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SalzburgMilch

DIE PREMIUM MILCHMACHER

Kunden zweier Merkur-Verbrau-
chermarkte kdnnen seit April
dieses Jahres taglich frische Milch
aus ihrer Region am Michéuto-
maten zapfen. Maglich macht dies
Richard Pichler mit seinen etwa 60
Milchkihen.

. &KASE-
ing THEKE

Premium
Original Almk&nig
i

Premium
Heujuwel

In Zeiten, in denen Handel und
Verbraucher bei Themen wie Tier-
wohl und Tiergesundheit genauer
hinschauen, braucht es nachhal-
tige Konzepte, um aufkommende
Fragen zu beantworten. Die

Bio-Klosterkaserei Schlierbach halt milch.com
diese bereit.
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Mehr Bio. Mehr Qualit

AGRARMARKT AUSTRIA

Wo Susi und Bella furs
onstrieren.

" Klim&-d

enn es um den Klima-

schutzund damit um un-

sere Zukunft geht, war
Osterreichs Bio-Landwirtschaft
schon immer Vorreiter. Bereits vor
iiber dreilig Jahren hat das Alpen-
land als eines der ersten Linder
der Welt staatliche Richtlinien
fur die biologische Erzeugung von
Lebensmitteln festgelegt.

BIO IST
SELBSTVERSTANDLICH

Denn ein Viertel der landwirt-
schaftlich genutzten Fliche in
Osterreich wird bereits biologisch
bewirtschaftet, jeder fiinfte Land-
wirt ist ein zertifizierter Bio-Land-
wirt und jedes neunte erworbene
Lebensmittel stammt aus biologi-
scher Produktion. Und die Trend-
linie zeigt weiter aufwirts. Damit
liegt Osterreich im EU-Vergleich
weit iiber dem Durchschnitt. Auf
die stetig wachsende Nachfrage
nach ésterreichischen Bio-Lebens-
mitteln reagiert das Alpenland mit

-
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dem Export einer breiten Palette an
Bio-Produkten. Und beweist damit
einmal mehr, dass es die Qualitit
ist, die den Erfolg ausmacht.

BIO-LAND OSTERREICH

In Osterreich findet man mit saube-
rer Luft, klarem Wasser und klein-
strukturierten Landwirtschaften mit
durchschnittlich zwanzig Kithen pro
Betrieb die besten Voraussetzungen
fir die Bio-Produktion.

Kein Wunder, dass da der Bauer
seine Milchkithe beim Namen
nennt — am hiufigsten ubrigens
Susi oder Bella.

Aber es profitieren nicht nur die
Kithe, die ausschliefilich gentech-
nikfreies Bio-Futter erhalten, son-
dern auch die Almwiesen, die in
bunter Vielfalt erblithen, die Men-
schen, die bewusst leben und essen
wollen, und natiirlich auch unser
Klima, da biologische Landwirt-
schaft einiges an Treibhausgasen

einspart.

DAS GUTESIEGEL FUR
AUSGEZEICHNETE BIO QUALITAT

Das rot-weif3-rote AMA-Biosiegel
garantiert:
+ 100 Prozent biologische Zutaten
+ ausgezeichnete Produktqualitat
+osterreichische Herkunft und
Verarbeitungder Rohstoffe
-unabhingige Kontrolle

DAS GEMEINSCHAFTLICHE
EU-BIOLOGO

Das EU-Biologo kennzeichnet

verpflichtend alle verpackten

Bio-Lebensmittel, die nach den EU-
Bioverordnungen Nr.834/2007 und

Nr.889/2008 hergestellt werden.
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Wenn es um die Landwirtschaft geht, oder genauer, um unsere Landwirte, dann
hért und liest man meist nichts Gutes. Ich kenne kein anderes Land, in dem so
pauschal negativ- tiber die Berufsgruppe der Landwirte diskutiert-und-lamentiert
wird wie in Deutschland. Tierwohl, Gllle, Nitrat, Stallhaltung, Glyphosat, Silage
oder doch lieber Griinfutter? Das Image ist miserabel und kein Mensch kame hier
auf die Idee, seinen Job mit einem Landwirt zu tauschen.

Kein Zweifel, nicht alles in der Landwirtschaft ist gut und lobenswert. Das gilt
auch fur die Milchbetriebe. Aber dem Gros unserer landwirtschaftlichen Hofe eine
generelle Missachtung gegentber der Natur zu unterstellen, ist dumm und zeugt
von Unkenntnis. Wer nicht unmittelbar in die landwirtschaftliche Produktion ein-
gebunden ist, flir den sind stinkende Misthaufen und gllletiberladene Wiesen
oftmals typisch. Und wer kein Rindvieh auf den Weiden sieht, unterstellt dem
Landwirt Gewinnmaximierung auf Kosten der Natur und Umwelt.

Das kdnnen die Osterreicher besser. In Wien ist die AMA, also die Agrarmarkt
Austria Marketingabteilung, u. a. auch fir die Qualitét Osterreichischer Agrarpro-
dukte — also auch fUr Milch und Kase - zustandig. Unter ihrer Federflhrung wur-
de schon vor vielen Jahren ein Giitezeichen fir Qualitit aus Osterreich eingefiihrt.
Und auch die Heumilch ist eine 8sterreichische Erfindung. Das zahlt sich jeden-
falls aus. Denn in Osterreich wird der Landwirt nicht nur als ein hoch angesehener
Produzent von Grundnahrungsmitteln geachtet, er ist in besonderem MaBe auch
ein Naturschitzer und Landschaftspfleger. Kein Wunder, dass Osterreichische
Agrarprodukte wie Trinkmilch, Kase ebenso wie die Milchfrischprodukte im eige-
nen Land den allerhdchsten Stellenwert genieBen.

Unsere Kompakt-Beilage Osterreich dokumentiert einen kleinen Ausschnitt aus
dem Uppigen Spezialitatenangebot dsterreichischer Milchproduzenten. Es fallt
auf, dass der Milchlandwirt und sein Milchvieh eine sehr dominante Rolle bei der
Vermarktung dieser Produkte einnehmen. Vielleicht sollte man auch in Deutsch-
land 6fter mal anstelle der Region die Milchbetriebe, eigentlich die wahren Produ-
zenten, starker in den Fokus riicken?

HANS WORTELKAMP

Herausgeber, hw@blmedien.de
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Osterreichs Milchwirtschaft
im Spiegel der Statistilex

Die TOF*K&sesorEew

Gouda (9.699 b)

Grervais (Frischikase) (6.743 b)
Mozzarella (6.021 b)
Enmentaler (5.127 £)
Groslochkase (4.638 &%
Coltage Cheese (2999 t
Berqkase (2.565 b)

*Absatzmengen

Die To F“Mntthpraduw&e
ESL-milch
(167.75% )
b H-Milch
o (68442 b)
Frischmilch
(s072% b) Lo
Mitchmisck— O\M d@.m
etranke *
—_— 42.041 b) \;OT’MOL‘"SC[’\
_— Natur joghurt Frischmilch 33 %
P —— (36.44¢°E) ESL-milch 20 %
p— Naturjoghurt 22 %
Schinittiase Frucht joghurt 15 %
(R¥.132 b) Kase 10 %
IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII *xwertmabige Anteile
Prozent in den Haushalten
*Quelle fur alle Zahlen: Statistik Austria/AMA Marketing
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Kownsum Motk"ereiprodul«:&e 201%:

£¥7.000 Tonhnen

Das euEsPricN:

1,762 Mrd. Euro

AuBenhandel
mit Kase von und
nach Deubschland

Expor&:
&17 Mio. Euro
Impor&:
477 Mio. Euro
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Osterreichs Milchprodukte
sind (zu) glinstig

Osterreichs Milchprodukte ,sind nicht teuer, sondern
im Gegenteil, berlicksichtigt man Einkommen, Kauf-
kraftparitat und vor allem die hohen Qualitaten der
heimischen Milchprodukte, duBerst glinstig”, erklarte
kirzlich Helmut Petschar. Der Prasident der Vereini-
gung Osterreichischer Milchverarbeiter (VOM) nahm
Stellung zu einer aktuellen Studie Uber die Preisni-
veaus von Lebensmitteln in der Europaischen Union.
Eurostat attestierte dabei fiir Osterreich einen Wert
von 125 Prozent des Durchschnittpreisniveaus fir
Lebensmittel innerhalb der EU-Mitgliedssaaten. Der
Wert fir Milch und Milchprodukte lag mit 107 Prozent
deutlich tiefer.

Nicht einberechnet in derartige Preisvergleiche ist
die Uberdurchschnittlich hohe Anzahl an Rabatten
im Osterreichischen Lebensmittelhandel. Dennoch
bilanziert Petschar: ,Unterm Strich sind Osterreichs
Milchprodukte fir unsere Konsumenten sehr glinstig.
Sie bieten international hdchste Qualitatsstandards
und zudem erbringt die Milchwirtschaft weitere we-
sentliche Leistungen fir das Land.“ Um all dies zu
erhalten, sei es allerdings auch notwendig, diese
Leistungen besser abzugelten, richtete Petschar ei-
nen Appell an die Adresse Lebensmittelhandel.
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ichard Pichler ist Landwirt des Steinmaurerhofs in Nieder-
Résterreich und vertreibt einen Teil seiner Milch unter seiner
regionalen Dacheigenmarke ,,Da komm ich her” liber Automaten
beim Lebensmittelhandler Merkur.

Uber Merkur

Das Unternehmen Merkur wurde 1969 gegriindet und ist ein
Teil der Rewe International AG. Derzeit gibt es 138 Markte mit
10.000 Mitarbeiter(inne)n in Osterreich. Merkur versteht sich
als Marktplatz, der seinen Kunden eine Vielfalt hochwertiger
Produkte unter einem Dach bietet. Die Markte verfliigen in der
Regel Uber eine Verkaufsflache von rund 2.000 gm und Uber
20.000 Artikel pro Markt sowie ein pramiertes Store Design.
Besonderen Wert legt das Unternehmen auf Regionalitat im
Sortiment. Im letzten Jahr wurde Merkur von Greenpeace fir
sein Bio-Angebot als Supermarkt des Jahres ausgezeichnet.
Informationen unter: www.merkurmarkt.at
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Frisch vom Stein-
maurer Hof stammt
die Milch, die in
zwei Merkur-Mérk-
ten gezapft werden
kann.

