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EDITORIAL

Das VKSO-Kdsemagazin widmet sich in dieser Ausgabe dem The-
ma: ,Die Kaseproduktion®.

Die Ausgabe 01-2025 hat ein wenig auf sich warten lassen. Dafiir ist
sie nun aber wieder reichhaltig gestaltet. Im 3. Teil der Serie ,Kase
- Von der Wiese auf den Teller - wie nachhaltig ist unsere Kasekul-
tur?” handelt sich alles um das Thema ,Die Kaseproduktion”.

Wie funktioniert die Verarbeitung an unterschiedlichen Stand-
orten? Welche Anforderungen stellt die K&seherstellung an die
Senner in den Alpregionen? Wie erfolgreich ist eine Reifung in
den Felsenkellern oder wie schafft es ein kleiner Ziegenhof Be-
trieb, sich weit Gber den Hof hinaus einen Namen zu machen?
Bei all den erfolgreichen Betrieben ist eines gemeinsam zu sehen:
sie alle setzen auf hochste Qualitat und tun alles, um diese auch
zu sichern.

Der Herbst steht auch wieder ganz im Zeichen der Kaseverkostun-
gen. Vom Theodul in Salzburg, Kasiade in Hopfgarten bis zur Kase-
olympiade in Galtiir - um nur einige zu nennen - Landauf und Landab
finden wieder zahlreiche Juryverkostungen statt. Eine gute Gele-
genheit also, sich selber von den hohen Qualitaten zu Gberzeugen.

Diese Qualitat spiegelt sich mittlerweile auch in den Zahlen nieder.
Der heimische Kasekonsum legt um knapp 10% auf 26,5 kg zu.
Auch wenn die Zeiten in der Lebensmittelbranche schon einmal
leichter waren, eines ist gewiss: die Kasebranche weiB sich zu be-
haupten.

Viel Spal} beim Lesen wiinscht

Ihr Obmann Johannes Einzenberger!
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Osterreichs Kasekultur:

Eine Geschichte im Wandel

Von DKS Helene Lindner

Osterreich spielte in der Kisegeschichte lange eine eher
unaufféllige Rolle — nicht wegen mangelnder Qualitat,
sondern aufgrund fehlender Vermarktungsstrategien.
Dennoch belegen historische Quellen eine reiche Ka-
setradition, die in bedeutenden Epochen immer wieder
auflebte. So exportierte der Bregenzerwélder Kase-
graf Gallus Moosbrugger (1810-1886) seine Produkte
bis nach Norditalien. Bereits im 12. Jahrhundert ist in
den Annalen des Stiftes Admont von ,caesus alpinus”
die Rede, einer Kdseabgabe von 8.000 Laiben pro Jahr.
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Die geografische Lage Osterreichs begiinstigte den Ein-
fluss fremder K&asekulturen und fiihrte zu einer geteilten
Kasetradition: Im Westen entwickelte sich die Hartkase-
kultur, wahrend im Osten Sauermilchkdse dominierte.
Regionale Spezialitdaten wie Ennstaler Steirerkas, Glund-
ner oder Montafoner Surakas zeugen bis heute von die-
ser Vielfalt.

Die Entstehung der Milchwirtschaftsbetriebe

Mit der Industrialisierung nahm die Milchwirtschaft
einen zentralen Platz in der Osterreichischen Lebens-
mittelproduktion ein. Wien entwickelte sich ab dem 19.
Jahrhundert zum Zentrum
der Milchwirtschaft, da die
wachsende  Bevdlkerung
eine zuverldssige Versor-
gung mit Milchprodukten
bendtigte. 1881 wurde die
Wiener Molkerei (WIMO)
gegriindet, die bald zahlrei-
che kleinere Betriebe Uber-
nahm. Weitere Meiereien
entstanden, darunter die
Niederosterreichische Mol-
kerei (NOM, 1898), die spa-
ter viele Wiener Milchwirt-
schaftsbetriebe vereinte.

Ab den 1870er Jahren entstanden landliche Milchge-
nossenschaften, erkennbar an den Milchsammelstellen
in fast jedem Dorf. Die Milch wurde pasteurisiert und per
Eisenbahn, dem sogenannten ,Milchzug®, in die Stadte
transportiert. 1902 wurde die
Ennstal Milch gegriindet, die
sich schnell zu einem wichti-
gen Produzenten fiir den Wie-
ner Markt entwickelte.

In den 1930er Jahren fusionierten weitere Betriebe zur
Alpenmilchzentrale, um die Produktion effizienter zu ge-
stalten.

Nach dem Zweiten Weltkrieg wurden durch staatliche
Regelungen und Subventionen groRe Milchbetriebe ge-
fordert. Das Marktordnungsgesetz von 1958 (MOG 58)
regelte die Preise und die Verteilung der Milchproduk-
tion.

Mit dem EU-Beitritt 1995 endete dieses System, was zu
tiefgreifenden Umstrukturierungen fiihrte: Zahlreiche
Molkereien schlossen oder fusionierten, wéahrend neue
handwerkliche Kasereien entstanden.

Die groBten Milchwirtschaftsbetriebe Osterreichs

Heute dominieren einige groBe Unternehmen die Oster-

reichische Milchwirtschaft:

1. Berglandmilch eGen (Marken: Schérdinger,
Tirol Milch, Stainzer)

2. NOM AG (Niederdsterreichische Molkerei,
Vorarlberg Milch eGen)

3. SalzburgMilch GmbH

. Gmundner Milch eGen (Fusioniert mit

Milchwerke Jager, Bayern)

. Ennstal Milch KG

. Kérntnermilch reg. Gen.m.b.H.

. Obersteirische Molkerei eGen
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. Sennereigenossenschaft Zillertal eGen

Diese Betriebe vereinen sowohl industrielle Produktion
als auch traditionelle Kaseherstellung und beliefern na-
tionale sowie internationale Markte.

Heutige Entwicklungen und Herausforderungen
Osterreichs Kasebranche steht heute vor mehreren Her-
ausforderungen und Chancen:
» Nachhaltigkeit und Regionalitét
Konsumenten legen immer mehr Wert auf Bio-Pro-
dukte, nachhaltige Landwirtschaft und kurze Trans-
portwege.
» Wettbewerb und Importdruck
Der Markt fiir Kése ist international hart umkampft,
insbesondere durch Konkurrenz aus Deutschland,
der Schweiz und Frankreich.
» Fachkraftemangel
Die handwerkliche Kaseproduktion bendétigt spezia-
lisierte Fachkrafte, deren Ausbildung aufwendig ist.
» Affinieren von Kase
Die Kunst des Affinierens — also das Veredeln und
gezielte Reifen von Kase — gewinnt zunehmend an
Bedeutung. Durch besondere Lagerbedingungen,
Krauter, Edelpilze oder spezielle Rindenbehandlun-
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gen werden Kasesorten individuell verfeinert und
erhalten einzigartige Geschmacksprofile. Vor
allem kleine Hofkasereien setzen verstarkt auf
dieses Handwerk, um sich von der industriellen
Produktion abzuheben und neue Genusswelten
zu erschlieRen.

» Steigende Produktionskosten
Energie- und Futtermittelkosten steigen, was be-

Foto: Kasevielfalt aus Osterreich ...

sonders kleinere Kasereien vor finanzielle Heraus-
forderungen stellt.

Trotz dieser Herausforderungen erlebt Osterreichs
K&sekultur eine Renaissance. Von traditionsreichen
Bergkasesorten bis hin zu innovativen Veredelungs-
methoden - Gsterreichischer Kase ist gefragter denn
je und findet in Feinkostgeschaften, Markten und in-

ternationalen Exportmarkten eine wiirdige Biihne.

Obersteirische Molkerel, Knittelfeld -
Verarbeitung an unterschiedlichen

Standorten”®

Interview mit DI Dr. Richard WeiB, Leitung ,Produktentwicklung &

Nachhaltigkeitsmanagement”

Die Obersteirische Molkerei be-
treibt in Knittelfeld, Spielberg und
Kapfenberg drei Standorte. Was
wird da wo genau erzeugt?

