaart
mit Honig ist das echt ein Traum! Und genauso wiirde ich ihn auch meinen
Gésten empfehlen.

Verena Der Schafkése in Holzkohlenasche (ehemals: Schwarzes Schaf) ist
ein Kérntner Weichkdse aus Bio-Schafrohmilch, welchen ich als meinen
Lieblingskase nenne. Er ist nicht nur optisch etwas Besonderes, auch ge-
schmacklich kann er iiberzeugen. Sowohl das ,Schafige” als auch das ,Rau-

chige” sind Kennzeichen und harmonieren perfekt. Das rauchige Aroma

kommt durch das Reifen in feiner Holzasche zustande

v.l.n.r. Fachvorstand Franz Wachter, Tourismusschule

Klessheim, Verena Raidl, Matthdus Zarbl und Viktoria
Rettenbacher, Dipl.-P4d. KSS Otmar Stellner, Tourismus-

schule Klessheim, Johannes Einzenberger, Obmann
Viktoria Da ich hoffentlich noch ein paar Jahre zu Hause lebe, werde ich Kdse ks

Werdet lhr auch in Zukunft mit Kase zu tun haben und wenn ja in
welcher Form?

in keiner Form aus dem Weg gehen kénnen, aber das ist keinesfalls ein Pro-
blem fiir mich! Egal ob daheim oder in meiner Arbeit im Gastronomiebereich
finde ich, dass Kéase ein Genussmittel ist, welches nicht unterschéatzt werden
darf in seiner Vielféltigkeit.

Verena Fir die Zukunft kann ich mir gut vorstellen mit Kdse zu arbeiten und
mein erworbenes Wissen zu nutzen. Beispielsweise im Hotel, Restaurant

oder im Zuge meiner Catering Tatigkeiten.

Das Kasemagazin 2/2022 13


https://www.youtube.com/watch?v=af94KReIK_Q

aus Rezeptbooklet

Tourismusschule Klessheim

Salzburg

FRUHLINGSSALAT

MIT EINGELEGTEM JERSEY-FRISCHKASE

Das Kasemagazin 2/2022

Portionen: 4
500g Salatmischung 4 EL  Honig
2 Stk. Radieschen 12 EL Speisedl
174 Stk.Gurke 8 EL Apfelessig
1Stk. Tomate 2 EL  Zitronensaft
500qg schnittfester 50 ml- Wasser
Jersey- - Salz, Pfeffer
Frischkése - Thymian
der Hofkdserei
Furstenhof

Ein klassischer Salat mit
eingelegtem Jersey-Frischkdse ist
etwas ganz Besonderes.

Ideal als Vorspeise oder auch als

Hauptspeise in den warmen

Monaten zu genielsden.
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aus Rezeptbooklet

Tourismusschule Klessheim
Salzburg

R E Z E P T FRUHLINGSSALAT MIT EINGELEGTEM JERSEY-FRISCHKASE

-Salat, Radieschen, Gurken, Tomaten
1 Im ersten Schritt werden der Salat und das Gemiise gewaschen.
Die Gurken und die Tomate werden anschlieflend jeweils geviertele und in diinne Scheiben geschnitten. Die
Radieschen werden in hauchdiinne Scheiben geschnicten.

2 -Honig, Ol, Apfelessig, Pfeffer, Salz, Thymian, Wasser
Fiir die Marinade werden alle Zutaten in einer flachen Schiissel vermischt.

3 -Jersey-Frischkiise
Der Fischkiise aus der Milch des Jersey Rindes ist eine Spezialitit der Hofkiserei Fiirstenhof. Die Basis fiir
den Kiise ist die besonders gehalevolle Milch der spezicllen Rinderrasse. Das Besondere ist nicht nur die
giinstige Proteinzusammensetzung, auch der Inhalt von w.a. Kalzium und Karotin ist wesentlich hoher als in
der Milch des Fleckviehs.

Der schnittfeste Jersey-Frischkise wird in ca. ein Zentimeter dicke Scheiben geschnitten und in die
vorbereitete Marinade eingelegt, der Kise sollte mit der Marinade bedeckt sein. Bis zum finalen Anrichten

muss der Kise ungefihr eine Stunde marinieren.