Kunden der Merkur-
Verbrauchermarkte
kénnen seit April
dieses Jahres tag-
lich frische Milch
aus der Region am
Milchautomaten zap-
fen. Bei dem neuen
Konzept von Land-
wirt Richard Pichler
und Merkur stehen
Regionalitat, Frische
und Vermeidung von
Verpackungen im
Fokus. Unter der re-
gionalen Dacheigen-

marke ,Da komm
ich her” werden die
beiden  Milchauto-
maten in  Brunn/

Gebirge sowie im Markt in Wiener Neustadt taglich von Richard
Pichler aufgeflllt. Die Milchautomaten bestehen aus einem mobi-
len 200-Liter-Tank, der zugleich Automat ist. Dazu wird die Abend-
milch von Pichlers Hof fir 20 Sekunden zwischen 72,5° C und
75° C pasteurisiert und auf vier Grad abgekUhlt. Friihmorgens wird
die Milch trinkfertig in die Méarkte gebracht. Die Kunden kénnen
zum Abflillen eine Milchkanne oder passende Flaschen benutzen,
die einmal zum Preis von einem Euro gekauft werden kénnen. Ein
Liter frische Milch kostet 1,30 Euro. Aktuell gibt es zwei Milchauto-
maten, aber Uber eine Erweiterung wird bereits nachgedacht.

Die gentechnikfreie Milch stammt von Richard Pichlers Steinmau-
rerhof, auf dem etwa 60 Kihe leben. Sie werden hauptsachlich
mit Kleegras, Luzerne, Wintergerste und -roggen geflittert. Auf
die Futterung von Soja wird bewusst verzichtet. Richard Pichler,
der den Hof mit seiner Frau Johanna betreibt, ist der Lebensraum
seiner Kiihe sehr wichtig. Er setzt auf Tierwohl und einen Stall,
der viel Bewegung fir die Kihe erlaubt. Eine schonende Geburt
der Kalber ist ihm ebenso wichtig wie den richtigen Moment zur
Trennung der Kalber von der Mutterkuh abzuwarten.




Interview mit Richard Pichler

Milch-Marketing: Wie kamen Sie auf die Idee,
Frischmilch iiber den Milchautomaten zu verkaufen?

Richard Pichler: Die Idee, Milchautomaten zum Selbstzapfen aufzustellen und da-
riber taglich frische Milch zu verkaufen, hat mich nie in Ruhe gelassen. Seit 20
Jahren habe ich die Gedanken, richtig gute Milch ber den Automaten zu verkaufen.
Dennoch war es nicht einfach, einen geeigneten Standort zu finden. Zwei Jahre lang
habe ich mit dem Lebensmittelhandler Merkur verhandelt. In diesem Frihjahr war es
so weit.

Wie reagieren die Kunden auf die Milchautomaten?

Mit den Merkur-Markten haben wir den richtigen Partner gefunden. Die Qualitat der
Lebensmittel ist bei Merkur sehr hoch. Unsere Milch passt sehr gut in das Konzept
der Markte. Noch erreichen wir nicht alle Kunden. Die Milch wird momentan haupt-
sachlich von Kunden gekauft, die qualitativ hochwertige Lebensmittel einkaufen. Jun-
ge Mutter sind ebenfalls sehr begeistert von dem Konzept mit der frischen Milch aus
dem Automaten.

Welche Mengen werden aktuell mit den Automaten umgesetzt?

Da das Projekt erst seit April dieses Jahres lauft, sind es zurzeit noch keine groBen
Mengen, die mit den Milch-Automaten umgesetzt werden. Aktuell sind es zehn Pro-
zent des gesamten Milchaufkommens des Steinmaurerhofs.

Wie hoch ist
der Serviceaufwand?

Der Aufwand ist relativ hoch. Die
Automaten werden jeden Tag
beliefert, auBer sonntags. Dazu
starte ich morgens zwischen
4.00 Uhr und 4.30 Uhr und fahre
die Frischmilch zu den Auto-
maten. Beide Automaten, sowohl
im Merkur-Markt in der Marktgas-
se der Wiener Neustadt als auch
im Markt der Johann Steinb&ck-
StraBe in Brunn am Gebirge,
habe ich aufgestellt. Auf dem Hof
sind es eine halbe Stunde Vorbe-
reitung, vor Ort im Markt, nimmt
die Reinigung und die Beflllung
nochmals eine Dreiviertelstunde
in Anspruch. Bevor es natlrlich
losging, mussten ein Kihlfahr-
zeug, die Milchautomaten sowie
ein Pasteur (Gerat zur Pasteuri-
. sierung der Milch) angeschafft
8§ werden.

ANZEIGE

IM WAHRSTEN!
SINNE DES OR'['ES

Hier werden Produkte wie der

Vorarlberger Bergkase g.U. oder der v !

Tiroler Bergkase g.U. von Natur aus zu

e1n21gart1gen Spe,zmhtatqm

DIE EUROPAIS_CHE UNION UNTERSTUTZT
KAMPAGNEN ZUR FORDERUNG DES ABSATZES I ' l
LANDWIRTSCHAFTLICHER QUALITATSERZEUGNISSE.

KAMPAGNE FINANZIERT
MIT FORDERMITTELN
DER EUROPAISCHEN UNION




it einer umfassenden Initiative hat die

SalzburgMilch das Thema Tierwohl
umgesetzt. Mit externen Partnern und
viel Eigenleistung wurde die Skepsis der
Landwirte Uberwunden und ein einheit-

licher Standard zum Wohl der Tiere umge-
setzt. Milch-Marketing sprach mit Christian
Leeb, Geschéftsfihrer der SalzburgMilch,
Uber die Einfuhrung und Umsetzung der
Initiative Tiergesundheit.

Milch-Marketing: Die SalzburgMilch hat
sich das Thema Tiergesundheit seit ei-
niger Zeit auf die Fahnen geschrieben.
Welche Punkte umfasst die Initiative?

Christian Leeb: Gemeinsam mit der Uni-
versitat fir Bodenkultur Wien starteten wir
bei der SalzburgMilch 2017 eine wirklich
einzigartige Tiergesundheitsinitiative, die
auf dem WelfareQuality-Programm basiert
und ein Protokoll zur Erhebung von Tier-
wohl und Tiergesundheit enthalt, das auf
allen rund 2.600 Milchlieferbetrieben der
SalzburgMilch angewendet wird. Es be-
rlicksichtigt alle Tierwohl-Prinzipien - gute
Haltung, gute Fltterung, gute Gesundheit
und artgerechtes Verhalten - und lasst so-
mit eine umfassende Beurteilung der Tier-
wohl-Situation zu. Zentrales Element der
Initiative sind die Tiergesundheits-Checks,
die regelmaBig bei allen Bauern durchge-
fihrt werden. Diese berlcksichtigen eta-
blierte Tierwohl-Prinzipien und lassen somit
eine umfassende Beurteilung des Wohler-
gehens von Milchkihen in der taglichen
Praxis zu. Mit diesem Blick direkt auf das
Tier wird der Grundstein fur eine nachhal-
tige Milcherzeugung gelegt, die gute Tier-
gesundheit und gutes Tierwohl voraussetzt.

Welche Hiirden gab es bei der Umset-
zung zu nehmen? Wie reagierten die
Landwirte auf die Umstellungsvorga-
ben?

Wie bei jeder Veranderung gab es an-
fangs natlrlich auch unter den Bauern
Skepsis, denn man vermutete eine weitere
sKontrolle®. Wir haben uns daher von An-
fang an bemduht, einerseits Bauern aktiv
in die Entwicklung des Programms zu
involvieren und andererseits die Inhalte
und Ziele aktiv zu kommunizieren. Viele

8 * KOMPAKT September 2019 « www.moproweb.de



Bauern waren daher auch positiv Uberrascht Uber die Erkennt-
nisse, die sie selbst aus dem bei ihrer Herde durchgeflihrten
Tiergesundheits-Check gewinnen konnten. Eine objektiv erstellte
Benchmark hilft, Gber die eigenen Starken Bescheid zu wissen,
aber auch Betriebsblindheiten zu vermeiden und ev. vorhandene
Schwachstellen leicht zu erkennen und diese oft mit nur kleinen
MaBnahmen zu beseitigen.

Wie werden die Landwirte bei Umstellungen unterstiitzt?

SalzburgMilch ist die einzige Molkerei in Osterreich, die eine ei-
gene Tierarztin beschaftigt, die den Bauern kostenlose Beratung
auf dem Gebiet der Tiergesundheit anbietet. Da SalzburgMilch
auch die erste Molkerei ist, die ausschlieBlich auf Kombinations-
haltung mit mindestens 120 Tagen Auslauf oder Laufstallhaltung
setzt und damit seit Ende 2018 keinem Bauern mehr eine dau-
ernde Anbindehaltung gestattet, gab es auch Angebote flir Bau-
ern, die noch bauliche MaBnahmen daflir umzusetzen hatten,
sich kostenglinstige ,Best Practice“-Beispiele anderer Betriebe
anzusehen.

Welche Wiinsche/Forderungen hat der Kunde heute in Be-
zug auf das Tierwohl an die Landwirtschaft? Wie wird die
Initiative an den Konsumenten transportiert?

Wir wissen aus Umfragen, dass Konsumenten heute immer ge-
nauer wissen wollen, woher Lebensmittel stammen und unter
welchen Bedingungen diese hergestellt wurden. Dass es den Tie-
ren dabei gut geht, ist flr viele Menschen heute — zurecht - ein
wichtiges Kriterium bei der Auswahl ihrer Produkte. Transparenz

ist fur uns hier sehr wichtig, denn es muss allen klar sein, dass
SalzburgMilch die Initiative nicht zum SpaB ins Leben gerufen
hat und einen groBen Marketing-Gag veranstaltet. Wir sind die
einzigen, die das Thema Tiergesundheit von Grund auf wissen-
schaftlich aufbereitet haben und von zahlreichen Experten be-
gleiten lassen. Es gibt mittlerweile zahlreiche Tierwohl-Label. Bei
vielen ist aber nicht klar, was dahinter steckt. Bei SalzburgMilch
kann sich jeder informieren und detaillierte Informationen z. B. zu
den Tiergesundheits-Checks bekommen, etwa auf unserer daflr
neu gestalteten Website www.milch.com, auf der auch der wohl
einzige Tiergesundheitsbericht einer Molkerei zum Download
und Nachlesen bereitsteht. Unter dem Slogan ,Tiergesundheit,
die man schmeckt” fahren wir bereits im zweiten Jahr eine breite
Kampagne mit TV, Out of Home, Print & Onlinewerbung und stel-
len unsere Tiergesundheitsinitiative in den Mittelpunkt unseres
Premium Milchmacher-Sortiments.

