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AGRARMARKT AUSTRIA
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HAT DIE NATUR .5 .,
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70 Prozent unserer Landesfliche liegen in den Bergen: eine oft schroffe, e =

wilde Landschaft, die uns Menschen Kraft und Ausdauer abverlangt. Py ;
Hier im Land der Berge arbeitet eine klein strukturierte Landwirtschaft ® -
im Rhythmus der Natur — und niemals gegen sie. Sie pragt unser Tun I'
von Anbeginn an und sie hat das letzte Wort: unsere Natur.

WWW.AMA .GLOBAL



STERREICHS
CHIRTOSCHART IN ZAHLEN

PRO'KO PF'VERBRAUCH KASE AGRXSE)E(ESEI-FEHSACH
DEUTSCHLAND'

Milchprodukte:
660.811 (+ 3,9 %)

Wurst/Schinken/Speck:
377.881 (+1,8 %)

Obst u. Gemuse:
268.190 (+ 2,0 %)

Rindfleisch:
178.999 (+ 8,5 %)

*Exportwert in 1.000 Euro

B

MARKTENTWICKLUNG (MENGE) BRaaecull
(Schlagobers)

BEI MILCHPRODUKTEN +31,1 %

Créme Fraiche
+ 30,1 %

Sauerrahm
+18,1 %

ESL-Milch BIO-
Fara% MARKTANTEIL

H-Milch

+13.8 % iIM LEH

Frischmilch
-2,1%

Frisch-/ESL-Milch 26,1 %
Naturjoghurt 25,1 %
Hart- und Schnittkdse 10 %

Joghurt natur
+4,0 %

Weichkéase 16,7 %
Frischkase 13,4 %

*wertmaBige Anteile in Prozent von insge-

1 5 1L ) . samt 10 % Bio-Anteil im LEH
*Alle Angaben: 1. Halbjahr 2020; Quelle fur alle Zahlen: Statistik Austria/AMA Marketing
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Pflichtlektlire

OSTERREICHS TOP-EXPORTNATIONEN*

Deutschland: 2,7 Mrd. € (+ 4,4 %) " Ka m merleh I‘Ier"

USA: 1,1 Mrd. € (+ 5,1 %)
Italien: 502 Mio. € (+ 0,8 %)
Schweiz: 313 Mio. € (+ 9,1 %) ,Kasetechnologie” aus der Feder des

RSy P

branchenbekannten Kasereiexperten
Josef Kammerlehner ist ein wertvolles
und empfehlenswertes Nachschlagewerk
far alle Fachleute.

MARKTENTWICKLUNG KASE

Hartkase 12.574 t (+ 9,2%)
Schnittkdse  32.256t (+ 11,6 %)
Weichkéase 7234t (+ 2,4 %)
Frischkase 25.067 t (+ 14,9 %)
Schmelzkase 4.186t (+ 10,9 %)

) AUSSENHANDEL
OSTERREICH - DEUTSCHLAND*
EXPORTE UND IMPORTE IN 1.000 EURO, 2020
Export Import A it He it
Milchprodukte: 660.811 467.904 Kasetechno iﬂg e
Fleischzubereitungen | 377.881 115.229
Obst u. Gemuse 268.190 205.823
Rindfleisch 178.999 85.918
N Das Buch beinhaltet auf 971 Seiten
geballtes Wissen und richtet sich nicht
= nur an handwerkliche Kasehersteller
/ | I T und Grol3produzenten, sondern auch an
— -_— deren Forschung und Entwicklung sowie
T Zulieferfirmen. Es ist fur Studenten, Lehrende
@ 1@:- und Wissenschaftler unentbehrlich.

Josef Kammerlehner, Kasetechnologie, Ausgabe 2019, 971 Seiten,
ISBN 13-978-3-928709-23-1; 149,90 Euro (inkl. MwSt.) + 5 Euro
Versandkostenpauschale.

ANZEIGE

Fotos: colourbox.de



Bio—MoIkereiprodukte werden in Osterreich hauptsachlich

den Lebensmitteleinzelhandel vermarktet. Mit Bio-
Eigenmarken verbuchen Superméarkte den hochsten Anteil des
Absatzes flr sich.

Uber

Der Pandemie geschuldet, hat Bio in Osterreich im vergangenen
Jahr nochmals kraftig zugelegt. Die Konsumenten sind im Home-
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office und der Arbeitsalltag hat eine andere Struktur bekommen.
Das Thema Essen riickt in den Vordergrund, die Mahlzeiten wer-
den mehr gelebt. ,Sich biologisch und qualitativ hochwertig zu
erndhren ist flr viele Verbraucher wichtig geworden*, berichtet
Barbara Kocher-Schulz, Bio-Koordinatorin bei der Agrarmarkt
Austria (AMA). Sich selbst etwas Gutes tun, da kommt Bio ins
Spiel. ,Bemerkenswert ist, dass gerade in Krisenzeiten, wo das




Geld nicht so locker sitzt, viele Verbraucher die Qualitat von
Lebensmittel und hier insbesondere biologische Lebensmittel
schatzen gelernt haben.”