In Kapfenberg wird unsere so-
genannte ,weille” Palette, also
Trinkmilch, Schlagobers, Joghurt
und verschiedene Sauermilchpro-
dukte erzeugt.

In Knittelfeld produzieren wir

Kase, Butter, Topfen, Schmelzkase
und diverse Pulverprodukte.

Das Kasemagazin 1/2025

In Spielberg haben wir unser
Reifelager wo die Kédse zwischen
3 und 10 Monaten gepflegt, gereift,
geschnitten, verpackt und ausge-
liefert werden.

Das hat sich aus unserer Histo-
rie so entwickelt und wir sind mit
dieser Situation zufrieden.

Ist das nicht ein groBer Mehr-
aufwand, wenn man an drei
unterschiedlichen Standorten
produziert?

Durch die geografische Nahe
sehe ich bei Knittelfeld und Spiel-
berg nicht wirklich einen Nachteil.
Bei Kapfenberg kann man dariiber
diskutieren.

Wir haben aber den Vorteil,
dass wir durch die unterschied-
lichen Standorte auf ausreichend
Fachkréfte aus den Regionen

Teil 3 Die K
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zuriickgreifen konnen und die
Mitarbeiter:iinnen dadurch kurze
Wegzeiten zu ihren Arbeitsstéatten
haben.

Wie viele Mitarbeiter beschiftigt
die OM aktuell?

Aktuell beschaftigen wir so um
die 237 Mitarbeiter, das sind 205
Vollzeitbeschéftigte.

Wie sieht es denn bei Euch mit
den Fachkriften, insbesondere
im Nachwuchsbereich aus?

Wir haben schon vor Jahren be-
gonnen, offensiv und sehr gezielt
in die Ausbildung zu investieren
und haben daher heute einen mehr
als erfreulichen Anteil an Lehrlin-
gen, die auch nach ihrer Lehrzeit in
den Betrieben verbleiben.

Bildrechte: OM René Knabl
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Im Moment gibt es ja massive
politische Aussagen, dass die
Lebensmittel die groBen Preis-
treiber der Inflation sind und es
wird verstarkt von politischer
Seite dariiber nachgedacht in die
Preisbildung einzugreifen. Seht
lhr Euch als Preistreiber?

Diese Diskussion geht an der Re-
alitat vorbei. Die Fakten beweisen
das Gegenteil. Um am Markt wei-
terhin bestehen zu kénnen miis-
sen auch wir Kostenerhéhungen
weitergeben. Der VPI setzt sich
aus 12 Teilbereichen zusammen,
wobei die Nahrungsmittel einen
Anteil von 12,73% ausmachen. Be-
zieht man sich auf die Milchpro-
dukte so sprechen wir von einem
Anteil von 1,59 % am VPI. Alleine
deshalb kdonnen wir schon keine
Preistreiber im Sinne der gesamt-
haften Teuerung sein. Viel mehr
Einfluss hat hier z.B. der Bereich
Energie, welcher sich beinahe auf
alle Teilbereiche negativ auswirkt.

Wo siehst Du denn die Kase-
branche in den nachsten 10, 15
Jahren?

Das ist eine Frage, die wir uns
selber sehr haufig stellen. Oster-
reich ist ein hervorragendes Ka-
seland mit vielen Spezialitaten.
Wir haben unglaublich tolle Qua-
litdten und dazu eine groRartige
Vielfalt. Dieser kulinarische Mehr-
wert wird auch weiter von den
Kunden:innen geschatzt werden.
Gerade international konnten wir
unsere Prasenz deutlich erhéhen.
In vielen Landern Europas erfreuen

Das Kasemagazin 1/2025

sich unser hochwertiger Rohstoff,
unser Know-how und somit unsere
Késespezialitdten groBer Beliebt-
heit. Daran werden wir auch in den
nachsten Jahren weiterarbeiten.

Aber man sagt ja, dass der
gelernte Osterreicher und die
gelernte Osterreicherin sehr
Jregional” denkt und kauft.

Im Vergleich mit anderen Lé&n-
dern kann man sagen, dass der
Osterreicher ein Konsumpatriot ist
und heimische Produkte forciert.
D.h. es gibt durchaus eine Gruppe
von Konsumenten:innen die aus-
schlieBlich regional kaufen und re-
gionale Spezialitdten suchen wie
z.B. den Murtaler Steirerkase usw.
Es gibt aber eine nicht unbeacht-
liche Gruppe von Menschen, bei
denen der Preis im Fokus steht,
aber dennoch eine hohe Qualitét
gefordert wird. Wir als OM mdoch-
ten beide Gruppen bedienen. Es ist
aber Aufgabe aller, auf den Mehr-
wert einer regionalen Produktion
und Kreislaufwirtschaft hinzuwei-
sen und danach zu handeln.

Wie sieht das denn bei Euch
mit alternativen Kaseprodukten
aus? Gibt es sowas bei Euch und
konnte man damit Marktanteile
von den groBen internationalen
Lebensmittelfirmen gewinnen?
Wir haben uns mit dem Thema
sehr genau auseinandergesetzt.
Weil wir die Einrichtungen ohne-
dies dafiir haben, haben wir begon-
nen ,vegane Scheiben” auf Basis
von Kartoffelstérke zu produzieren.

oroduktion

Dabei setzen wir bewusst keine

kiinstlichen Farbstoffe zu. Mit dem
Geschmack und der Konsistenz
des Produktes sind wir im Regal-
vergleich auch sehr zufrieden.
Allerdings sehen wir es nicht als
unsere Firmenphilosophie an, ver-
starkt in ,milchlose Produkte” zu
investieren. Man sieht auch, dass
dieser Bereich nicht weiterwachst.

Denkst Du, dass die Kl bei Euch
hinkiinftig eine bedeutende Rolle
spielen wird?

Dort wo es in die Prozessauto-
matisierung geht, wird das sicher
die eine oder andere Anwendung
finden. Wir sind allerdings ein stark
handwerklich ausgerichtetes Pro-
duktionsunternehmen und brau-
chen die personlichen Fahigkeiten
unserer Fachkrafte. Die sind durch
Kl nicht ersetzbar, werden jedoch
zukiinftig in der Austibung ihrer Ta-
tigkeit dadurch unterstiitzt.

Wie stark behindern Euch die
strengen gesetzlichen Auflagen
und die biirokratischen Hinder-
nisse?

Mit den gesetzlichen Auflagen
und der damit verbundenen Biiro-
kratie kommen wir zurecht, auch
wenn das eine oder andere hinter-
fragt werden konnte. Gerade im
internationalen Wettbewerb stellt
dieser Zusatzaufwand einen Kos-
tenfaktor dar, den andere Mitbe-
werber womaglich nicht in diesem
Ausmal haben.

Wir bedanken uns fiirs ausfiihrli-
che Gesprach und Deine kostbare
Zeit dafiir.

DKS Johannes Einzenberger
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Der Ziegenhof Ebnater —
Wo Leidenschaft auf Qualitat trifft"

Inmitten der idyllischen Hiigellandschaft des Mondsee-
bergs im Salzkammergut liegt der Ziegenhof Ebnater
— ein Familienbetrieb, in dem Tradition, Innovation und
Herzblut Hand in Hand gehen. Mit groRer Hingabe fiihren
Johann Handl und seine Frau Bianca den Hof, unterstiitzt
von ihren drei Kindern und den GroReltern.