Wie unterstiitzt die Tiergesundheitsinitiative das Image der
zahlreichen Spezialmilchsorten der SalzburgMilch?

Die Tiergesundheitsinitiative ist Gbergreifend und wird bei allen ca.
2.600 SalzburgMilch-Bauern umgesetzt. Sie ist also keine Frage
der produzierten Milchsorte. Sie ist somit eine Grundvorausset-
zung und Garant fur héchste Qualitat. SalzburgMilch ist bekannt
fur ihre Milchsorten-Vielfalt — wir sammeln aktuell sieben Milchsor-
ten - und wurde in letzter Zeit zusétzlich als Pionier im Bereich
der Tiergesundheit sehr deutlich wahrgenommen, weit Uber die
Grenzen Osterreichs hinaus. Wir sind daher sicher, den richtigen
Schritt gemacht und die richtigen Themen besetzt zu haben, um
die SalzburgMilch in eine erfolgreiche Zukunft fihren zu kénnen.

www.moproweb.de « KOMPAKT September 2019 9
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VERHNTWURTUNG

Landwirt Franz Haslehner liegt das Wohl seiner Tiere am Herzen.

Bei der Milchproduktion werden mannliche Kalber, Lammer
und Ziegenkitze nicht bendtigt. In Zeiten, in denen Handel
und Verbraucher bei Themen wie Tierwohl und Tiergesundheit
genauer hinschauen, braucht es nachhaltige Konzepte, die Fra-
gen beantworten. Die Bio-Klosterkaserei Schlierbach halt diese
bereit.

Der Aufschrei bei Tierschiitzern und Konsumenten ist gro3, wenn
Bilder aus der Landwirtschaft auftauchen, bei denen gezeigt wird,
wie mit — meist mannlichen - Tieren der Nachzucht umgegan-
gen wird, die nicht fir das landwirtschaftliche Ergebnis benétigt
werden. Meist sind es die Kiken, die auf qualvolle Art entsorgt
werden, was das sonst so idyllisch gemalte Bild der Landwirt-
schaft eintriibt. Doch der Konsument ist deutlich aufgeklarter
geworden und hinterfragt vermehrt auch die Schattenseiten der
Lebensmittelherkunft. Dabei geht es nicht nur um mannliche Ki-
ken, die nicht als Legehennen zu gebrauchen sind, sondern auch
um Kalber, Lammer und mannliche Kitze in der Milchwirtschaft.

10 + KOMPAKT September 2019 « www.moproweb.de

Und dabei ist es unerheblich, ob man den konventionellen oder
den Bio-Markt betrachtet. Es ist hochste Zeit, dass diese Themen
angesprochen und vor allem geldst werden.

Die Problematik haben die Handelsketten bereits erkannt und
entsprechende Richtlinien ihrer Einkaufspolitik ins Leben ge-
rufen. Von der Rewe Group heiBt es dazu, dass sie sich seit
Jahren intensiv fir mehr Tierwohl, Tiergesundheit und Tierschutz
engagiert. Daflr wirden MaBnahmen entwickelt, die auf die je-
weilige Tierart zugeschnitten sind und die Rahmenbedingungen
der verschiedenen Wertschopfungsketten berilicksichtigen. ,Die
Rewe Group fordert und fordert sektorale Veranderungspro-
zesse, die den gesellschaftlichen Anspriichen Rechnung tragen
— auch jenseits der eigenen Geschaftsbereiche”, heiBt es aus
KoIn. Das Leitbild ,Nutztierhaltung der Zukunft“ der Handelskette
bildet bereits seit 2015 den Rahmen flr eine nachhaltigere Er-
zeugung von Nahrungsmitteln tierischen Ursprungs. Vor allem
der bewusste, auf das Tierwohl ausgerichtete Umgang mit mann-



lichen Tieren hat fir die Rewe einen hohen Stellenwert. Dieses
sei in der Nachhaltigkeitsstrategie im Handlungsfeld Tierwohl mit
dem Fokusthema Zucht und Rasse umgesetzt. Auch Discounter
Aldi hat ein Leitlinienpapier flr seine Einkaufspolitik mit entspre-
chenden Richtlinien zu Haltung und der nachhaltigen Aufzucht
von Huhn bis Kuh aufgestellt.

Und wenn bereits konventioneller Handel und Discount sich der-
artig positionieren, so ist das Thema im Bio-Bereich ebenfalls
langst auf der Agenda. Denn Bio-Supermarktbetreiber Alnatura
auBert sich auf Milch-Marketing-Anfrage zu der Thematik, dass es
bei seinen Bioziegenbauern Standard sei, dass die mannlichen
wie die weiblichen Ziegen nach den Richtlinien der 6kologischen
Tierhaltung gehalten werden. ,Die zichterisch geeigneten Bocke
koénnen sich Uber ein langes Leben als Vater vieler Milchziegen
beweisen. Alle anderen werden nach der Aufzucht als Frisch-
fleisch, Wurst oder Pastete sinnvoll verwertet. In diesem Fall wer-
den sie durchschnittlich etwa mit zwolf Wochen geschlachtet”,
heiBt es von Alnatura.

Jedoch liegt in dieser Verwertung zu Frischfleisch und Wurst-
waren vor allem beim Ziegenfleisch das gréBte Problem, da es
daflr kaum einen Markt gibt. Aber auch bei La&mmern und Kal-
bern gibt es offene Fragen. Nicht jede Rasse beider Arten eignet
sich flr die Fleischverarbeitung und nicht jeder Landwirt hat die
Madglichkeiten, die Tiere schlachtreif aufzuziehen.

In der Klosterkédserei Schlierbach werden Frisch-, Weich- und
Schnittkdse aus der hochwertigen Bio-Milch hergestellt.

v. li. Friedrich Mitterhumer zeigt Milch-Marketing-Redakteur Thor-
sten Witteriede die Aufzuchtbedingungen der Ziegen im Stall von
Landwirt Franz Haslehner.

Daher hat es sich die Klosterkéserei Schlierbach aus Osterreich
zur Aufgabe gesetzt, ihren Milchlieferanten Lésungen zu bieten.
Damit leistet das Unternehmen, das pro Jahr rund 14 Mio. Liter
Milch von Kuh, Ziege und Schaf zu Joghurt und Kéase verarbeitet,
echte Pionierarbeit. ,Wenn man sich mit Bio intensiv beschaf-
tigt, muss man eine ganzheitliche Betrachtung an den Tag legen.
Das fangt beim Boden an, geht lber den Landwirt, die Milch,
die Herstellung und Vermarktung der Milchprodukte und darf
beim Blick auf die mannlichen Kitze, LaAmmer und Kélber nicht
aufhéren. Ein Bio-Sortiment ist nicht nur Image, sondern muss
auf allen Ebenen auch gelebt werden. Bio heiBt auch Verantwor-
tung zu Ubernehmen®, so Friedrich Mitterhumer, Geschaftsfiihrer
der Klosterkaserei Schlierbach. ,Wir missen das Ganze sehen
und die Probleme dringend ansprechen - nicht nur bei unseren
Landwirten, sondern gesamtheitlich. Wer sich jetzt nicht darum
kiimmert, wird bald keine Antworten auf aufkommende Fragen
des Verbrauchers haben*, erganzt Mitterhumer.

Daher ist Friedrich Mitterhumer froh, dass es gelungen ist, ge-
meinsam mit seinen Milchlieferanten ein Konzept umzusetzen,
dass einen respektvollen Umgang mit Kiihen, Schafen und Zie-
gen festlegt. Darin sind neben Fltterungs- und Haltungsbedin-
gungen auch Aufzuchtbedingungen enthalten. Zum Thema Zie-
gen heiBt es dort, dass alle mannlichen Kitze sowie alle Tiere,
die nicht fur die Milchproduktion oder Zucht Verwendung finden,
nachweislich einer ordnungsgemaBen Schlachtung zugefihrt
werden mussen. Dabei gilt eine Mindesthaltedauer fir ein mast-
taugliches Lebendgewicht von mindestens 14 kg.

,Wir sind froh, dass vor allem die junge Generation von Landwir-
ten offen flr neue Konzepte ist und Qualitat vor der Menge steht.
Die Herausforderung bestand vor allem bei den mannlichen
Kitzen, wobei es laut Mitterhumer eine im Vergleich zu anderen
Ziegenmilch-Verarbeitern berschaubare Menge (ca. 1.500 Kit-
ze) ist, die vermarktet werden muss. ,Aber auch die rund 9.000
kg Fleisch missen ihren Weg finden“ so der Geschaftsfihrer.
»Aus jeder Fleischspezialitat kann man etwas Leckeres machen.
Wenn das beim Lamm funktioniert, warum nicht auch mit der
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Wenn man Bio-Produkte herstellt, darf die Gleichung nicht nur ,gliickliche Tiere geben gute Milch“ lauten, sondern auch ein Konzept

bestehen, was mit den Tieren gemacht wird, die keine Milch geben.

Ziege? Aber es ist auch ein relativ teures Stick Fleisch®, gibt
Mitterhumer zu. Nachdem die Landwirte vom Kitzprogramm Uber-
zeugt waren, lag die Herausforderung zunéchst darin, passende
Partner zu gewinnen. Mit der Firma Huber aus St. Johann wurde
ein Schlachter und Zerleger gefunden. ,Man braucht dafiir Leute,
die Erfahrung und Ubung haben, um Kitze zu verarbeiten®, erklart
Friedrich Mitterhumer. Mit einem Fachmetzger, der die Wurstwa-
ren aus dem Ziegenfleisch herstellt, war recht schnell das nachs-
te notwendige Puzzlestiick gefunden. ,Die Kitzzeit ist auf wenige
Monate beschrankt. Daraus ergibt sich die Herausforderung, die
saisonalen H6hepunkte Ostern und Weihnachten zu bedienen
sowie die Aufgabenstellung einer ganzjahrigen Verarbeitung und
Vermarktung auf die Beine zu stellen®, erklart Mitterhumer. So
werden ab diesem Jahr eine Kitz-K&sekrainer — eine geraucherte
Brihwurst, gefillt mit Schlierbacher-Bio-Schafsschnittkdse — und
eine Kitz-Jausenwurst ebenso im Handel erhéltlich sein wie Kitz-
braten und Edelteile wie Schulter, Ricken und Keule. ,Bei un-
seren Mengen an Ziegenfleisch kénnen wir auch nur ausgewahl-
te Handler oder eine Uberschaubare Zahl an Filialen des LEHs
bedienen. Eine deutsche Handelskette national zu beliefern, ware
mit unseren Kapazitaten derzeit nicht moglich, erklart Mitterhu-
mer. ,Wenn sich jedoch die groBen Ziegenmilchproduzenten und
-verarbeiter ihrer Verantwortung bewusst werden, bekommt die-
ser Markt eine ganz neue Dynamik. Und im Sinne des Tierwohls
missen sich irgendwann alle damit beschaftigen, was sie mit
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den Tieren machen, die sie nicht flr die Milchproduktion brau-
chen. Die Fragen werden kommen, erst im Bio-Bereich und dann
bei den konventionellen Betrieben.”