Bio-Anteil gestiegen

Erstmals wurden laut dem AMA-Haushaltspanel zehn Prozent
Marktanteil im Lebensmitteleinzelhandel (LEH) erreicht. WertmaBig
konnten Milchprodukte wie Frisch- und ESL-Milch mit 26,1 Prozent
und Naturjoghurt mit 25,1 Prozent den héchsten Bio-Anteil der Ein-
kaufe im LEH fur sich verbuchen. ,Auch der Anteil der Bio-Kase
steigerte sich von 10,3 Prozent in 2019 auf elf Prozent im vergan-
genen Jahr, erklart Barbara Kdcher-Schulz. Sie fugt hinzu, dass
besonders Weichkase in Bio-Qualitat gefragt sind: ,Auf Weichkase
entfallen 16,7 Prozent, auf Frischkése 13,4 Prozent und bei Hart-
und Schnittkase sind es ebenfalls zehn Prozent Bio-Anteil.”

Betriebe stellen auf Bio um

+~Anfang der achtziger Jahre machten sich die ersten Bauern
auf den Weg, biologisch zu wirtschaften und Produkte zu erzeu-
gen, die umweltfreundlich angebaut wurden. Damals von den
konventionell arbeitenden Landwirten kritisch bedugt, setzten
sie die biologische Wirtschaftsweise nach und nach durch®, so
Barbara Kocher-Schulz. Heute wirtschaften, laut den aktuellen
Zahlen des Bundesministeriums fur Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus (BMLRT), in Osterreich 24.457 Héfe nach Bio-
Kriterien. Fast jeder vierte Betrieb arbeitet biologisch. Das sind
knapp 23 Prozent aller landwirtschaftlichen Betriebe. Seit 2015
sind 3.700 neue Bio-Betriebe hinzugekommen. Der EU-Beitritt
1995 hat den Trend zur biologischen Wirtschaftsweise verstarkt.
Seitdem entscheiden sich immer mehr Betriebe auf Bio umzu-
stellen. Dementsprechend sind natlrlich auch die Bio-Agrarfla-
chen kontinuierlich um mehr als einem Drittel auf insgesamt
677.216 Hektar (2020) gestiegen. Das entspricht einem Anteil
von 26,4 Prozent an Bio-Agrarflachen in Osterreich. ,Im Alpen-
land“, so die AMA-Bio-Koordinatorin, ,ist die Landwirtschaft
zudem Kklein strukturiert. Mehr als 90 Prozent aller landwirt-
schaftlichen Betriebe sind familiar gefiihrt. Zumeist leben und
arbeiten mehrere Generationen auf einem Hof."

Die Bio-Siegel in Osterreich
Verbraucher erkennen die Bio-Lebensmittel an dem geschitzten Begriff ,Bio“ und an dem entspre-
Chenden B|o Siegel. Neben dem EU- B|o -Logo (grunes Siegel mit we|l3en Sternen) mit dem B|o-Le-

in Osterreich entwickelt. Es geht (iber die Anforderungen des EU-Bio-Logos hinaus und garantiert fiir
Bio-Produkte eine hohe Lebensmittelqualitat, zusatzliche Umweltstandards und eine gesicherte Nach-
vollziehbarkeit der Herkunft. Mit der Herkunftsangabe Austria wird garantiert, dass die landwirtschaft-

lichen Rohstoffe aus Osterreich stammen und die Verarbeitungsschritte dort erfolgt sind. Der Einsatz von
Zusatzstoffen ist deutlich reduziert. Auf Palmél und Palmkerndl wird verzichtet. Bei der Verarbeitung von natirlichen Produkten
durfen nur natlrliche Aromen eingesetzt werden. Alle Zutaten in Erzeugnissen sind zu 100 Prozent biologisch. Darlber hinaus gibt
es in Osterreich den privaten Verband ,Bio Austria“ und das staatliche ,Demeter“-Siegel.
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Bio-Mopros bei Hofer wurden zuerst unter den Eigenmarke ,,Natur
aktiv“ initiert. Drei Jahre spéter kam die Nachhaltigkeits-Eigen-
marke ,,Zuriick zum Ursprung“ dazu.