Die Geschichte des Hofes ist ebenso spannend wie ein-
zigartig. Urspriinglich als Kuhbetrieb gefiihrt, fasste Jo-
hann nach einem préagenden Traum den Entschluss, auf
Ziegenhaltung umzustellen. Heute beherbergt der Hof
eine Herde von rund 250 Ziegen, wobei Tierwohl und
hochwertige Fitterung oberste Prioritdt haben. Eine
Bio-Zertifizierung haben die Handls bewusst nicht an-
gestrebt, da die fiir Bio vorgeschriebene Weidehaltung
bei dieser Rasse zu gesundheitlichen Problemen fiihren
wiirde. Dennoch erfiillt der Betrieb in allen anderen Berei-
chen die hochsten Qualitatsstandards. Die Tiere erhalten
bestes Heu und regionales Kraftfutter, um ihre Gesund-
heit optimal zu unterstitzen und eine erstklassige Milch-

qualitat sicherzustellen.
Die Vielfalt der Erzeugnisse vom Ziegenhof Ebnater ist
beeindruckend. Neben frischer Ziegenmilch und Natur-

joghurt bieten sie eine erlesene Auswahl an Frischkase-
Spezialitdten an. Besonders beliebt sind die eingelegten
Ziegenkasekugeln in verschiedenen Geschmacksrichtun-
gen, die in der Region groRe Anerkennung geniel3en. Die
stetige Weiterentwicklung der Produkte und die Freude
am Experimentieren spiegeln die Begeisterung der Fami-
lie fUr ihr Handwerk wider. Bianca, die eine ausgebildete
Kdchin ist, bringt dabei ihre Erfahrung und Kreativitat mit
ein.

Die herausragende Qualitat ihrer Produkte hat sich langst
Uiber die Hofgrenzen hinaus einen Namen gemacht. Rund
50 Betriebe im Salzkammergut, darunter Einzelhandler,
Gastronomiebetriebe und Hotels, werden ganzjahrig mit

Teil 3

den Delikatessen
vom Ziegenhof Eb-
nater beliefert. Die
verkaufsstarksten
Zeiten verzeichnet
der Hof waéhrend
der Sommerfrische

des Salzkammerguts sowie zu Weihnachten. Besonders
in den warmen Monaten, wenn die Nachfrage am héchs-
ten ist, holt sich die Familie zusatzliche Unterstiitzung,
um Produktion und Verpackung effizient zu bewaltigen.
Ein weiterer wichtiger Bereich des Hofes ist die nachhalti-
ge Nutzung der Ressourcen. Die tiberschiissige Milch, die
nicht in hofeigene Produkte verarbeitet wird, geht an die
Erlebnissennerei Zillertal — rund 100.000 Liter pro Jahr.
Zudem setzt der Hof auf eine umweltfreundliche Energie-
versorgung: Eine Hackschnitzelheizung und eine grole
Photovoltaikanlage liefern die notwendige Energie, die
auch fir die Heutrocknung genutzt wird.

Auch die Fleischverarbeitung wird mit besonderer Sorg-
falt betrieben. Die Schlachtung der Tiere erfolgt derzeit
beim Metzger vor Ort, das Fleisch wird zu Wiirsten ver-
arbeitet. Doch Johann verfolgt bereits langfristige Plane:
Kinftig soll die Schlachtung direkt am Hof stattfinden,
um die Transportwege zu reduzieren und héchste Quali-
tat sicherzustellen.

Die Beliebtheit von Ziegenmilchprodukten wéchst stetig,
insbesondere bei erndhrungsbewussten Konsumenten.
Studien belegen, dass Ziegenmilch nicht nur besonders
vertrédglich, sondern auch neurologisch positive Effekte
haben kann. Auch Molke ist ein wertvolles Nebenprodukt,
das nachweislich die Darmgesundheit unterstiitzt.

Der Ziegenhof Ebnater verbindet Tradition mit Fortschritt
und tragt mit hochwertigen Erzeugnissen und nachhalti-
ger Bewirtschaftung mafigeblich zur regionalen Lebens-
mittelkultur bei.

Text: DKS Helene Lindner

© Ziegenhof Ebnater, Matthias Ramsauer,'BergGrafix Designstudio e.U.
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Alpkaseherstellung,
ein enormer Mehraufwand

Das Gesprach mit Caspar Greber - Kase Caspar, fiihrte Obmann DKS Johannes Einzenberger

Du bist ja selber immer wieder in
den Sommermonaten auf der Alpe
Schonenbach, um Alpkidse zu ma-
chen. Wie hoch denkst du ist der
Anteil von Alpkase im Verhaltnis
zu Bergkase?

Dazu muss man sich die Produkti-
on ansehen. Im Bregenzerwald wer-
den in 15 Talsennereien 5.000 Ton-
nen Bergkdse, zudem vorwiegend
Schnittkdse und etwas Weichkése,
zu 100% aus Heumilch gekast. Auf
90 Melkalpen werden dazu wahrend
des Sommers liber 200 Tonnen Alp-
berg- und Hochalpenkéase erzeugt.
Ein Teil davon wird im Direktverkauf
an die Kunden verkauft. Manche be-
wirtschafteten Alpen bieten ihren
Kase zum Verkauf auf ihren Alpen
an. Dabei spielt der Tourismus eine
wesentliche Rolle. Gerade da ist die
gelebte Partnerschaft mit der Gast-
ronomie ,Land & Gastwirt” und dem
regionalen Handel von Bedeutung.
Um die erzeugten Mengen verkau-
fen zu kénnen, braucht es auch eine
verlassliche Zusammenarbeit mit
GroRhandlern fiir den Osterreichi-
schen Markt sowie fiir den Export.

Stichwort Alp- und Bergkase: im
osterreichischen Lebensmittel-

Das Kasemagazin 1/2025

buch, Codex Kapitel B32, Milch-
und Milchprodukte, ist Alp. bzw.
Bergkase klar geregelt. Ein Berg-
kdse muss aus silofreier Rohmilch
hergestellt werden, das Bruch-
Molke Gemisch muss auf mindes-
tens 48° C. erwarmt werden und
er muss mindestens 3 Monate
reifen. Im Untertext wird Alpkase
angefiihrt. Hier sind dieselben
Voraussetzungen gegeben, nur
mit dem Zusatz, dass der Kase auf
der Alpe (Alm) produziert werden
muss. Worin besteht denn fiir Dich
der groBe Unterschied zwischen
Alp- und Bergkase?

Bergkéase wird in den Talsennerei-
en ganzjahrig hergestellt, im Som-
mer wie im Winter. Alpbergkése /
Hochalpenkase (Bergkase auf der
Alpe hergestellt) wird ausschlieB-
lich wahrend der Sommermonate
- von Mai bis September - auf der
Alpe hergestellt. Dabei miissen die
Tiere auf der Alpe geweidet, gemol-
ken und die Milch direkt in der Alp-
sennerei verarbeitet werden. Wird
die Milch von der Alpe in die Tal-
sennerei gefahren darf er ,nur” als
Bergkase deklariert werden.

Alm oder Alpe?

LAIm" ist die bairische Bezeich-
nung, wahrend ,Alpe” die alemanni-
sche Bezeichnung ist. Daher ist es
im westlichen Osterreich die Alpe
und im &stlichen die Alm.

Die (Sprach)Grenze liegt im obe-
ren Tiroler Inntal, etwa bei Imst.

Zu welcher Jahreszeit wird denn
ein Alpkase in Vorarlberg produ-
ziert?

Die Dreistufen-Landwirtschaft im
Bregenzerwald ist eine traditionelle,

Teil 3
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nachhaltige Form der Almwirt-
schaft, die das Vieh in drei Hohenla-
gen bewegt. Zuerst grasen die Tiere
auf den Talwiesen, dann ziehen sie
im Spatfrihjahr auf die Vorséle
(mittlere Hohenstufe) und schliel3-
lich im Hochsommer auf die Alpe
und Hochalpe fiir die ,S6mmerung”.

Die Sommerung auf der Alpe dau-
ert rund 100 Tage, die Saison auf
der Hochalpe dauert meist so von
7. Juli (Siebenschléfertag) bis 15.
September (14. September - Heilig
Kreuz Tag), also in etwa 70 Tage.
Anfang September geht’s fir ca. 4
Wochen zuriick aufs Vorsass, be-
vor es dann wieder ins Tal geht. Das

Vorsass ist auch ein Alpbetrieb und
der hergestellte Hartkdse ist ein
Alpbergkase.

Diese Mobilitdt ermdoglicht eine
optimale Nutzung der Weidefldachen
und sichert die Gewinnung von
Heumilch, ausgezeichnet von der
UNESCO als ,Immaterielles Welt-
kulturerbe”, fur die Kaseherstellung,
wahrend gleichzeitig die Kulturland-
schaft der Region erhalten bleibt.
Die Tradition wird durch Alpgemein-
schaften und die Weitergabe des
Wissens liber Generationen leben-
dig gehalten.