Zunachst sei es aber erst einmal die Aufgabe eines Milchverar-
beiters, seine Landwirte mit der Situation nicht alleine zu lassen.
Sie haben weder das Netzwerk, um das Fleisch verarbeiten zu
lassen und auch nicht den Zugang zum Handel. ,Unsere Be-
weggriinde sind das Tierwohl, Respekt vor den Tieren und der
Idealismus. Noch wird der Mehraufwand unserer Landwirte nicht
abgegolten, aber ihre Arbeit mit unserer Unterstlitzung machen
das Puzzle komplett”, so Friedrich Mitterhumer.

In Franz Haslehners Stall haben Ziegen und Kitze reichlich Bewe-
gungsfreiheit inklusive direktem Weg nach drauBen auf die Weide.



KASERMANDL IN GOLD
Ausgezeichnete Kase

Anlésslich der Wieselburger Messe fand zum 21. Mal die
Pramierung ,das Kasermand! in Gold“ fir Kase und Milch-
produkte statt. Der Wettbewerb hat zum Ziel, auch Herstellern
kleinerer Produktionsmengen eine Plattform zu bieten, bei der
ihre Produkte im qualitativen Wettstreit mit anderen stehen. Bei
der diesjahrigen Veranstaltung konnte ein neuer Beteiligungs-
rekord gefeiert werden. Mehr als 450 Kase und Milchprodukte
wurden verkostet und bewertet. Um die steigende Anzahl an ein-
gesendeten Produkten und um die hohe Qualitat der Pramierung
beizubehalten, wurde dieses Jahr die Anzahl der Jurymitglieder
erhoht. Erstmals beurteilten unter der Leitung des Lebensmittel-
biologischen Zentrums LFZ Francisco Josephinum knapp 40
Experten samtliche Proben. Teilnahmeberechtigt waren bauer-
liche Produzenten, Produktionsgemeinschaften, Sennereien und
Kleink&sereien. Einen wahren Medaillenregen gab es flir die Heu-
milchhersteller. Drei Kasermandin in Gold, 42 Goldmedaillen, 22
silberne und 16 in Bronze ist die stolze Bilanz &sterreichischen
Heumilch-Verarbeiter. Eines der begehrten Kasermandin ging
nach Tirol - an die Kaserei Plangger in Niederndorf flr ihren
,Bio-Urfelskase“. Die anderen beiden Troph&den in Gold erran-

Der Tiroler KasermandI-Gewinner Reinhard Plangger von der
Késerei Plangger (3.v.l.) mit Dr. Stephan Pernkopf (Stv. der Lan-
deshauptfrau), Landeshauptfrau Johanna Mikl-Leitner, Johannes
Schmuckenschlager (Président der LWK NO), dem Vorsitzenden
der Jury DI Martin Rogenhofer (LMTZ Francisco Josephinum) und

Messeprésidenten Uwe Scheutz (v.l.) Foto: Messe Wieselburg
genzerwald aus Bezau flr ihren ,Bergkdse mild“ und Rehmer
Sennhus aus Au fir ihre Butter. Alle Preistrager kdnnen im Inter-
net (www.messewieselburg.at/praemierungen/siegerliste_kaese)

gen zwei Vorarlberger Verarbeiter: Die Sennerei Alpenkase Bre- nachgelesen werden.

KASEREBELLEN
Kasereien bilindeln Krafte

Seit August gehen die beiden Heumilchkasereien Sulzberger Kaserebellen und die Kaserei
Reutte gemeinsame Wege. Neben den Sennereien Sulzberg und Thiringerberg (beide
Vorarlberg) und der Sennerei Zell am Ziller in Tirol ist die Kaserei Reutte der vierte Standort
der Sulzberger Kaserebellen in Osterreich. Die Sulzberger Kaserebellen sind eine 100-Prozent-
Tochter der Schénegger-Kase Alm GmbH im bayerischen Prem. 500 Milchlieferanten aus dem
Bregenzerwald, dem GroBen Walsertal, Tirol und dem Allgau liefern jahrlich 45 Mio. kg Milch.
Sie verarbeitet ausschlieBlich Heumilch und exportiert ihre Produkte in 25 Lander. Bereits
seit 2013 arbeitet die Kaserei Reutte erfolgreich mit den Kéaserebellen zusammen und pro-
duziert Schnittkase. ,\Wir sehen viel Potenzial in der Kaserei Reutte und mdchten daher den
~— 1 Standort weiterentwickeln®,
erlautert Andreas Geisler,
Geschaftsfiihrer der Sulzber-
ger Kaserebellen. Die Kéase-
rei Reutte verarbeitet jahrlich
rund sieben Mio. kg Milch
von 80 Milchlieferanten und
beschéaftigt sechs Mitarbeiter.
»In Zukunft sollen in Reutte
§ zusatzliche Kasespezialitaten
hergestellt werden und der
angegliederte Kasereiladen
das Aushangeschild fir die
Produkte sein.”

www.moproweb.de

KARNTERNMILCH
Weniger
Plastik

ie Karntnermilch setzt un-
Dter dem Motto ,Mehr Natur.
Weniger Plastik“ eine Strate-
gie um, auf unndétiges Verpa-
ckungsmaterial zu verzichten,
ohne dabei die Qualitdt oder
Haltbarkeit zu beintrachtigen.
Bereits der Verzicht auf Stilp-
deckel bei den 500-g-Bechern
und Zusatzfolien habe dazu ge-
flihrt, 35 Tonnen Plastik im Jahr
zu vermeiden, so die Karntner-
milch. Dem Kunden wird diese
Initiative mit einem neuen Logo
kommuniziert, dass auf den
Bechern zu finden ist.

WENIGER PLASTIK!
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n diesem Jahr feierte die ARGE Heumilch ihren 15. Geburtstag.
Seit dem 01. Juli ist Christiane M&sl die neue Geschaftsfihrerin
der Arbeitsgemeinschaft und Ubernimmt das Aufgabenfeld von
Andreas Geisler. Neu ist ihr das Thema Heumilch jedoch nicht,
da sie seit 2010 fir die Kommunikation und das Marketing der
ARGE Heumilch mitverantwortlich ist und sich dadurch im deut-
schen und Osterreichischen Handel einen Namen gemacht hat.
Die Redaktion Milch-Marketing/KASE-THEKE sprach mit Christia-
ne Md&sl Uber das Erfolgsprojekt Heumilch.

Milch-Marketing: 15 Jahre ARGE Heumilch
ist eine echte Erfolgsgeschichte. Wie entstand
die Idee der ,,Heumilch“?

Christiane Mésl: Heumilchverarbeiter in Osterreich, darunter
viele kleine Sennereien und Kéasereien, hatten sich 2004 zu einer
bundesweiten Vernetzung vereinigt, um gemeinsam als ARGE
Heumilch aufzutreten. Das Ziel war von Anfang an, die nachhal-
tige Wirtschaftsweise und damit das Premiumprodukt Heumilch
zu erhalten und zu schuitzen.

Welche Hiirde gab es in der Anfangszeit zu
nehmen? Und welche Unterstiitzung erhielt
die damals junge ARGE?

2009 entschieden sich die ARGE-Mitglieder, Heumilch breitenwirk-
sam bewerben zu wollen. Allein mit den Mitgliedsbeitragen war
dies aber nicht zu bewerkstelligen. Hinzu kam auch, dass 2009
ein schwieriges Milchjahr war. Trotzdem gelang es den Verantwort-
lichen, Uber ein EU-Projekt die nétigen Gelder aufzutreiben und es
ist uns gegluckt, gut in die professionelle Vermarktung zu starten.

Wie hat sich die ARGE Heumilch
in den Jahren entwickelt?

Seit dem Start der Initiative wurden Wertschopfung, Absatz und
Bekanntheit der Heumilch kontinuierlich erhéht und wir konnten
zum 15-Jahr-Jubilaum eine sehr positive Bilanz ziehen. Die jahr-
lich rund 500 Millionen Kilogramm Heumilch sind zu 100 Prozent
in der Vermarktung. Der Absatz hat sich im &sterreichischen Le-
bensmittelhandel seit dem Start um mehr als 124 Prozent erhoht.
Auch im Export sind unsere Mitglieder sehr erfolgreich. Rund 60
Prozent gehen mittlerweile ins Ausland. Unser starkster Partner ist
hier Deutschland. Ebenso erfreulich ist der Heumilchzuschlag fur
unsere Bauern, der sich seit dem Start mehr als verfinffacht hat.
Ein groBer Meilenstein fir Heumilch war 2016 die Verleihung des
EU-Gltesiegels g.t.S.- garantiert traditionelle Spezialitat. Diese Aus-
zeichnung ging dieses Jahr auch an Schafs- und Ziegen-Heumilch.

Ist die Heumilch nur eine
osterreichische Erfolgsgeschichte?

2016 wurde die Heumilch Schweiz gegriindet, die sich mittler-
weile in der Schweiz, aber auch in Deutschland mit Heumilch-

spezialitaten etablieren konnte. Derzeit fihren wir Gesprache mit
Betrieben in Deutschland. Unser Bestreben ist es, dort eine ei-
gene Organisation aufzubauen, um damit ein Mehrlanderprojekt
anzugehen. Auch mit Sudtirol befinden wir uns in einem guten
Austausch.

Welche MaBnahmen setzt die ARGE
Heumilch um, um das Thema an den
Endverbraucher zu kommunizieren?