4 -Wahlweise Bliiten
Ist eine Stunde vergangen, kann begonnen werden, den Salat mittig in einer Schiissel zu p]atzieren. Gurken,
Tomaten und Radieschen werden anschlieffend driibergestreut.
Der Kise wird aus der Marinade genommen und ebenfalls auf dem Salat platziert. Loftelweise kann die
iibriggeblicbene Marinade ebenfalls iiber den Salat gegossen werden.
Wahlweise kann mit Bliiten oder Niissen garniert werden.

Das Kasemagazin 2/2022



aus Rezeptbooklet

Tourismusschule Klessheim
Salzburg

KURBISKERN-FRISCHKASE

TORTE

ZUTATEN

Portionen: 16

Fiir den Miirbteigboden Fiir die Frischkéisecreme

50g Staubzucker 250g Frischkase
100g Butter (Doppelrahmstufe)
100g Mehl von Salzburg Milch
50g Kurbiskerne Sl Averer

3,5 Bl. Gelatine

240g Obers

1 Stk.  Zitrone
3 Stk. Vanilleschoten

Das Kasemagazin 2/2022

Ein cremiqg leichter Kuchen.

Die perfekte Kombination aus der
Sdaure des Frischkéses und der
herben Noten der Kurbiskerne.

Ein perfektes Dessert flr den

Sommer, fUr Jung und Alt.
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aus Rezeptbooklet

Tourismusschule Klessheim
Salzburg

R E Z E P T KURBISKERN-FRISCHKASE TORTE

1 Zu Beginn muss der Backring mit Backpapier eingeschlagen und der Ofen auf 160° C Umluft vorgeheizt
werden.

2 -Kiirbiskerne
Im zweiten Schritt werden die Kiirbiskerne in einer Pfanne trocken gerdstet, abkiihlen gelassen und
anschlieffend mithilfe eines Cutters zerkleinert.

3 -Weiche Butter, Zucker, Mehl, gerdstete gemahlene Kiirbiskerne

Als Nichstes wird der Teig fiir den Boden hcrgcstcllt. Dafiir wird die Butter mit dem Zucker und dem Mehl
zu einem geschmeidigen Miirbteig verknetet. Weiters werden die gerdsteten Kiirbiskernstiickchen
eingearbeitet. Bevor der Teig weiterverarbeitet werden kann, muss er fiir ungefihr 30 Minuten, in
Frischhaltefolie eingeschlagen, in den Kiihlschrank.
Ist der Teig durchgekﬁhlt, wird er kreisrund ausgerollt und in den ausgek]eideten Backring gelegt. Liicken
konnen ohne Weiteres ausgebesset werden, einfach mit den Fingern den Teig zurechtdriicken und am Rand
hochzichen.
Ist alles erledigt, kann gebacken werden. Im vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft fiir etwa 10-12
Minuten.

-Tipp: Um die Kiihlzeit des Teiges zu reduzieren, kann der Teig auf einem Teller ﬂachgedrﬁckt werden.

4 -Frischkise, Zucker, Vanille, Zitronensaft, Zitronenschale
Fiir die Creme werden zuerst die Gelatineblitter in kaltem Wasser eingeweicht.
In der Zwischenzeit wird in einer Schiissel der Fischkise mit dem Zucker, der Vanille und der Zicrone
glatcgeriihre. In einer separaten Schiissel wird das Obers aufgeschlagen.
Als nichstes werden die weichen Gelatineblitter ausgedrﬁckt und in einem kleinen Topf\bei niedriger Hitze
mit zwei Essloffel der Frischkisemischung erwiirme bis die Blitter geschmolzen sind. Anschlieflend werden
weitere zwei Essloffel der Frischkisemischung eingeriihre.
Die Frischkise-Gelatine-Mischung wird unter die restliche Frischkise-Creme geriihrt und anschlieflend das
steifgeschlagene Obers vorsichtig untergehoben.

Ist alles erledigt, kann die fertige Creme in den Backring mit dem ausgekﬁhlten M{irbteigboden verteilt
werden.

6 -Kiirbiskernol
Anschlieflend wird das Kernél in einem kleinen Kinnchen auf die Tortenoberfliche verteilt und mit einer
Gabel oder einem Zahnstocher in Muster ,,gemalt“.