Betriebe, die von konventioneller Landwirtschaft auf Bio-Landbau
umstellen, dirfen erst 24 Monate nach der Umstellung biolo-
gische Erzeugnisse verkaufen. Sie werden mindestens einmal im
Jahr von unabhéangigen, akkreditierten Kontrollstellen Gberpruft.
Es wird die komplette Produktionskette der Bio-Bauern, Molke-
reien, Verpacker bis zum Handel kontrolliert. Auch die Bereiche
Tierhaltung und Futtermittel werden der Kontrolle unterzogen.
Alle daran Teilnehmenden sind zur Dokumentation verpflichtet.
Diese Aufzeichnungen werden UberprUft.

Am liebsten biologisch

Wie wichtig die biologische Ernahrung fiir die Verbraucher in Os-
terreich geworden ist, zeigt auch eine Ende des vergangenen
Jahres durchgefiinrte Motivanalyse der AMA. Sie bestatigt, dass
43 Prozent der Verbraucher am liebsten biologische Produkte
konsumieren. 2017 waren es noch 39 Prozent und auch nach der
Pandemie mochten drei von vier Personen unverandert zu Bio
greifen, 14 Prozent sogar noch mehr. Der Erfolg flir biologische
Produkte kommt jedoch nicht von ungefahr. Damit einhergehend
sind auch Themen wie Klimaschutz, Nachhaltigkeit und das Tier-
wohl sowie Recycling von Verpackungsmaterialien verstarkt ins
Bewusstsein der Verbraucher gerickt. Sie wurden bereits vor
Jahren von der Osterreichischen Milchwirtschaft aufgegriffen und
sind in deren Kommunikation verankert.

Bio in die Breite

Der LEH ist im Alpenland der wichtigste Vertriebskanal fur Bio-
Produkte. ,Mittlerweile hat jede Handelskette ihre eigene Bio-Mar-
ke", berichtet Barbara Kocher-Schulz. 78 Prozent der Einkaufe
von Bio-Lebensmitteln werden im Einzelhandel getétigt und nur
15 Prozent Uber den Direktvertrieb sowie Uber den Fachhandel.
Der LEH hat sich seit den 1990er Jahren fir die Entwicklung von
Bio-Produkten und deren Vermarktung eingesetzt und dies durch
die Einflihrung seiner Bio-Eigenmarken stark gefordert.

Die Spar AG ist 1995 mit der eigenen Linie ,,Spar Natur*pur® in
inren Markten gestartet. Anfangs waren es 40 Produkte heute
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Spar hat friih erkannt, dass Bio bei den Konsumenten ein The-
ma ist. Die eigene Bio-Linie ,,Spar Natur*pur” umfasst mittlerweile
iiber 1.000 Produkte. Auf Mopros entfallen 15 bis 20 Prozent.

sind es Uber 1.000. Etwa 15 bis 20 Prozent der Bio-Eigenmarke
entfallen aktuell auf Bio-Molkereiprodukte. ,Spar hat friih erkannt,
dass Bio bei den Konsumenten ein Thema werden wird. Um-
weltschutz und gesunde Erndhrung interessierten die Verbrau-
cher”, heiBt es aus der Unternehmenskommunikation. ,Heute
sind beide Themen groBe gesellschaftliche Trends, auf die wir
fur unsere Kunden eine Antwort haben.” Die Zuwachsraten der
Bio-Linie bewegen sich seit Jahren im zweitstelligen Bereich. Im
vergangenen Jahr verzeichnete das Unternehmen sogar 28 Pro-
zent Umsatzzuwachs.

Zur gleichen Zeit starteten auch Billa und Merkur, der jetzt Billa
Plus heiBt, mit Bio-Produkten. Unter der Bio-Eigenmarke ,Ja! Na-
tdrlich” wollte man Bio fur alle erschwinglich machen. In diesem
Jahr wurde eine weitere Bio-Marke ,Billa Bio* eingefiihrt. Sie er-
ganzt die erstere Marke mit glinstigen Bio-Produkten, welche den
EU-Bio-Standard zu Grunde legen.