In Deutschland setzen wir verstarkt auf POS-Aktivitaten. Mit un-
seren Heumilchalmen sind wir an Uber 500 Verkostungstagen
in den Markten unterwegs, um unsere deutschen Kunden Heu-
milch-Kasespezialititen entdecken und probieren zu lassen. Bei
unseren Heumilch-Almkilchen-Einsatzen prasentieren wir alpine
Kéasegerichte und wecken inmitten der Markte die Sehnsucht
nach Urlaub in den Bergen. Zur Unterstlitzung von Heumilch-
Produkten an den Kasetheken gibt es aufmerksamkeitsstarkes
Promotionmaterial wie Heumilch-Aufsteller, gefiillt mit duftendem
Heu, Rezeptheften, Kinderblichern, Pre-Pack-Etiketten sowie
Preissteckern.

Welche Ziele hat sich die ARGE Heumilch
fiir die nachsten Jahre gesetzt?

Ein groBes Ziel ist die bereits erwahnte landeribergreifende Zu-
sammenarbeit und es gilt, den eingeschlagenen Weg auch in
Zukunft fortzusetzen. Die 6sterreichischen Heumilchbauern leis-
ten dank der extensiven Bewirtschaftung der Grinlandflachen
einen wichtigen Beitrag zur Erhaltung der Artenvielfalt auf den
heimischen Wiesen, Weiden und Almen. AuBerdem tragt Heu-
wirtschaft maBgeblich zur Schonung wertvoller Ressourcen bei
und setzt sich mit ihrer Kuhwohl-Initiative stark fur Tierwohl ein.
Themen, die jeden von uns angehen und auch kinftig nicht an
Aktualitat verlieren werden.
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Mehrweg - Mehr wert!

Die Schardinger Berghof und Tiro-
ler Bergbauern Milch im Glas. Milch
genieBen wie damals. 100 % bes-
te gentechnikfreie Bergbauern-
milch aus Osterreichs schonsten
Almgebieten, mit vollmundigen
3,5 % Fett in der hochwertigen
Glasflasche. Im Sinne der
Nachhaltigkeit geht man bei
Berglandmilch nun einen Schritt
weiter und mdéchte bis Anfang
2020 die Milch in der Glasfla-
sche in der Mehrwegflasche
anbieten. Acht Mio. Euro werden
hierfur fir den Ankauf einer wei-
teren Abflllanlage, Waschanlage
fur die Mehrwegflaschen und -trays sowie in
den Bau einer Lagerhalle investiert. Nachhal-
tigkeit ist fir Berglandmilch mehr wert.

‘-———-"’

Firma: Berglandmilch eGen

Anschrift: SchubertstraBe 30, A-4600 Wels

Tel.: +43 (7476) 77311-5635

E-Mail: gerald.kotzauer@berglandmilch.at
Internet: www.berglandmilch.at; www.tirolmilch.at;
www.schaerdiger.at; www.lattella.at

Vorsitzender der Geschéftsfiihrung:

DI Josef Braunshofer

Geschiftsfiihrung Verkauf Osterreich,
Deutschland, Schweiz: Gerald Kotzauer
Vertriebspartner/GroBhandler in

Deutschland: alle namhaften GroBhandler
Vertriebspartner fiir Thekenkase:

Marke Tirol Milch: Heiderbeck GmbH,

Gewerbering 4, 82140 Olching, www.heiderbeck.com
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erglandmilch, Osterreichs gréBtes milchverarbeitendes Unternehmen, veredelt mit rund

1.500 Mitarbeitern pro Jahr tber 1,3 Mrd. kg Milch. Diese Milch wird von 11.000 Milchbau-
ern erzeugt, die gleichzeitig auch Eigentimer der Berglandmilch sind und héchste Rohmilch-
Qualitatsstandards erfillen. Alle Berglandmilch-Bauern verzichten auf den Einsatz von gen-
technisch veranderten Futtermitteln. Sie flttern ausschlieBlich europaische Futtermittel und
wirtschaften auf allen Futterflachen glyphosatfrei. Der Einsatz von Palmfett in Futtermitteln ist
ebenfalls verboten. 40 % der dsterreichischen, gentechnikfrei hergestellten Rohmilch werden in
einer der Berglandmilch-Molkereien zu hochwertigen Produkten veredelt. Berglandmilch leistet
damit einen maBgeblichen Beitrag zur regionalen Wertschdpfung.

Tirol Milch Tiroler Adler

Der Tiroler Adler besticht durch

seinen wirzigen, aussagekraftigen

Charakter. Ein richtig bodenstan-
diger Tiroler eben, der seine Men-
talitdt wahrend seiner 9-monatigen

Reifezeit in aller Ruhe entfalten kann.

Hergestellt aus pasteurisierter Bergbauernmilch entwickelt er einen
geschmeidigen, leicht parmesanartigen Teig. Gepflegt mit edlen
Rotkulturen erhalt der Tiroler Adler mit zunehmendem Alter eine
ganz besondere Wiirze und Textur. WeiBe EiweiBkristalle sind ein
Qualitatsmerkmal von extra lange gereiftem Bergkase.

Tirol Milch Felsenkeller Kése

Zu einem Kéasekaiser wird man
nicht tber Nacht. Hinter diesen
hohen Wirden steckt viel Liebe
zum Erzeugnis und mindestens
gleich viel Geduld bei der Reifung.
Uber 200 Tage und 200 Néchte l4sst sich
der Tiroler Felsenkeller Kéase Zeit, um zu dem heranzureifen,
was ihn so unvergleichlich macht. Aus diesem ausgedehnten
Schoénheitsschlaf und der sorgféltigen handischen Pflege mit
Rotkulturen resultieren sein wirzig-kraftiger Geschmack und
das unverkennbare Aroma. Er ist ein K&se mit Charakter und
mit einer ganz besonderen Geschichte

Tirol Milch Urtyroler

. Diese Bergkasespezialitat wird

_ aus bester Tiroler Bergbauern-
milch gekast und reift mindestens
12 Monate. Dabei wird der Kase

regelmaBig mit Rotkulturen gepflegt.

Dadurch erhélt der Urtyroler seinen leicht

bréckeligen Teig und seinen speziellen wirzig-kraftigen, herzhaften

Geschmack. Ein Genuss fir alle Sinne. Etwaige EiweiBkristalle

sind ein Qualitadtsmerkmal von extra lange gereiftem Bergkase.

Die ausgezeichnete Qualitat des Urtyrolers zeigt sich auch in den

zahlreichen nationalen und internationalen Pramierungen.




vtﬂﬁfjﬂjﬁ onsea wee KLOTERKPSERET SCHLIERBACH ~ UNSER WEG ZUM BESONDEREN

e %}7 II]H BH{'H“EH[HI v ; ,Wir schlagen die Brlicke zwischen biologischer Landwirtschaft, Rohstoff,

Verarbeitung und Verbraucher. Damit tragen wir dazu bei, den Stellenwert
PRODUKTE —~ 4 5 biologischer Produkte in unserer Erndhrung nachhaltig auszubauen.” Die
- Klosterkaserei Schlierbach hat sich auf die Herstellung von Weich-, Schnitt-
und Frischkése aus Bio-Kuh-, Bio-Schaf- und Bio-Ziegenmilch spezialisiert
und ist in Osterreich Marktfiihrer im Segment der Bio-Weichkase mit Rot-
| = ) kultur. Mit der Umstellung auf einen reinen Bio-Betrieb 2012 hat sich die
LAKOMIRT ] Kaserei dazu verpflichtet ausschlieBlich Bio-Rohstoffe, méglichst aus der
Iy e Region, zu verarbeiten. Nachhaltigkeit, Regionalitat, Tierwohl und hochste

Soa Qualitat sind ihr Antrieb!

. 1

Schlierbacher Bio Ziegen-/Schafcamembert wird NEU: Schlierbacher Bio Frischkdse Mi-
aus bester Biomilch hergestellt. Das milde Aroma nis. Aus bester, frischer Biomilch wird in
und die leichte Ziegen- bzw. Schafmilchnote pra- Schlierbach der herrlich cremige Frischka-
' gen den besonderen Geschmack. se in den Varianten Kuh, Schaf und Ziege
mit besonderer Sorgfalt hergestellt. Der fri-
sche Geschmack und die kleine Portions-
gréBe (24 g) versprechen ei- 1
nen herrlichen Genuss.
Das Besondere: Die
kleinen  Wirstchen
sind ganz leicht mit
nur einem Dreh zu
6ffnen und ideal flr
Uber den besonders cremigen Bio- unterwegs.
Schaffrischkdse Natur sowie den
Bio-Ziegenfrischkdase Natur und ,{%:;‘,
mit Schnittlauch kénnen sich
auch Kuhmilchallergiker im
Frischkasebereich freuen!

Frische Schafmilch aus der Region rund um
Schlierbach bildet die Basis fir dieses herrlich
cremig-frische Joghurt, welches nach strengen
Qualitatskriterien produziert wird.

Beste Bio-Milch aus der Re-
gion rund um Schlierbach
bildet die Basis fir die
Schlierbacher Bio-Weichka-
sespezialitaten Bio-Schloss-
kase Classic, Bio-Bacchus,
Bio-Paulus und Bio-Petrus.

L Concerr Gy

oncept fresh ist seit 1995 speziali-
Firma: Concept Fresh Geschiftsleitung: Csiert auf die Entwicklung, Herstel-
Vertriebsgesellschaft mbH Friedrich Mitterhumer lung und Vermarktung von Milchpro-
Anschrift: Hobelweg 20, Verkauf Deutschland: Stefan dukten aus Osterreich. Das Sortiment
A-4055 Pucking Brauning, Tel: +49/06303/9998430, umfasst klassische sowie biologisch
Telefon: +43/72 29/6 61 77-810 Mobil: +49/0171 2840171, E-Mail: hergestellte Produkte. Dazu z&hlen unter
Telefax: +43/72 29/6 61 77-980 s.braeuning@concept-fresh.at anderem die Bio-Weich- und Frischkase
E-Mail: office@concept-fresh.at Marketing Deutschland: aus der Klosterkaserei Schlierbach so-
Internet: www.concept-fresh.at Christine Pachner, M.A. wie Burger Cheese.

B

Der aus Bio-Schaf- bzw. Bio-Ziegen-
milch hergestellte Bio-Schnitt-
kase lasst sich einfach einzeln
entnehmen und ist sofort zum
Verzehr geeignet.
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HHNDWERK
FURS MUNDWERK

Die Leidenschaft fir unser Handwerk macht
unsere Spezialitdten so beliebt. Die Herstel-
lung der besten Molkereispezialitaten hat im
Pinzgau eine lange Tradition. In jedem Pro-
dukt stecken nicht nur beste Zutaten, son-
dern auch Handwerkskunst, Wissen und
Tradition. Und davon nur das Beste.