7 Zum Schluss muss die Torte fiir ungefihr finf Stunden in den Kiihlschrank.
-Tipp: Die Torte kann auch tiber Nache gekiihlt werden, um sicher zu gehen, dass sie durchkiihle.

8 Nach der Kiithlzeit wird Vorsichtig mit einem Messer der Rand gelést. Der Kuchen ist fertig und kann

beispielsweise mit Kiirbiskern-Cracker oder gerdsteten Kiirbiskernen garniert werden.
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HLW St. Wolfgang

Hoéhere Lehranstalt fur wirtschaftliche Berufe Wolfgangsee
Ried bei St. Wolfgang

v.l.n.r. Dir. Mag. Thomas Leinwather, Direktor HLW Wolfgangsee, Katharina Ladstétter, Christina Schweizer, Marie Hohen-
wallner, Victoria Jansel, Dipl.-Pédd. Tanja Wieser, MA BEd, HLW Wolfgangsee, Johannes Einzenberger, Obmann VKSO

Katharina Ladstatter Uber den Wettbewerb

Mit groRRer Freude blicken wir nun auf unsere ,Kasereise" zuriick und sind tiberaus gliicklich, den Preis fiir den
dritten Platz bei Easy cheesy creativ 2022 in unseren Handen zu halten. Es ist unglaublich, was seit dem Be-
ginn unserer Reise bis zu der Pokalilibergabe alles passiert ist.

Angefangen hat alles mit der Ausbildung zur Kdsekennerin, die uns zu noch groReren Kaseliebhabern gemacht
hat, als wir ohnehin schon waren. Als schliellich die Rede von einem Kasekennerwettbewerb war, waren wir
sofort dabei. Der Gedanke, unserer Kreativitat freien Lauf zu lassen und im Rahmen von Easy Cheesy Crea-
tiv 2022 verschiedene eigene Rezepte ausprobieren zu kdnnen, hat uns tberzeugt. Auch die Idee von einem
Video, in dem wir unsere Teilnahme am Wettbewerb begriinden sollten, traf bei uns auf Motivation. Da wir
wahrend unserer gesamten ,Kasereise” Unterstiitzung von Dipl.-P&ad. Tanja Wieser, MA BEd erhielten, war die
Umsetzung der Aufgaben gut schaffbar. Allerdings haben uns die Anforderungen auch einiges abverlangt und
waren mit viel Arbeit verbunden. Besonders das Schneiden des Videos und Schreiben aller Rezepte erforderte
viel Geduld.

Zusammenfassend kann man sagen, dass wir die gemeinsame Zeit sehr genossen und stark davon profitiert
haben. All die neuen Erfahrungen, Kenntnisse und Erinnerungen, die wir sammeln durften, waren sehr pragend

und werden uns in unserem weiteren Leben begleiten.
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https://www.youtube.com/watch?v=FEZ4UO9Dx8U

aus Rezeptbooklet

Hoéhere Lehranstalt fur wirtschaftliche Berufe Wolfgangsee

Zutaten

200 g Wolfgangseer Schafkiise
200 g Topfen
1 Becher Creme fraiche
120 ml Schlagobers

5 Blitter Gelatine

Gurken-See:
0,5 Stk Salatgurke
Salz
Pfeffer

2 ¢l Gin

Das Kasemagazin 2/2022

Ried bei St. Wolfgang

.
Schafskaseterrine im

Gurken-Gin-See
lﬁJH 5 Portionen @ 150 Minuten

Zubereitung

1. Eine Form mit Frischhaltefolie auslegen. Danach die
Terrine herstellen.

2. Schlagobers schlagen und kalt stellen, Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.

3. Schafkise mit Topfen und Creme fraiche
glattrithren anschlieflend mit Salz und Pfeffer
wirzen.

4. Gelatine gut ausdriicken und iiber Dampf zerlassen.
Kiisemasse ziigig in Gelatine rithren, Schlagobers
behutsam unterheben.

5. Masse gleichzeitig in Form verteilen, mit
Frischhaltefolie zudecken -mindestens 1 Stunde kiihl
stellen

Gurken-See:
1.Die Gurke schilen, entkernen und piirieren mit

Gewtirzen und Gin abschmecken.