Fortsetzung auf Seite 8



Alpkaseherstellung, ein enormer Mehraufwand
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Welche Herausforderungen bringt
denn die Alpkéaserei mit sich?

Die sind von unterschiedlichster
Natur. Von langen intensiven Ar-
beitstagen an, 7 Tage die Woche, die

B

Sorge ums Tier gerade bei Wetter-
kapriolen, Absturzgefahr und aktuell
dem Wolf. Der ist fiir eine Kuh keine
unmittelbare Gefahr, doch bringt er
auch da Unruhen in die Herde. Die
grote Herausforderung hat ganz si-
cher die notwendige Wertschépfung
fir die absoluten Spitzenprodukte.
Gerade auf dem Handelsmarkt und
Lebensmittelmarkt, der eine wich-
tige Rolle inne hat, wird nicht anna-
hernd der Preis erzielt, der fiir eine
nachhaltige Motivation sorgt.

Die gesetzlichen Auflagen sind
fir diese traditionell gewachsenen
Strukturen teilweise nicht umsetzbar,
noch fir die kurze Wirtschaftszeit /
Alpzeit finanzierbar. Z.B. kdnnen die
wenigsten Alpen einen Laufstall mit
Anbindehaltung umsetzen. Da fehlt
vielfach auch der fehlende Platz an
den Berghdngen. Haben Alpen we-
gen der topographischen Lage und
auch wetterbedingt die Moglichkeit,
werden die Kiihe vielfach nur zum
Melken in den Stall geholt. Eine An-
bindehaltung wahrend der Ruhezei-
ten und der freie Weidegang bei der
Futteraufnahme ist aus meiner Sicht
einem dauerhaften Laufstall ohne
freien Weidegang zu bevorzugen.

Das Kasemagazin 1/2025

Dann die ganze Weidebewirt-
schaftung. Wir haben ja hohere
Temperaturen als von 50 Jahren.
Damit hat die Pflanzenvielfalt sich
deutlich verandert. Manche Alpgra-
ser und Pflanzen findet man kaum
mehr, andere wiederum breiten sich
rasch aus. Blacken, Ackerkratzdis-
tel, weilRer Germer, Alpenkreuzkraut
oder Farne u.a. breiten sich immens
aus. Wenn die nicht regelmalig ge-
schwendet (entfernt) werden, dann
bekommt man sie nicht mehr in den
Griff.

Auch die Sennereimitarbeiter und
Kaser sind anspruchsvoller gewor-
den. Alleine einen ganzen Sommer
auf der Alpe zu verbringen, ist nicht
Jedermanns und -fraus Sache. Auch
ist der Lohn fir die geleistete Arbeit
nicht wettbewerbsfahig. Da iiberlegt
sich schon so manch junger Mensch,
ob er sich das antun mochte. Derzeit
sind es gerade in Vorarlberg junge
Familien, die mit Sack und Pack den
Sommer auf der Alpe verbringen.
Jedenfalls brauchen Alpler, die den
Sommer auf der Alpe verbringen
einen Hauptberuf fiir 8 - 9 Monate.
Da ibernimmt ein verstandnisvoller
Arbeitgeber eine bedeutende Rolle.

Die Liste kdnnte man freilich noch
lange fortfiihren. Man versteht so
schon, dass ein auf der Alpe pro-
duzierter Kadse wesentlich kost-
spieliger in der Herstellung ist, als
die allermeisten in Talsennereien
erzeugten Kase.

Es gibt aber auch sehr motivie-
rende Argumente fiir die Arbeit auf
der Alpe. Du bist dein eigener Herr
und Chef mit groRer Vertrautheit im
Umgang mit Tier und Natur. Man ist
,0ben" und ein Stiick losgelost vom
Alltag und Weltgeschehen und es
macht Stolz mit dem Uberlieferten
Wissen, in Handarbeit Lebensmit-
tel von aulergewdhnlicher Qualitat
und Wertigkeit herzustellen.

Teil 3
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Spiegelt sich denn das im Preis fiir
Alpbergkase wenigstens wider und
kann dieser Mehraufwand denn
iberhaupt abgegolten werden?

Der Unterscheid im Preis ist, wenn
Uberhaupt sichtbar, nur ein geringer.
Hier beginnt sich auch die Sache zu
spieRen. Wenn dem Konsumenten
dieser Mehraufwand nicht bewusst
ist und dieser dann auch nicht ab-
gegolten werden kann, dann wird es
wohl auf kurz oder lang zu grofRen
Veranderungen in der Alpk&serei
und damit in der Alpbewirtschaf-
tung kommen.

Wie kann man denn einem Nicht-
kenner die Vorziige eines Alpkase
erklaren?

Ein Alpkdse bietet zunachst ein-
mal viel mehr Geschmacksvielfalt.
Er hat deutlich mehr Aromatik, ohne
dass dies in eine Dominanz (ber-
geht. Er ist sicherlich viel selektiver
und auch individueller. AuRerdem
besitzt er einen héheren Anteil an
Omega-3-Fettsauren.
Paradoxon” - auf Kédse gebaut, be-
legt die positive erndhrungswissen-

Das ,alpine

schaftliche Bedeutung der Produkte
von der Alpe.

Wieviel miisste denn ein Alpkase
durchschnittlich mehr kosten als
ein Bergkase?

Meiner Meinung nach mindes-
tens ein Drittel.

Wir danken fiir das Gesprach.




Plangger’s Felsenkellerkase und

die 3 Saulen der Heumilchwirtschaft

Interview mit Martina Brunner

Die Kéaserei Plangger wurde von
Martina Brunners Vater Herbert
Plangger 1972 gegriindet, als er die
Sennereigenossenschaft Niedern-
dorf pachtete und alle 44 Milchlie-
feranten ibernahm. Schon damals
begann man die liberaus sorgfaltig
gewonnene Heumilch zu erstklas-
sigem Kéase zu verarbeiten und
bereits wenige Jahre spater hatte
man in der Festung Kufstein schon
einen kleinen Felsenkeller, wo man
einen kleinen Teil der Hartkasepro-
duktion - ca. 300 Laibe - reifte.
2015 wurde im Ortsteil Sebi in
Niederndorf ein Naturstein Felsen-
keller angelegt, der an Decke und
Wanden fast vollig ohne Beton
auskommt. 16.000 Kubikmeter Ge-
stein hat man dazu aus dem Felsen
gesprengt. Die beeindruckenden
MalRe: 156 m Lange, 10 m Breite
und 8 m Hohe, mit einer konstanten
Jahrestemperatur von 12°C und
einer Luftfeuchtigkeit von 96 %.
Perfekte Voraussetzungen also
fir die erstklassige Qualitat der
Plangger Kase. Taglich werden ca.
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500 Stk. Schnittkdse und 70 Stk.
Bergkase erzeugt. Knapp 500 Ton-

nen Kése lagern aktuell in den Fel-
senkellern, wobei die ca. 25 Kése-
sorten, die unter der Federfiihrung
des Kasemeisters, Martinas Sohn
Reinhard, erzeugten werden, zwi-
schen 6 Wochen und 15 Monaten
lagern und auch standig gepflegt
werden.

Was sind denn die Zutaten der
einzigartigen Plangger Kase-
qualitat?

Zweifelsohne ist die Kaése-
reifung im Felsenkeller ein wichti-
ges Kriterium fiir die hohe Qualitat
unserer Kése. Aber es ist vor allem
die beste Milchqualitét, die wir von
unseren Bauern und Bé&uerinnen
tagtdglich bekommen.”

Schon ihr Vater Herbert Plang-
ger wusste, dass die Qualitat des
Kases primar vom Boden abhéangt.
,Mit dem Boden fdngt ndmlich al-
les an” erklart Martina Brunner,
die Tochter des Griinders. ,Wenn
er gesund ist und gutes Futter fir
die Kiihe darauf wéchst, wird auch
die Milch der Kiihe gut und somit
der Kése. Seit Jahren arbeiten wir
deshalb mit effektiven Mikroorga-
nismen, Lava, Urgesteinsmehl und
Holzkohle. So erhalten wir ein qua-
litativ hochwertiges und vielféltiges
Futter und schlussendlich beste
Milchqualitat.”