Firma: Pinzgau Milch
Produktions GmbH

Anschrift: SaalfeldnerstraBe 2
5751 Maishofen, Osterreich

Tel.: +43/6542/68266-330
E-Mail: office@pinzgaumilch.at
Internet: www.pinzgaumilch.at
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WO DI [ANDWIRTSCHAR T NOCH KULTURGUT 15T
UND LEBENSPHILOSOPHIE

Unsere Landwirte sind allesamt Bergbauern und bewirtschaften die fir den Pinzgau
typischen kleinen Hofe und Almen schon seit vielen Generationen. Viele beliefern uns
seit dem ersten Tag unseres Bestehens mit frischer Bergbauernmilch.

Die rund 1000 bauerlichen Kleinbetriebe leisten einen groBen Beitrag zum Erhalt der alpinen
Kulturlandschaft. Viele von ihnen bringen ihre Kihe im Sommer auf eine der 300 Almen,
was die Kilhe besonders robust (und natilrlich gliicklich) macht. Uberhaupt ist die Kuh im
Pinzgau vor allem eines: echtes Familienmitglied. Im Schnitt stehen in einer Pinzgauer Land-
wirtschaft zwélf davon. Und die lassen sich am liebsten beim Namen ansprechen. Diese
Zuneigung geben die Kiihe gerne zurlick. Mit bester Milch von ganz besonderer Qualitat.
Erfahren Sie mehr Uber die Sortenvielfalt unserer Spezialitaten unter www.pinzgaumilch.at.

DRS BESONDERE KANN NUR DORT ENTSTEHEN
WO MAN AUF SEINE NATUR HORT

Im Pinzgau erstreckt
sich eine der reichsten
Naturlandschaften der &
Alpen. Darum sind die

hier erzeugten Produkte
SO wie unsere Heimat:
eine echte Besonderheit.

Denn auf den natur-

belassenen Wiesen
gedeiht eine einzigartige
Fialle an Blumen, Krau-
tern und Grasern. Und "¢
das schmeckt man auch! %
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ALMA Vorarlberger Bergkase g.U. und Alpkéase

WARUM ALP- UND BERGKASE
VON ALMA AM HAUFIGSTEN

AUSGEZEICHNET WIRD.
In den kleinen Alma Berg-
sennereien und auf den
Sennalpen verwendet man
nur unbehandelte Heumilch
fur die berihmten Kase-

spezialitaten aus Vorarlberg.

Die Senner kdsen so wie
friher in groBen Kupfer-
kesseln und in Handarbeit
den Alma Bergkase g.U.
und Alma Alpkase.

ALMA VORARLBERGER BERGKASE (g.U.)

mind. 16 Monate gereift

So intensiv und nuancenreich kann
Bergkase schmecken. Dieser Alma
Vorarlberger Bergkéase (g.U.) reift
16 Monate auf Fichtenbrettern im
Kasekeller. Fur unvergleichliche

Momente des Genusses.

Firma: Rupp AG, Kriizastrasse 8, A- 6912 Horbranz
Tel.: 0043/5573/80 80

E-Mail: cheese@rupp.at
Internet: www.rupp.at, www.alma.at
Geschaftsleitung: Dr. Josef Rupp

ALMA Alpenschatz und Krauterschatz

KLEINE KRAUTERKUNDE FUR KASEGENIESSER

Bei Alma wird Kéase nach alter Tradition aus tagesfrischer
Heumilch gesennt. Ausgewahlte Laibe veredeln wir von Hand
mit wlrzigen Krautern und Bliten. Wacholder, Rosmarin,
Ringelblume und andere verleihen dem Kase samt essbarer
Krauterrinde ganz besondere Aromen.

ALMA BRENNNESSELSCHATZ

Dem Krautergarten der Natur verdanken wir viel: Zuerst die
tagesfrische Heumilch der Kihe, und dann die getrockneten
Brennnesseln, die diesen Kaselaib umhdllen. So sanft-wdrzig,
haben Sie Brennnesseln wahrscheinlich noch nie erlebt!

Verkaufsleiter fiir Naturkase: Christof Abbrederis
Vertriebspartner Deutschland:

Uplegger Food Company,

Tel.: 05 11/9 78 98 0, Fax: 05 11/9 78 98 19
E-Mail: Uplegger@uplegger.de
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SalzburgMilch

DIE PREMIUM MILCHMACHER

i 'ER R
s | E=n
Premum Premium [
Taglich fricche Emmentaler e
Aipanmilch Premium
-
o

Premium e
Original Almkonig |

VERANTWORTUNG UBERNEHEN UND NEUE: WEGE GEHEN

SALZBURGMILCH SETZT NEUE STANDARDS BEI
TIERGESUNDHEIT, FUTTER UND VERPACKUNGSDESIGN

alzburgMilch investierte in den vergangenen Jahren Uber 100
SMio. Euro, agierte in vielen Bereichen, wie zum Beispiel der
Spezialmilchsorten-Ausrichtung, auBerst erfolgreich und erreichte
den der dsterreichischen Molkereien.
SalzburgMilch wird nicht mide, sich weiter zu entwickeln und hat
gemeinsam mit den neue wegwei-
sende Standards gesetzt. Die Premium-Milchmacher aus dem Salz-
burger Land tUbernehmen nicht nur Verantwortung

TLy
'?-“ € fiur die hohe Qualitdt und den unverfalschten,
@ .
) gehaltvollen Geschmack, sondern etablierten
@ w  als erste Molkerei eine
L © . Denn nur Milch, die zu

Egw

100 % von auf Parameter der Tiergesundheit
kontrollierten Kiihen stammt, ist von wahrer Premi-
um-Qualitat und erfillt die strengen Kriterien flir die neuen Premi-
um-Produkte von SalzburgMilch. Diese weit Uber die Gesetzgebung
hinausgehenden Richtlinien wurden gemeinsam mit flhrenden Ex-
perten erarbeitet und werden nun umge-
setzt. Unabhéangige Stellen flihren bei den SalzburgMilch Lieferanten

Firma: SalzburgMilch GmbH
Anschrift: MilchstraBe 1,
5020 Salzburg, Osterreich

Andreas Gasteiger

Tel.: +43/66 68 24 55-0
E-Mail: office@milch.com
Internet: www.milch.com

Wolfgang Pospisil

Geschaftsleitung: Christian Leeb,
Verkaufsleitung Osterreich:

Exportleiter: Christian Wiener
Marketingleitung: Florian Schwap

durch. Bei diesen
Checks werden insbesondere Indikatoren der Tiergesundheit, der
Erndhrungszustand der Kihe, die Mensch-Tier-
Beziehung und das Ruheverhalten Gberprift. Die
neuen Kriterien beinhalten auch einen Verzicht
auf dauerhafte Anbindehaltung. Die Kihe haben

gehalten. Auch in Bezug auf die Futterung konnte eine weitere Neue-
rung umgesetzt werden. Futtermittel dirfen nur aus Europa bezogen
werden und die Futterung erfolgt ausschlieBlich Palmolrei. Salzburg-
Milch sorgt durch diese selbst auferlegten, strengen Richtlinien fur
einen all ihrer Premium-
Produkte. Um diesen neuen, groBen Schritt in Sachen Tiergesundheit
und die zahlreich durchgeflihrten Qualitatsverbesserungen der neuen
Premium-Linie zu vermitteln, wurde ein véllig neues, einzigartiges Salz-
burgMilch-Verpackungsdesign gestaltet. Die optischen Schwerpunkte
wurden hierzu auf die Positionierung der Marke, die Tiergesundheit,
die Familienbauernhdfe sowie die Salzburger Regionalitéat gelegt.

SalzburgMilch ist die Spezialmilch-
Molkerei Osterreichs und bietet
Produkte aus 7 Milchsorten an:
gentechnikfrei, Biomilch, Heumilch,
Bio-Heumilch, Almmilch, Gold-
standard, Reine Lungau
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ENTDECKEN SIE CIE VIELFAT DER KFSEREBELLEN

Die Kaserebellen haben sich auf die Herstellung von Weich-, Schnitt- und Hartkase aus 100 % Bergbauern-Heumilch g.t.S. spezialisiert. Unter
den Marken Kaserebellen und Bio-Késerebellen wird ein vielfaltiges Sortiment an Kasespezialitaten angeboten.

Die jlingsten Exportprodukte im deutschen Markt sind:

Echte Kirbiskerne stellen die ideale Zutat fur diesen Herbst-Kése
dar. Das Aroma der Kirbiskerne und die geschmeidige Konsist-
enz des Kaseteigs ergeben ein vollendetes Geschmacksbild. Der
milde Duft nach Nuss rundet unser Saisonschmankerl perfekt ab.

Mit erfrischendem Duft nach Sauerrahm verrat diese Butter ih-
ren Rohstoff. Auch Noten von Rahm, Blumenwiese und Jung-
holz kommen hinzu. Rahm und Buttermilch bilden am Gaumen
die prominentesten Komponenten. Musterhaft glatte und seidige
Textur, welche sich zudem als zart schmelzend erweist. Die zarte
Saure ist ebenfalls erfreulich produkttypisch.

Unsere Bergbauern-Heumilch stammt aus Berggebieten. Dies sind EU-Férdergebiete, in denen die Bodennutzung aus zwei Haupt-
grunden erheblich schwieriger ist: Zum einen eine extreme Hohenlage, die ungewdhnlich schwierige klimatische Verhaltnisse zur
Folge hat, da die Vegetationszeit verkdrzt ist. Zum anderen eine starke Hangneigung, aufgrund derer besondere und kostspielige
Maschinen oder Gerate eingesetzt werden muissen. Es handelt sich hierbei um Bezirke, Gemeinden oder Teilflachen einer Gemein-
de, die von den Behorden offiziell eingestuft werden. Abgrenzungskriterien fiir das Berggebiet sind: ¢ Mind. 700 m Seehdhe
im Durchschnitt ¢ Mind. 18 % Hangneigung im Durchschnitt ¢ Mind. 500 m Seehthe und 15 % Hangneigung

Firma: Sulzberger Kaserebellen Sennerei GmbH
Anschrift: Dorf 2, A-6934 Sulzberg

Vertrieb: Kaserebellen GmbH

Auerbergstr. 8, D-86989 Steingaden

Tel.: +49 (0) 8862/9801-44

Fax: +49 (0) 8862/9801-81

E-Mail: verkauf@kaeserebellen.com
Internet: www.kaeserebellen.com

Geschaftsleitung: Josef Kronauer, Andreas Geisler
Verkaufsleitung fiir Deutschland: Josef Eisenmann
Marketingleitung fiir Deutschland: Matthias Kopf

www.moproweb.de « KOMPAKT September 2019 « 21



_

(WALTTAT HEISST: VORARLBERG MILCH

VORARLBERGMILCH

BlO-Produkte liegen im Trend - mit dem Landle Bioberger
erweitert die Vorarlberg Milch ihr Kdsesortiment!