Terrine in Scheiben schneiden und mic Gurken-See

bereitstellen und genieflen.
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Hoéhere Lehranstalt fur wirtschaftliche Berufe Wolfgangsee

Ried bei St. Wolfgang

Zutaten

Mozzarella Bruschetta mit

Birlauch-Pesto

200 g Mozzarella
0,5 Stk Baguette
100 g Birlauch
100 g Pinienkerne
100 ml Rapsél

0,5 Kl Salz

Rote Ritben Mozzarella

Carpaccio

400 g Rote Riiben
150 g Mozzarella
400 g Riucherforelle
Honig-Senf-Sauce:
120 ml Sauerrahm
0,5 El Honig
1 K1 Senf Estragon

Das Kasemagazin 2/2022

Zweierlei vom
Mozzarella

lﬁJH 5 Portionen @ 30 Minuten

Zubereitung

Mozzarella Bruschetta mit Birlauch-Pesto
1. Pesto herstellen: Pinienkerne anrosten, mit
Biirlauch, Salz und Rapsél fein piirieren.
2.Mozzarella und Baguette in Scheiben schneiden.
3.Brot mit Mozzarella belegen und bei 200°C kurz
knusprig backen

4. Das gebackene Baguette mit Pesto anrichten

Rote Riiben Mozzarella Carpaccio mit Riucherforelle
1.Mozzarella und Rote Riiben sehr diinn schneiden
und auf Teller dachziegelartig auflegen
2.Sauce herstellen: Sauerrahm mit Honig und Senf gut
verrithren

3.Fisch portionieren und alles anrichten
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Kasesommelierdialoge & the datay
6. Kasesommelierabend 249 205,
Aige”/SChlgg/

Dialoge, Vortrage, Verkostungen, Diskussionen, Genuss & Geselligkeit
,Kase aus Oberosterreich & Spezialbiere aus dem Miihlviertel”

13.30 Uhr Kiase aus Oberosterreich & Spezialbiertasting
Im Stift Schlagl, Seminarzentrum — Konferenzsaal Stift Schlag|
Stift Schlagl 1, 4160 Schlagl

15:00 Uhr Vortrag: ,,Bezeichnungen fiir Milch- und Milchprodukte bzw.
Schutz von Begriffen und Umgang mit Kasebezeichnungen”
Dr. Andreas Natterer, Schénherr Rechtsanwélte Gmbh

Kasesommelier Dialoge

Thema: Milch und Kése - ,product naming”

Im Stift Schlagl, Seminarzentrum — Konferenzsaal Stift Schlagl
Stift Schlagl 1, 4160 Schlagl

19:00 Uhr Beginn der Abendveranstaltung
6. KASESOMMELIERABEND
im Restaurant im Hotel Almesberger ****S
Marktplatz 4, 4160 Aigen-Schlagl
Aperitif und anschlieBend Dinner
mit Musik und Ehrungen
grolRes Kasebuffet im Beisein von Kaseproduzenten!
Vortrag Prior Petrus: ,Die Klostergeschichte des Stiftes
& die Stiftsbrauerei”

Késebotschafter Osterreichs 2019, Othmar Bereuter &
Weitere Infos zum Programm: www.kaesesommelier.at Maria Viogel

Der Hochschullehrgang ,Kdsesommelier an Schulen” X/3 ab-

ImMmpressum _ , T ,
solviert soeben die Vorarlbergwoche! Hier bei einem Besuch im

Verein Kisesommelier Osterreich Montafon, bei einer von KSS Thomas Hilbrand und Lehrgangs-

Claus von Gagernweg 26, 5340 St. Gilgen leiter Dipl.-P&d. KSS Otmar Stellner organisierten ,Sura-Kees Ver-

+43 664 4411826

+43 6227 7049

office@kaesesommelier.at

www.kaesesommelier.at
Verantwortlich/Medieninhaber VKSO

Obmann Johannes Einzenberger

Redaktion/Layout: VKSO / Agentur Zeitrander

Infos: HUM - Humanberufliche Schulen Osterreichs,
PRODUKT GmbH, epd, privat.

Fotos: HUM, GASCHT, TS Klessheim, HLW Wolfgang-
see, J. Einzenberger, H. Weidacher, H. Golser,

N. WeiRenbacher, E. Kendlbacher, T. Hilbrand, Paracel-
sus Medizinische Privatuniversitat, privat

kostung"“.
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