Hierzu ein Zitat von Herbert
Plangger: ,Gesundheit ist viel an-
steckender als Krankheit, denn
Krankheit muss man provozieren,

wahrend Gesundheit bei richtiger
Dingung der Boden schon von
vornherein gegeben ist”.

Die Vielfalt der Pflanzenarten
ist fir die Qualitat der Heumilch
natlrlich wichtig. Auf gesundem
Griinland wachsen bis zu 40 ver-
schiedene Graser wie Rotklee,
Steinklee, Wicken, Kerbel oder
Schafgarbe usw. Und hier kommt
Planggers Mikroflor ins Spiel, das
urspriinglich aus Japan stammt
und sich dort schon zigtausend-
fach bewahrt hat: Effektive Mik-
roorganismen ,EM's“ oder auch
JAufbauende  Mikroorganismen”
(Mikroflor) genannt, sind Kleinstle-
bewesen aus gemischten Kulturen
von nitzlichen, in der Natur natir-
lich vorkommenden aufbauenden
Mikroorganismen, die als Impfung
angewendet werden, um die mik-
robielle Vielfalt im Boden {ber die
Pflanzen zu nutzen. Die ,Kaserei
Plangger” stellt sie auf der Basis
von Wasser und Bio-Zuckerrohrme-
lasse her. Die EM's kompostieren
anfallenden Biomdill nicht, sondern
sie fermentieren ihn und schaffen
ein mikrobiologisches Klima ohne
Faulnis- und  Schimmelbildung
und ohne (ible Geriiche. Die Milch-
lieferanten der Kaserei Plangger
bringen diese Mikroorganismen
zusammen mit Biolith Steinmehl
und Holzkohle auf ihren Weiden
als Diinger aus und verwenden sie
auch zur Verbesserung des Stall-
klimas. Der Vorteil: die Kleinst-
lebewesen, Biolith Steinmehl und
Holzkohle verbessern den Boden

Fortsetzung auf Seite 10

Das Kasemagazin 1/2025 Teil 3 Die Kaseproduktion 9




Fortsetzung von Seite 9

und damit das Pflanzenwachstum,
das funktioniert tbrigens auch im
privaten Garten!

Dazu Martina Brunner: ,Mein
Vater hat schon bald begonnen
die 3 Saulen unserer Heumilch-
wirtschaft gemeinsam mit unseren
Milchbauern zu implementieren”.

Die Grundlagen dazu stammen von
Prof. Teruo Higa, dem Entdecker
und Wegbegleiter der ,Effektiven
Mikroorganismen®.

Die 3 Saulen lauten:

Erstens Plangger’s Mikroflor
mit ,effektiven Mikroorganismen”
- kurz EM genannt, diese werden
am Standort in Niederndorf kulti-
viert und den Bauern zur Verwen-
dung auf ihren Hofen zur Verfi-
gung gestellt. Die Voraussetzung
fir eine hochwertige Erndhrung
liegt in einem gesunden Boden,
der (iber den Kreislauf von Pflanze
und Tier die Qualitat der Lebens-
mittel bestimmt. Die Gesundheit
des Bodens steht und fallt mit der
ausgewogenen Mikrobiologie. Mi-
kroflor ist eine Mischung aus Mik-
roorganismen, die natiirlicherweise
in der Natur vorkommen, in ihrer
Anwendung das natirliche Wachs-
tum unterstiitzen und dadurch die
Uberlagerung / Verdnderung durch
Pilze oder schlechte Bakterien
verhindern.
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Zweitens ein BIOLIT Steinmehl.
,Wir bekommen dieses vom Hart-
steinwerk Kitzbiihel. BIOLIT ist ein
feinst-vermahlenes, basisch, sili-
katisches Vulkan-Urgesteinsmeh|,
geeignet fir OPUL- und Biobetrie-
be (FIBL und Infoxgen registriert).
Dieser BIOLIT Sandsteinmehl ist
etwas grober als herkémmliches
Steinmehl und die Regenwiirmer
kénnen es besser aufnehmen, des-
halb unterstiitzt es MaRnahmen zur
Erh6hung der Bodenfruchtbarkeit,
fordert das Pflanzenwachstum und
erhéht im Griinland den Kleeanteil.
Seine vulkanischen Urkréfte wirken
zugleich hemmend auf viele Unkréu-
ter (Ampfer, Hahnenful3, Bérenklau)
und reduzieren den Befall mit Pilzen
(z.B. Mehltau, Rosterkrankungen)
sowie den Befall durch saugende
bzw. beiBende Insekten (z.B. Blatt-
lduse, Kartoffelkéfer, etc.)”.

Drittens  Giilleaufwertung mit
Pflanzenkohle. ,Mit Hilfe von Effek-
tiven Mikroorganismen kann faulige
Glille in fermentierten, hochqualita-
tiven Diinger umgewandelt werden.
Die Geruchsbeldstigung wird dabei
bis zu 80% reduziert, das Bodenle-
ben gestarkt und die Homogenitat,
sowie Flie3fahigkeit gesteigert”.

Pflanzenkohle stellt eine viel-
versprechende Entwicklung fiir
die Landwirtschaft des 21. Jahr-
hunderts dar. Pflanzenkohle ist ein
Produkt aus Pflanzen fiir Pflanzen
und ein wichtiges, nachwachsen-
des Mittel fiir die Land- und KiIi-
mawirtschaft und wird durch die
Verkohlung rein pflanzlicher Aus-
gangsstoffe hergestellt. Pflanzen-
kohle wird in der Landwirtschaft
grof3teils nicht als Dlinger, sondern
als Tréagerstoff fiir Nahrstoffe,
Stickstoff, Wasser und auch Mik-
roorganismen eingesetzt. Um die
positiven, wachstums- und boden-
verbessernden Eigenschaften von
Pflanzenkohle rasch und effizient
zur Wirkung zu bringen, muss die-
se mit Gllle, Mist oder Bokashi
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vermengt werden.

Somit wird die Pflanzenkohle
praktisch ,aufgeladen” und biolo-
gisch aktiviert. Sie ist sehr pords
und besitzt eine enorme spezi-
fische Oberflache von bis zu 500
m?2 pro Gramm. Gerade aufgrund
dieser Tatsache, kann diese bis
zur 5-fachen Menge ihres Eigen-
gewichtes an Wasser und gelosten
Néhrstoffen aufnehmen.

,Die  Pflanzenkohle  speichert
also die wertvollen Stoffe der Giil-
le wie eine Art Schwamm und gibt
sie so langsamer und besser an
den Boden ab, was wiederum der
Bodenfruchtbarkeit und der Boden-
gesundheit zugutekommt®, so Mar-

tina Brunner.

Bericht von DKS Johannes Einzenberger
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LMTZ Wieselburg und HBLFA Rotholz

die Ausbildungsinstitutionen der Kaser:innen in Osterreich

Beruf MOLKEREI- & KASEREIWIRTSCHAFT

Die Molkerei- & Kasereiwirtschaft ist ein Berufsbild von 16 land- & forstwirtschaftlichen Berufen.

Inhalte: Beim Vorbereitungslehrgang erwartet die Teilnehmer eine fundierte theoretische und praktische Ausbildung in den landwirt-
schaftlichen Fachbereichen Milchproduktion, Milchverarbeitung inkl. Kdseproduktion, milchwirtschaftliche Mikrobiologie & Hygiene,
Werkstoff- und Maschinenkunde und agrarische Basiskompetenzen. Diese Ausbildungsform umfasst 360 Stunden, wovon ca. 30
Stunden auf Blended Learning Einheiten (Selbststudium) entfallen.

Abschluss ist die Facharbeiter:innenpriifung im Beruf Molkerei- & Kédsereiwirtschaft.

Der Kurs findet am LMTZ Wieselburg der HBLFA Rotholz und an Best Practice Betrieben in ganz Osterreich statt.

LMTZ - Francisco Josephinum, Wieselburg

Das Francisco Josephinum ist die groRte landwirtschaftliche Schule Osterreichs.