[ANDLE BLOBERGER
FIN ELEGENT - WURZIGER KASE

Der Landle Bioberger wird aus bester frischer Biomilch hergestellt
und auf traditionelle handwerkliche Art und Weise gereift und ge-
pflegt. Wahrend seiner Reifung im Naturkeller wird er regelmaBig
gepflegt. Reife Maracuja, helles Karamell, dunkle Brotrinde und Kaf-
fee inspirieren im Duft zu Assoziationen eines Frihstiickstisches.
Am Gaumen prasentiert sich der Kase fruchtbetont nach reifen Ba-
nanen, Zitrusfrichten, Maroni und Honig. Die Rotkulturreifung sorgt
fUr typische Rostaromen wie braune Butter, helles, saftiges Karamell
und gerostete Nisse. Dieses Geschmackserlebnis macht ihn zu ei-
ner unvergleichlichen Kasespezialitat.

Wie alle Vorarlberg Milch-Produkte ist natdrlich auch der Landle Bio-
berger mit dem Landle BIO-Glitesiegel ,luag druf* und dem AMA-
BIO Gutesiegel ausgezeichnet, d. h. hochste Qualitat und 100 %
Vorarlberg.

Firma: Vorarlberg Milch eGen

Anschrift: Nofler Strasse 62, A-6800 Feldkirch
Verkaufsleitung: Mag. Michael Schatzmann
Tel.: +43/55 22/7 21 30

Fax: +43/55 22/7 21 33
E-Mail: office@vmilch.at
Internet: www.vmilch.at
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Die Vorarlberg Milch, mit Gber 500 Landwirten vom Bodensee bis zum Arlberg hat
ihren Sitz in Feldkirch. Die ,milchigen® Wurzeln der Molkerei reichen bis ins Jahr
1940 zurlick. Durch zahlreiche internationale Auszeichnungen wird die Milch- und
Kéasekompetenz der Vorarlberg Milch immer wieder bestétigt. Die Vorarlberg Mich lebt
eine ehrliche Partnerschaft mit ihren Landwirten flr eine intakte Kulturlandschaft und
héchste Lebensmittelqualitat.

WORID CHEESE | WORD CHEESE

WORD CHEESE | WORID CH

2 X KASEKALSER + 10 X WORLDCHEESEAWARDS

Bei der KASEKAISER-GALA auf der Sonnenkénigin in Bregenz
wurde die Vorarlberg Milch mit 2 KASEKAISERN ausgezeichnet,
fir den Landle Klostertaler und den Landle Weinkéase.

WORLD CHEESE AARDS

Vorarlberg Milch ist der groBe Abrdumer und gewinnt 4 x GOLD,
3 x SILBER und 3 x BRONZE beim World Cheese Awards 2018.
Der World Cheese Awards fand am 2. November 2018 in Ber-
gen, Norwegen statt. Aus einem Sortiment von Uber 3.000 Kase-
sorten aus 35 Landern, hatte eine Fachjury bestehend aus Uber
230 Personen, die verantwortungsvolle Aufgabe die besten Ka-
sespezialitaten der Welt zu bewerten.

MNIR SIND STOLZ, DASS WIR AUCH IN DIESEM JAHR WIEDER
UNSERE KASEQUALTTAT UNTER BEWEIS STELLEN
KONNTEN UND GLEICH MIT 10 MEDALLLEN PRAMIERT WURDENI
RATMUND WACHTER. GESCHAF TSFUHRER

Geschiftsleitung: Mag. Raimund Wachter
Mitarbeiter: 123

Milchlieferanten: 505 Vorarlberger Landwirte
Umsatz 2018: 50 Mio. Euro

Exportanteil: ca. 30 %

Export: Deutschland, Skandinavien,
Beneluxstaaten, Italien
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1889 grindete Johann Baptist Woerle die erste Emmentaler-
Kiserei Osterreichs und legte damit den Grundstein fiir
das heutige Unternehmen WOERLE, das seit damals seinen
urspriinglichen Werten treu geblieben ist. Dazu zahlt auch das
WOERLE Reinheitsgebot, nur beste, regionale Heumilch zur
Herstellung exquisiter Kasespezialititen zu verwenden. Aber
auch der behutsame Umgang mit Natur und Mensch sowie
Handschlagqualitat pragen die Wertekultur von WOERLE.
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Der wertvolle Rohstoff fiir die aromatischen Heumilch

Naturkasespezialitaiten stammt von ausgesuchten Bauernhofen aus
der Heumilchregion Salzburger Seen- und Mondsee-Land. Dort
genieBen die Kiihe die Fiille der Sommerwiesen mitfrischen Grasern,
Blumen, wiirzigen Krautern und im Winter sonnengetrocknetes
Heu. So ist es nicht verwunderlich, dass in jedem Stiick WOERLE
Heumilch-Kase ein unnachahmliches, natiirliches Aroma steckt —
ganz ohne kinstliche Zusatze und Gentechnik.

AUS WERTVOLLER HEUMILCH -SEIT 1889

Kasescheiben
aus Heumilch

Unsere beliebten
Heumilchkdsesorten Emmentaler,
Mondseer und Bergkdse

sind auch als Scheiben in der
wiederverschlieBbaren
Verpackung erhdltlich. Scheibe fiir
Scheibe feinster Heumilchkdse-
Genuss. Extrem praktisch, aus
bester Heumilch hergestellt und
Top im Geschmack.

Zillertaler Bergkase
pikant-wuirzig
Verlockender Duft nach
Rahm, Biskuit

und Marzipan.

Im kompakt-miirben Teig
sind reiche Aromen nach
Karamell sowie Rahm, Malz,
Kakao und Schwarzbrot

eingebettet — kontrastiert
durch pfeffrige Noten.

Der Mondseer
herzhaft-pikant

Feinsduerlicher Duft

nach Buttermilch

begleitet von Blumen-
wiese und Haselnuss.
Herzhaft-pikant am
Gaumen. Hier zeigen sich
aber auch milchige Aromen
sowie dezente Noten von griinem
Jungholz und Moos — bestens im
weich-geschmeidigen Teig integriert.

Emmentaler
der Milde

Der schéne Sortencharakter
mit Noten von Ananas,
Zitrusfriichten, Marzipan
und Blumenwiese Idsst am

v -
Gaumen Aromen von e
Haselnuss, Buttermilch,
WeiBbrot und Kakao vorbildlich |
entfalten. Typisch ist der ¢ |
geschmeidige, kompakt-miirbe 1 EMMENTALER E

Teig mit markanter Lochung in E & PR L %? !
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Kirschkern- bis WalnussgréBe.
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Heumiilch ist eine ,,garantiert traditionelle Spezialitat‘

Die Heumilch wurde mit dem EU-Giitesiegel g.t.S.— garantiert traditionelle Spezialitit — ausgezeichnet. Es wiirdigt die besondere
Wirtschaftsweise unserer Heumilchbauern und gewihrleistet eine traditionelle Zusammensetzung bzw. ein traditionelles

Herstellungsverfahren eines Lebensmittels.

Firma: Gebrider Woerle Ges.m.b.H.
Anschrift: Enzing 26,A-5302 Henndorf

Tel.: +43 (0)6214/6631-0, Fax: DW-33
E-Mail: woerle@woerle.at

Geschiftsleitung: Gerhard Woerle

Verkaufsleitung fiir Deutschland: René Michael Netzel

Key Account Management fiir Deutschland: Franz Mosenbichler
Web: www.woerle.at




GEBR. WOERLE
130 Jahre Kasekultur

Die Erfolgsgeschichte der Henndorfer Privatkaserei Woerle
beginnt im Jahr 1889, als der Kasemacher Johann Baptist
Woerle aus seiner ganz besonderen Kése-Leidenschaft heraus
den Grundstein zur ersten namentlich erwédhnten Emmentaler-
Kaserei Osterreichs legte. ,Nicht nur die Kunst des traditio-
nellen K&sehandwerks, sondern vor allem der Mut zu Neuem
beschleunigte damals wie heute den Erfolg unseres Famili-
enunternehmens”, erzahlt Firmeneigentimer und Geschafts-
fihrer Gerhard Woerle. Mittlerweile beschaftigt Woerle mehr
als 300 Mitarbeiter und die fliinfte Generation ist inzwischen
im Familienunternehmen tatig. ,Wir sind seit jeher auf hochste
Qualitat bei unseren Produkten bedacht. Von den naturreinen
Rohstoffen aus regionaler Heumilch bis zu den veredelten Ka-
sespezialitaten gehen wir keine Kompromisse ein®, verspricht
Gerhard Woerle und betont: ,Der Mensch steht bei uns im
Mittelpunkt. Das Wichtigste ist ein respektvolles Miteinander.
Deshalb war es uns auch schon immer wichtig, jeden Milch-
bauern, der uns beliefert, personlich zu kennen. Diese gegen-
seitige Wertschatzung und verlassliche Handschlagqualitat -
sowohl den Partnern als auch den Mitarbeitern gegenuber,
sind die Grundlagen fir unseren Erfolg“, so Woerle. Seit der
Firmengrindung hat sich bei der Kaseherstellung vieles ver-
andert. Eines ist jedoch geblieben: Noch heute setzt Woerle
auf das Reinheitsgebot von 1889. Und noch heute werden die
Woerle-Kasespezialitaten aus tagesfrischer, silo- und gentech-
nikfreier Heumilch hergestellt.

1 E | -
4 Jeden seiner
*’ - o

Milchbauern
personlich zu
kennen, ist fiir
Gerhard Wo-
erle ein Teil
der gegen-
seitigen Wert-
schétzung
und Grund-
lage eines
gemeinsamen
Erfolgs.