Die Ausbildungszweige sind:

+ Landwirtschaft

* Landtechnik

* Lebensmittel- und Biotechnologie

+ Informationstechnologie in der Landwirtschaft
Der Schule ist ein Internat mit umfangreichen Freizeitmdglichkeiten angeschlos-
sen. Der Schulcampus mit dem Schloss Weinzierl bietet die perfekte Infrastruktur
fiir ein modernes Bildungsangebot auf hchstem Niveau.

Hohere Bundeslehr- und Forschungsanstalt Francisco Josephinum
Weinzierl 1, 3250 Wieselburg
direktion@josephinum.at  www.josephinum.at

HBLFA Rotholz

Die HBLFA Tirol vereint Forschung & Service (vormals BAM Rotholz) mit der héheren Schule, die zwei Fachrichtungen anbietet.

Milchtechnologie
Der Lehrberuf Milchtechnologie beinhaltet sowohl klassisches Handwerk als auch
hoch technologisierte Tatigkeiten, vom handischen Kasen bis zur Bedienung von EDV-
gestiitzten Anlagen und labortechnischer Analytik. Eine abgeschlossene Lehre im Be-
ruf Milchtechnologie bietet ein breites Spektrum an kiinftigen Mdoglichkeiten, sowohl
im Inland wie auch im Ausland - von Einsatzgebieten in verschiedensten Lebensmit-
telbetrieben sowie Zulieferbereichen.
Aufgaben und Tatigkeiten:

Milchannahme und Milchbehandlung

Herstellung von Milchprodukten und Kése

Kéasepflege, Verpackung und Kommissionierung von Kése

Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten bei der Kaseherstellung

Probenahme, Kontrollmessungen, chemische und mikrobiologische Analytik

Hohere Bundeslehr- und Forschungsanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung sowie Lebensmittel- und Biotechnologie in Tirol (HBLFA)
Rotholz 50, 6200 Strass im Zillertal
office@hblfa-tirol.at ~ www.hblfa-tirol.at

Das Kasemagazin 1/2025



mailto:direktion%40josephinum.at?subject=
http://www.josephinum.at
mailto:office%40hblfa-tirol.at%20?subject=
http://www.hblfa-tirol.at

Regionale Schatze und Pairing Deluxe:

Bier & Kase aus Sudtirol

von Victoria Strallhofer

Bier & Kase — Ein himmlisches Duett

Bier und Kase — zwei Genusswelten, die auf den ersten
Blick vielleicht unterschiedlich scheinen, aber gemein-
sam einzigartige Geschmackserlebnisse schaffen!
Diplom-Kdasesommelier Harald Weidacher und Dip-
lom-Bier-Sommeliére Victoria Strallhofer von Culinary
Craft Tours, machten eine kulinarische Entdeckungs-
reise durch Sidetirol. In ihrer Blog-Reihe zeigen sie, wie
regionale Biere und Kasespezialitaten auf faszinieren-
de Weise harmonieren.

Mit tiber 30 Brauereien und mehr als 100 Kaseprodu-
zenten — von traditionellen Milchverarbeitern bis hin
zu Almbetrieben - bietet Tirol eine unglaubliche Viel-
falt an Aromen. In der fiinften Ausgabe der Serie fiihr-
te sie der Weg liber den Brenner nach Sidtirol, genau
gesagt nach Bozen (Brauerei Batzen Brau) und ins
Pustertal (Feinkaserei Capriz), wo sie auBergewohn-
liche Bier-Kase-Kombinationen vorstellen.

Lass dich Uberraschen und stofRe mit ihnen an — auf
genussvolle Entdeckungen!

Feinkadserei Capriz
Bildrechte: Victoria Strallhofer
Eine, der vielen spannenden

Brauereien in Sidtirol,
findet sich in der Stadt Bozen
mit der Batzen Brauerei.

Das Ergebnis der Verkostung
konnen Sie hier nachlesen:
Verkostung Bier & Kéase

Culinary Craft Tours
Victoria Strallhofer
Kranebitter Allee 13b,
6020 Innsbruck

+43 670 351 0633
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Die 10 gesundesten Kasesorten

Im Vergleich

Die besten im Vergleich sind echte
Nahrstoffpakete

Wieder einmal hat sich ein Ma-
gazin die Frage gestellt: Was sind
die gesiindesten Kasesorten? Uber
das Ergebnis lasst sich kostlich
diskutieren.

Feta, Parmesan, Gouda und Moz-
zarella finden sich im Ranking. Auch
Ricotta taucht in der Liste der Kase
auf, dabei handelt es sich genau ge-
sagt um keinen Kase, sondern um
ein Molkenprodukt. Der Sieger: Har-
zer Kéase, ein Sauermilchkdse aus
Deutschland.

Die Begriindung: ,Harzer Kéase
ist ein Sauermilchkédse, der aus

Magermilch hergestellt wird und
sich durch seinen extrem niedri-
gen Fettgehalt von unter 1% und
einen sehr hohen Proteingehalt
von bis zu 30% auszeichnet. Mit
nur 113 kcal pro 100g ist er eine
der kaloriendarmsten Ké&sesorten
tberhaupt. Er enthalt lebende Bak-
terien und Pilze (Probiotika), die
die Darmflora stéarken und das Im-
munsystem unterstiitzen konnen.
Da er zudem leicht verdaulich ist,
liegt er nicht schwer im Magen und
ist auch abends eine gute Wahl“.

Der Bericht zum Nachlesen unter:
Kéasesorten im Vergleich

Teil 3 Die Kasepr
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10 Jahre Plangger's Felsenkeller

Bei sonnigem Wetter lud die Familie Brunner am letzten Augusttag zu

ihrer Jubilaumsfeier nach Niederndorf in Tirol ein. Etwa 1.000 Besucher
waren der Einladung gefolgt und konnten im stimmungsvollen Ambiente
bei Musik und Tiroler Kost den besonderen Anlass mitfeiern. Dabei
durfte eine Fiihrung durch den beeindruckenden Felsenkeller klarerweise
nicht fehlen. Dieser wurde am 10. Oktober 2015 feierlich eroffnet.
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Die Késerei z&hlt zu einem der fih-
renden Tiroler Kasereibetriebe. Von
den Kiihen der etwa 100 Milch-
bauern werden jahrlich ca. 10. Mio.
Liter Milch gewonnen und zu ca.
1.000 Tonnen Kése verarbeitet. Da-
von sind in etwa 60% Bio-Heumilch
die taglich bei den Bauern abgeholt
wird. Die langjahrige Loyalitét ihrer
Bauern und die hohe Qualitat macht
sich auch bezahlt. So werden den
Landwirten aktuell knapp 77 Cent
/ Liter fiir Bio-Heumilch und ca. 68
Cent /Liter fiir konventionelle Heu-
milch bezahlt.

s T FSENIE

Kédsesommeliers zu Besuch
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2015 wurde im Ortsteil Sebi in Nie-
derndorf ein Naturstein Felsenkeller
angelegt, der an Decke und Wanden
fast vollig ohne Beton auskommt.
16.000 Kubikmeter Gestein hat man
dazu aus dem Felsen gesprengt.
Die beindrucken Male: 156 Meter
Lange, 10 Meter Breite und 8 Meter
Hohe, mit einer konstanten Jahres-
temperatur von 12° C und einer Luft-
feuchtigkeit von 96%.

Téaglich werden ca. 500 Stk. Schnitt-
kase und 70 Stk. Bergkéase erzeugt.
Knapp 500 Tonnen Kase lagern
aktuell in den Felsenkellern, wobei

die ca. 25 Kéasesorten, die unter der
Federfihrung des Kéasemeisters,
Martinas Sohn Reinhard, erzeugten
werden, zwischen 6 Wochen und 15
Monaten lagern und auch sténdig
gepflegt werden.

2021 hat man auch die gesamte
Produktion am Standort konzent-
riert und dazu 2022 da auch die Sebi
Alm mit angeschlossener Gastrono-
mie eroffnet.

Was sind nun die Zutaten der ein-
zigartigen Plangger Kasequalitat?
Dazu Martina Brunner: ,Zweifelsoh-
ne ist die Kédsereifung im Felsenkeller
ein wichtiges Kriterium fiir die hohe
Qualitédt unsere Kése. Aber es ist vor
allem die beste Milchqualitat, die wir
von unseren Bauern und Béuerinnen
tagtaglich bekommen.”

Kéaserei Plangger GmbH

| www.kaeserei.at
Sebi 26, 6342 Niederndorf | Tel. +43 (0) 5373 / 61260

13



Bundesseminar fur KSaS
REFRESH-TRAINING 2025"
Im Tiroler Oberland

Ende August trafen sich 20 Kase-
sommelieres von Schulen in ganz
Osterreich zum Bundesseminar ,KS
Refresh-Training” an der TFBS fir
Tourismus und Handel in Landeck,
um sich in ihrem Fachbereich zu
professionalisieren.

Wahrend dieser 3tdgigen Fort-
bildung lernten die Teilnehmer:in-
nen regionale Kédse und Produkte
aus Milch des Tiroler Oberlandes,
deren Herstellung, Besonderheiten
und auch spezielle Herausforde-
rungen in dieser Region kennen.
In Kochworkshops wurden Milch-
produkte und Kése zu haubenver-
dachtigen Gerichten verarbeitet und
traditionelle regionale Kéasegerichte
verkostet.

Hansjorg Haag gab Einblick in
seine Produktionsstatte der ,Tiroler
Edlen” und lieR die Teilnehmer:in-
nen den Einfluss der Milch vom Ti-
roler Grauvieh auf den Geschmack
der Schokolade erkosten.

Von Christoph Kossler (JP-Fein-
destillerie Kdssler in Stanz) erfuh-
ren die Teilnehmer:iinnen die Ge-
heimnisse in der Herstellung eines
hochwertigen Edelbrandes. In des-
sen Barriquekeller wurde Kase mit
Schokolade und Edelbranden bzw.
Likoren verkostet. Dazu prasentierte

*r
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Martin Griiner aus Obergurgl sei-
ne ,Goaskas”, die ganz besonders
begeisterten.

Der zweite Tag des Seminars galt
dem Paznauntal — bekannt fiir viele
Almkésereien und die jahrlich statt-
findende Almk&se-Olympiade.

Hermann Huber aus Galtlr gab
Einblick in seine Kaserei, dessen
Kése bereits vielerlei Pramierungen
erhielten. Im Alpinarium in Galtir
erfuhren die Teilnehmer:innen von
den geschichtlichen und geographi-
schen Besonderheiten Galtiirs. Die
Sonderausstellung ,Kase nach Ma-
rienberg — der Zinsweg" zeigte ein-
driicklich die Bedeutung von Kéase
fiir diese abgelegene Bergregion.

Ein besonderes Highlight durften
die Teilnehmer:innen im 5*sHotel
Trofana Royal in Ischgl erleben:
Anleitung von 4-Hauben-
Koch Martin Sieberer wurde aus

unter

Kase, Milchprodukten und regio-
nalen Lebensmitteln ein hauben-
verdachtiges, 5-gangiges Meni ge-
zaubert und in der Paznaunerstube
genossen.

Otmar Stellner und Tanja Wieser
von der Clearingstelle informierten
lber Neuerungen zur Késekenner-
ausbildung an Schulen und erorter-
ten diese mit den Teilnehmer:innen.

Nach einer Fihrung durch die
TFBS fir Tourismus und Handel
Landeck mit der Direktorin Martina
Bombardelli ging es zum Postgast-
hof Gemse, wo die Familie Haueis
bereits traditionelle Kéasegerichte
aus dem Tiroler Oberland vorbe-
reitet hatte. Wahrend der Verkos-
tung konnten Tipps und Tricks zu
den Rezepten ausgetauscht sowie
regionale Unterschiede diskutiert
werden.

Gestarkt und mit einem Ruck-
sack voller neuer Eindriicke, Infor-
mationen und viel Motivation fir
die kommenden Kasekennerausbil-
dungen an den Schulen traten die
Teilnehmer:innen schlielflich den
Heimweg an.

Text und Bilder:

Marianne Schreiber, Martina Bom-
bardelli, Christian Wieser und San-
dro Schréter von der TFBS fiir Tou-
rismus und Handel Landeck
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Ein Emmentaler ohne Locher, jetzt
sind sogar die Locher im Kase bedroht!

Ein Emmentaler ohne Lécher — unsere Schweizer Nach-
barn haben mit diesem Phdnomen zunehmend zu kdmp-
fen. Aber auch bei Woerle in Salzburg beobachtet man
Schwankungen. Ein Kdsemeister erklart, was dahinter-
steckt.

Die Lécher im Schweizer Emmentaler werden immer
seltener. Der Grund dafiir: Die Milch unserer Schweizer
Nachbarn ist einfach zu steril! lhr mangelt es zunehmend
an Heupartikeln. Sie sind aber zwingend notwendig, da-
mit Propionsdurebakterien im Reifungsprozess die L6-
cher in dem Kése bilden kénnen. Ein nationales Drama
fur die Schweizer, das mittlerweile sogar vor Gericht lan-
dete.

Seit Kurzem steht eine Lésung des Problems fest: Heu-
blumenpulver darf kiinftig kiinstlich bei der Kdseherstel-
lung zugesetzt werden, damit die Lécher wieder entste-
hen kénnen.

Neben der Schweiz gehdrt auch Salzburg zu den weltweit
gréBten Emmentaler-Exporteuren. Bis ins weit entfernte
Sri Lanka bahnt sich der Kése von Salzburg aus seinen
Weg. Produziert wird er unter anderem beim Familienbe-
trieb Woerle in Henndorf. In einer Lécher-Misere befindet
man sich dort nicht, gibt Kdsemeister Stefan Mayrhofer
Entwarnung.

,Bei uns sind die Lécher im
Emmentaler nicht bedroht, weil
die Rohmilchqualitdt in unse-
rer Region sehr gut ist", erklart
er. Die bezieht Woerle aus dem
kompletten Flachgau und dem
Mondseeland. Dennoch kann es
auch hierzulande vorkommen,
dass die Locher-Anzahl im Kéase
unter gewissen Umstédnden
schwankt.

,Wir beobachten dieses Phédno-
men meistens dann, wenn es
eine Futterumstellung bei den
Kiihen gab“, sagt Mayrhofer. So
komme es durchaus vor, dass es Emmentaler-Chargen
mit mehr oder weniger Léchern gabe. Wesentlich beein-
flussen lasse sich das in der Késerei dann nicht.

Das Rezept fiir den Heumilch-Emmentaler aus Salzburg
ist seit Jahrzehnten jedenfalls dasselbe: Es stammt noch
von Firmengriinder Johann Baptist Woerle und gilt als gut
gehiitetes Geheimnis.

Quelle: ORF

Emmentalerstreit - Klage gegen die EU

Die Schweiz versucht seit Jahren, die Kasesorte ,Emmentaler” als Ursprungs-
bezeichnung eintragen zu lassen — und stéit in der EU auf Widerstand.

Die Schweiz hat am 4. April eine Klage gegen die Euro-
padische Union eingereicht. Mit der Klage wird bean-
tragt, den Durchfiihrungsbeschluss der Kommission
vom 23. Januar 2025 zur Verweigerung des Schutzes
in der Union fiir die im internationalen Register der Ur-
sprungsbezeichnungen und geografischen Angaben
der Genfer Akte eingetragene Ursprungsbezeichnung
Emmentaler fiir nichtig zu erkléren. Die EU habe der in-
ternationalen Eintragung der geografischen Ursprungs-
bezeichnung ,Emmentaler” zu Unrecht den Schutz
verweigert. Es handelt sich entgegen der Ansicht der
Beklagten nicht um eine Gattungsbezeichnung.

Die EU habe fiir ihre Einschatzung keine belastbaren
Feststellungen getroffen. Im Gegenteil sei der Begriff
L+Emmentaler” durch mehrere, volkerrechtliche Verein-
barungen als geografische Ursprungsbezeichnung
geschiitzt. Seit den 1950er-Jahren sei volkerrechtlich
anerkannt, dass die Bezeichnung ,Emmentaler” in Al-
leinstellung fiir Kdse der Schweiz vorbehalten sei.