GENUSSKOARL
SiiB-scharfer Begleiter

Aus dem Weinviertel stammt das stB-scharfe Gelee ,Paprikagenuss”. Aus dem Marchfeld
stammen Spitzpaprika und Habanero-Chilis aus biologischer Landwirtschaft, die das Unter-
nehmen Genusskoarl zur Herstellung verwendet. Der ,Paprikagenuss” verfeinert belegte Brote,
Kéaseprodukte, kalte Platten mit Kase, Salami und Schinken sowie Gegrilltes und setzt nicht nur

ol )

"W ausgewogene, schmackhafte
Akzente, sondern ist auch ein
Hingucker. ,Aber auch ,solo“
stellt das Gelee ein Upgrade
eines (Butter-)Brotes dar“, be-
tont Karl Severin Traugott, Ge-
schéaftsfliihrer des Bio-Start-ups
_ Genusskoarl. In Deutschland
wird der Papaprikagenuss Uber
den Berliner GroBhandler ,foo-
& die & friends” vertrieben. Weitere
Informationen tber Genusskoarl
und dessen Produkte sind im
Web unter www.genusskoarl.at
erhaltlich.

24 * KOMPAKT September 2019 « www.moproweb.de

BERGLANDMILCH
Strukturen
werden
gestrafft

ie Berglandmilch schlieBt

den Betrieb Rohrbach, die
Produktion wird nach Wérgl
verlegt. Rohrbach produziert
mit 15 Mitarbeitern Quargel-
Kase. Ebenfalls geschlossen
wird die Késerei Garsten, der
Zeitpunkt ist allerdings noch
nicht o6ffentlich gemacht wor-
den. Dort wird Geheimratskase
hergestellt. Zudem steht der
Betrieb Wels zur Diskussion.
Das Werk Feldkirchen wird vo-
raussichtlich mit einer Molken-
trocknung ausgestattet.



TIROLER SCHAUKASEREI WILDER KASER

Schmackhafte
Sehenswiirdigkeit

m FuBe des Wilden Kaisers in Tirol liegt die Schaukaserei
Wilder Kaser. Sie ist nicht nur ein beliebtes Ausflugsziel, son-
dern stellt auch besondere Spezialitaten her.

Herzstlick der Tiroler Schaukéaserei ist das original erhaltene 500
Jahre alte Bauernhaus, das in einer aufwandigen Aktion vom ehe-
maligen Hof in Ellmau an den heutigen Standort in Gasteig lber-
siedelt wurde. Zerlegt in 1.500 Einzelteile zog das gesamte Ge-
baude um und musste am neuen Standort wie ein Puzzle wieder
ganz genau zusammengefligt werden. In der urigen Atmosphére
dieses architektonischen Schmuckstlicks geht GenieBern zuerst
das Herz und dann der Mund auf. Wer eine Genuss-Tour zum
Wilden Kaser macht, kommt auch an landschaftlichen ,Schman-
kerin“ wie dem Kaiserbachtal, Walchsee oder der Huberhéhe in
Gasteig vorbei — denn die Tiroler Schaukaserei liegt idyllisch an
der inoffiziellen PanoramastraBe B 176.

Neben dem Verkostungsstiberl befindet sich hier ein Bauernla-
den, der mit Produkten der Bergwelt wie deftige Kaminwurzen,
feinste Marmeladen, Tiroler Edelbrande, Schokoladen und nattr-
lich Kése zu begeistern weiB. Letztere werden in der Schauka-

serei des Wilden Kasers hergestellt.
Den Kasemeistern kann man durch
Fenster Uber die Schulter schau-
en und einen Blick in den Kessel
werfen. Taglich werden hier rund
1.200 Liter Heumilch in 700-g-Laibe
»g’'schmackigen” Kase verwandelt.

Die beiden Eigenkreationen des
Wilden Késers - der milde Tiroler
Alpen-Camembert (kleiner Stinker) und der ,wuide” Tiroler Alpen-
Weichkéase (groBer Stinker) — werden ohne Zusatzstoffe herge-
stellt. Nach dem Motto ,nichts als die Natur im Laib, was man
riecht und schmeckt“. Auch ein Blick ins Reifelager ist fiir die
Besucher moglich. Auch dabei kann man feststellen, dass die
Pflege der beiden Kase echte Handarbeit ist.

Besucher, die bei diesem Anblick noch mehr Fragen haben, z. B.
seit wann es Uberhaupt Kase gibt oder warum die Tiroler Kiihe so
glicklich sind, bietet der rund 400 gm groBe Schauraum der Tiro-
ler Schaukéaserei anschaulich Antworten darauf. Weitere Informa-
tionen rund um die Schaukéserei sowie deren Kasespezialitaten
sind im Internet unter www.wilder-kaeser.at erhaltlich.

ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL

Frischer Genuss B Sele
aus Mayrhofen .

ie in Mayrhofen ansassige Erlebnissennerei Zillertal stellt zwei neue
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Heumilch-Joghurts vor. Mit der Variante Holunder-Limette setzt die Som- R mmafifaghsst
meredition neue, frische Impulse im Kihlregal und ist bis zum Ende des __e._--‘_f;'_" ; ﬁ P
Sommers erhéltlich. Das ganzjahrige Sortiment wird um die Sorte Karamell- . >

joghurt erweitert und verspricht frischen Genuss mit einer ganz speziellen,

nicht zu sliBen, Geschmacksnote. Beide Varianten werden im 180-g-Becher

angeboten
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GEBR. WOERLE
Bienen-Projekt

Das nachhaltige Wirtschaften hat sich das Unternehmen Ge-
briider Woerle seit jeher auf die Fahnen geschrieben. Dazu
gehort auch ein sensibler Umgang mit Ressourcen und der Natur
— mit Tieren und Pflanzen, die einen groBen Einfluss auf Kreis-
laufe und letztlich auch auf die Lebensqualitdt der Menschen
haben. Und so wurde anhand eines von Woerle ins Leben ge-
rufenen und unterstitzten Forschungsprojekies gemeinsam mit
der Universitat Salzburg die Bedeutung der Bewirtschaftung von
Wiesen und das Vorhandensein von Randstrukturen auf die Hau-
figkeit und Diversitat von Wildbienen bestimmt. Wissenschaftlich
verantwortlich flir das Projekt sind Universitatsprofessor und Bi-
ologe Stefan Doétterl, der Hummelexperte Johann Neumayer so-
wie Martin Schlager, Doktorand in der Arbeitsgruppe von Détterl.
In dem Projekt wird Grundlagenwissen Uber die Bienenfauna in
Grlnlandgebieten erarbeitet, mit dem Ziel, zu verstehen, was Bie-
nen im Grinland brauchen. Untersuchungsgebiet waren Wiesen
und angrenzende Flachen im Bereich des Irrsees und Mattsees.
sMit den neu gewonnenen Erkenntnissen dieses Forschungs-
projektes wollen wir Heumilchbauern und Konsumenten fiir das

Gerrit Woerle (mi.) geht mit den beiden Biologen der Universitét
Salzburg, Martin Schiager (li.) und Stefan Détterl, der Frage nach,
was Bienen brauchen. Foto: PICKER PR/Z6IB

Thema Artenvielfalt und deren Bedeutung sensibilisieren. Diese
Grundlagenerhebung stellt den ersten Schritt des langfristig an-
gelegten Projektes dar, umfassende konkrete MaBnahmen zur
Foérderung der Wildbienen werden laufend folgen®, so Projektini-
tiator Gerrit Woerle.

BERGLANDMILCH
Weniger
Zucker

ie Menge macht das Gift"
3 hat schon Paracelsus ge-
sagt, aber wie viel Zucker ist zu
viel Zucker? Der Verein SIPCAN,
dessen Expertise als unabhangi-
ges wissenschaftliches, vorsor-
gemedizinisches Institut in ganz
Osterreich geschatzt wird, emp-

KASEMACHER
Sommmerliche

PINZGAU MILCH
Klimaneutrale
Verpackungen

nter dem Motto ,Natur in Fille und Hdlle*
Usetzt die Pinzgau Milch zukiinftig auf eine
neue Verpackung bei der frischen Bergbau-
ernmilch. Dabei (iberzeugt das Unternehmen
bewusste Konsumenten jetzt nicht nur mit 100
Prozent naturreinem Geschmack, sondern
auch mit einer 100 Prozent klimaneutralen
Verpackung — mit weniger Gewicht, weniger

fiehlt bei Milchprodukten einen
Gesamtzuckergehalt von maximal
12 g/100 ml. In diesem Gesamt-
zuckergehalt von zwdlf Gramm
sind auch Fruchtzucker und der
nattrlich in der Milch enthaltene
Milchzucker bereits inkludiert. Bei
Berglandmilch hat man schon
vor Uber funf Jahren begonnen,
die Zuckergehalte schrittweise
zu senken. Weniger Zucker be-
deutet flr Schardinger- und Tirol
Milch-Produkte auch, dass Zucker
nicht durch SiBstoffe ersetzt wird,
sondern dass Milchprodukte auch
weniger siB schmecken drfen.
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Mahlzeit

it dem Schafgupferl stellen die K&-
Msemacher eine leichte Mahlzeit aus
Frischkése vor, die besonderes in den
Frihlings- und Sommermonaten in dsterrei-
chischen Heurigen-Lokalen beliebt ist. Der
Schafsfrischkdse hat mindestens 45 Pro-
zent Fett i. Tr. und eine schnittfeste, locker-
cremige Konsistenz. Der mild-sauerliche
Teig erhalt in den drei Varianten mit stei-
rischem Kdurbiskerndl, mit Himbeer-Guss,
mit Marillen-Guss eine wirzige, bzw. fruch-
tige Note. Die Schafgupferl-Sorten werden
im 250-g-Becher angeboten.

www.moproweb.de

Ressourcenverbrauch und weniger CO,. Auch
im Bereich der Almsenner Kasespezialitaten
sind neue Verpackungen in der Entwicklung.
Im Herbst folgt die Einflihrung der Almsenner
Kasescheiben in der Kartonschale.
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Die KUHWOHIL-Initiative:

Seit Urzeiten bekommen Heumilchkiihe frische Graser und Krauter im Sommer sowie Heu im Winter. Als Ergdnzung erhal-
ten sie mineralstoffreichen Getreideschrot. Vergorene Futtermittel wie Silage sind strengstens verboten. Aber nicht nur mit
artgeméaBer Fiitterung verwohnen die Heumilchbauern ihre Tiere. Auch ausreichend Bewegung, gemiitliche Ruheplitze und
eine personliche Betreuung sorgen fiir Wohlbefinden und lassen Kuhherzen h6herschlagen. Entdecken Sie mehr iiber unsere
Heumilch-KUHWOHL-Initiative auf www.heumilch.at.
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