Das Kasemagazin 1/2025

Nun stellt sich Oster-
reich auf die Seite
der EU-Kommission
und hat beim Europai-
schen Gericht einen
Antrag auf Zulassung
als Streithelfer einge-
bracht. Sollte sich die
Schweiz durchsetzen, konnten selbst Bezeichnungen
wie ,Osterreichischer Emmentaler” untersagt werden —
bis zu fiinf Jahre riickwirkend, so das Landwirtschafts-
ministerium.

JEmmentaler ist in Osterreich seit Jahrzehnten ein Be-
griff fir eine Kasesorte — nicht fiir eine Herkunft, so
Landwirtschaftsminister Norbert Totschnig (OVP). ,Ein
Verbot, diesen Namen weiterhin zu verwenden, wére
ein massiver Schaden fiir unsere heimische Kéasewirt-
schaft.”

Quelle: ZDM, ORF

Bildquelle: Pressefoto Emmentaler Switzerland

Foto: woerle.at
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Ausbildung Diplom Kasesommelier/Kasesommeliére

Auch in diesem Jahr konnten wieder zahlreiche diplomierte
Kasesommeliers:ieres an den WIFIs in Innsbruck und Salz-
burg sowie im ECC Hannover ausgebildet werden.

Wir sind stolz, sie als neue Botschafter:innen fur Kdsekultur

begriiRen zu diirfen.

Herzlichen Gliickwunsch an alle frisch gebackenen Diplom
Kasesommeliers und Kdsesommelieres!

WIFI Innsbruck

WIFI Salzburg

ECC Hannover

Dorfkaserei Geifertshofen
neues Mitglied der ARGE Heumilch

Seit 2014 vertritt der Verein ARGE Heumilch Deutschland Heumilchb&uerinnen und
Bauern in Bayern und Baden-Wirttemberg sowie deren Heumilchverarbeiter und Ver-
markter. Mit der Dorfkaserei Geifertshofen konnte ein bekannter Vorzeigebetrieb als
neuestes Mitglied gewonnen werden. )
,Wir freuen uns sehr, mit der Dorfkaserei Geifertshofen ein hochqualitativen Verarbei- -
tungsbetrieb als neues Mitglied bei der ARGE Heumilch begriiRen zu diirfen”, erklart
Markus Fischer, Vorsitzender der ARGE Heumilch Deutschland. Die handwerkliche
Heumilchk&serei in Hohenlohe verarbeitet jahrlich 2,2 Millionen Liter Bio-Heumilch

Kfransied von dar
Eurtgpdischen Union

von 12 familiengefiihrten Hofen aus der Region zu edlen Heumilchk&sen. Bekann- Heumilch Geifertshofen: Vorsitzender Markus Fischer,

testes Produkt ist der Via Aurelia, ein nach der Rezeptur des Schweizer Hobelkdses ~ ARGE Heumilch Deutschland, Nadine Biihler, Geschéfts-

mindestens 18 Monate im Ziegelgewdlbekeller gereifter Hartkase. Das Sortiment fahrerin der Dorfkéserei Geifertshofen AG

umfasst eine Vielzahl an lokalen K4sespezialititen wie den Weinbauernkése, Schwa-  Jens Keim, Heumilchbauer der Dorfkéserei Geifertshofen
AG ©ARGE Heumilch

bischen Raclette, Schwarzbierkdse, Schwarzkiimmelkase oder den ,quietschfreien”
Grillkase. ,Die Bekanntheit der Heumilch in Deutschland konnte in den letzten Jahren auf iiber 50 Prozent gesteigert werden. Wir werden diese
Erfolgsgeschichte nun gemeinsam mit der Dorfkéaserei Geifertshofen fortsetzen und die Heumilch in Deutschland noch bekannter machen”, freut
sich Fischer.
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Ausbildung Diplom Kasekenner/Kasekennerin

Auch bei der Ausbildung zum/zur Diplom Kasekenner/Kasekenne-

rin gab es wieder zahlreiche erfolgreiche Abschliisse.

In diesem Jahr konnten u.a. an den Schulen in Bad Aussee, Wien

- Bergheidengasse, St. Polten, Salzburg - Annahof, Salzburg -
Klessheim, Krems, Linz - EImberg, Oberwart, Innsbruck — Villa

Blanka, Klagenfurt-Wolfnitz — Pitzelstatten, Rotholz und Bruck an

der Glocknerstrasse durchgefiihrt werden.

Wir sind stolz, sie als neue Botschafter:innen fiir Kasekultur in der

Kasewelt willkommen zu heilRen.
Herzlichen Gliickwunsch an alle frisch gebackenen
Diplom Kasekenner/Kasekennerinnen!

Berichte und Bilder dazu finden Sie unter:
kaesesommelier-kaesekenner/kaesekennerin

IlMmpressum

Verein Kasesommelier Osterreich
Claus von Gagernweg 26,

5340 St. Gilgen

+43 664 4411826

+43 6227 7049
office@kaesesommelier.at
www.kaesesommelier.at

Verantwortlich/Medieninhaber VKSO
Obmann Johannes Einzenberger
Redaktion/Layout:

VKSO / Agentur Zeitrander

Infos: DKS Johannes Einzenberger, DKS
Helene Lindner, Victoria Strallhofer, www.
hanauer.de, Content ORF at, ZDM, © ARGE
Heumilch, DI Dr. Richard Weil3, Caspar Gre-
ber, Kdsekenner:innen.

Fotos: **** Der Reschenhof, Helene Lindner,
Johannes Einzenberger, LMTZ Wieselburg,
BHLFA Tirol - Rotholz, ©ARGE Heumilch,
Schulen: HLW Plus Bad Aussee, Wien HBLA
Bergheidengasse, Innsbruck — TS Villa
Blanka, LFS Bruck an der Glocknerstrasse,
HBLFA Rotholz, Ziegenhof Ebnater, Mat-
thias Ramsauer, BergGrafix Designstudio
e.U., Caspar Greber, Plangger, Culinary Craft
Tours, woerle.at, Pressefoto Emmentaler
Switzerland, Marianne Schreiber, Martina
Bombardelli, Christian Wieser und Sandro
Schréter von der TFBS fiir Tourismus und
Handel Landeck.
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Bildrechte: Schulen:
HLW Plus Bad Aussee, Wien
HBLA Bergheidengasse,
Innsbruck — TS Villa Blanka,
LFS Bruck an der Glockner-
strasse, HBLFA Rotholz
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eranstaltungskalender

31. Almkaseolympiade in Galtiir

Datum 27. September 2025

Ort Sport- und Kulturzentrum Galtir
Eintritt 18 Euro (ganztagig)
Trachtenbekleidung erwiinscht

INFO

Internationale Kasiade in Hopfgarten
Kasebewertung mit Verkostung und Verkauf.

Datum 16. - 18. Oktober 2025

Ort Veranstaltungszentrum Salvena, Hopfgarten

INFO

Heumilch-Kase & Tee Verkostungsabend
Datum 6. November 2025
Ort ARGE Heumilch, Innsbruck

INFO

Kasesommelierabend

Die Organisation fiir den ndchsten Kdsesommelierabend 2026
hat bereits gestartet.

Datum 25. April 2026

Ort Reschenhof, 6068 Mils bei Hall in Tirol

INFO



https://www.kaesesommelier.at/veranstaltungen/31-almkaeseolympiade-146/
https://www.kaesesommelier.at/veranstaltungen/internationale-kaesiade-in-hopfgarten-147/
https://www.kaesesommelier.at/veranstaltungen/heumilch-kaese-tee-verkostungsabend-148/
https://www.kaesesommelier.at/veranstaltungen/terminankuendigung-kaesesommelierabend-145/

VEREIN

KASESOMMELIER
W OSTERREICH

RAOUS

KASESOMMELIERABEND

Veranstaltungsort

DER

RESCHENHOF

ESSEN. TRINKEN. SEIN.

Hotel ,Der Reschenhof”
Bundesstrale 7, 6068 Mils bei Hall in Tirol

www.reschenhof.at


https://www.reschenhof.at