Discounter Hofer verzeichnet mit einem breit gefacherten Bio-
Angebot, nach eigenen Angaben, den hdchsten Bio-Anteil am
gesamten Lebensmittelhandel. Um seinen Kunden das beste
Preis-Leistungs-Verhéaltnis zu bieten, macht Hofer mit qualita-
tiv hochwertigen Produkten Bio fur jeden zuganglich. Dazu
wurde 2003 die Eigenmarke ,Natur aktiv* initiiert. Die Artikel
stammen aus dem In- und Ausland und werden nach Osterrei-
chischen MaBstdben beurteilt. Sie erflllen neben den Richt-
linien der EU-Bio-Verordnung zusatzlich die Vorgaben des
Arge-Bio-Standards. Im Jahre 2006 kam eine weitere Bio- und
Nachhaltigkeits-Eigenmarke ,,Zurtick zum Ursprung” dazu. Die
rund 450 Artikel haben einen regionalen Bezug, da sie von
Ursprungs-Bauerinnen und -Bauern (&sterreichweit: 4.000)
hergestellt werden. Im Sinne einer ganzheitlichen Nachhaltig-
keit setzt ,Zurlick zum Ursprung“ auf langjahrige Partnerschaf-
ten mit den Betrieben, von denen beide Seite profitieren. In
der Produktpalette sind Milchprodukte von Anfang an dabei.
Die Molkereiprodukte stammen zu 100 Prozent aus Osterrei-
chischer Bio-Milch. Die Transportwege sollten méglichst kurz



die ganzjahrig im Einstiegssegment fir umweltbewusste Qualitat
sorgen. Neben der eigenen Bio-Linie und einigen Alnatura-Artikeln
ist MPreis exklusiver Vertriebspartner der Marke ,,Bio vom Berg“ der
bauerlichen Genossenschaft Bioalpin.

Marke der Biolandwirtschaft

Die Genossenschaft Bioalpin zeigt, dass auch kleine Betriebe

die Moglichkeit haben, ihre Bio-Mopros im LEH zu vertreiben.

Sie wurde 2002 gegriindet und vermarktet unter ihrer Marke
- Produkte kleinstrukturierter Tiroler Bio-Bauern. ,Anfangs sind wir
mit acht verschiedenen Lebensmitteln gestartet, von denen allein
sechs Bio-Mopros waren. Jetzt sind es 200 verschiedene Artikel,
die ihren Ursprung in Tirol haben*, berichtet Christoph Furtscheg-
ger, Produktmanagement Bioalpin. Nach wie vor liegt die Marke

Unter der Marke ,,Bio vom Berg*“ vermarktet die Genossenschaft
Bioalpin unter anderem viele verschiedene Kisesorten kleinstruk-  in den Handen der Bio-Bergbauern. Als Genossenschaft organi-
turierter Bio-Bauern aus Tirol. siert, verwaltet Bioalpin die Abwicklung mit ihren Handelspart-

nern, koordiniert Erzeuger und ist auch bei der Entwicklung von
sein. Etwa ein Drittel der gekiihlten Mopros bei Hofer weisen neuen Produkten beteiligt. Das Sortiment umfasst verschiedene
Bio-Qualitat auf. Kasesorten sowie Milch, Joghurt, Butter, Fleisch- und Wurstwa-

ren, Obst, Gemlse, Eier und Getreideprodukte, Getranke und
MPreis, ein weiteres LEH-Unternehmen im Alpenland mit Sitz in Vélz, Krauter. Eine Bioalpin-Kasefibel informiert tber 14 Bio-Heumilch-
ist hauptsachlich in den Bundeslandern Tirol, Salzburg, Karnten,  kase aus Tirol. ,Die Vermarktung der Bio vom Berg-Artikel erfolgt
Vorarlberg und Oberésterreich mit Filialen prasent. Das Unterneh-  hauptsachlich in West6sterreich, Stdtirol und Deutschland”, so

men wirbt mit der Eigenmarke ,Jeden Tag Bio-Linie“ fur Bio-Artikel,  Christoph Furtschegger. us
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Mit Qualitat, Tradition, Kreativitat und Produktvielfalt haben
sich Osterreichs Milchverarbeiter einen guten Namen weit
Uber die Grenzen der Alpenrepublik gemacht.

Milchprodukte und Kase aus Osterreich sind in Deutschland eine
wahre Erfolgsstory. Seit dem EU-Beitritt Osterreichs im Jahre 1995
steigen die Exporte nach Deutschland von Jahr zu Jahr. Lange vor-
her war der Markt ein anderer. Der Milchmarkt Osterreichs wurde in
den 1970er Jahren durch Marktordnungen geregelt. Milchpreis, Pro-
duktkalkulationen und -entwicklungen sowie Investitionen wurden
durch Gremien beschlossen. Ein zentrales Regime des Milchwirt-
schaftsfonds legte mit den Molkereien fest, wer was wo herstellen
durfte. Fur Einfuhren anderer Lander mussten hohe Zélle gezahlt
werden. Entsprechend wenig Kaseanbieter aus dem benachbarten
Ausland lieferten ihre Produkte nach Osterreich.

Mit dem Beitritt in die Europaische Union anderte sich schlagartig
alles. Produkte aus Deutschland und aus ganz Europa drangten
auf den &sterreichischen Markt, da die Zélle entfielen. Osterreich
sah sich einem groBen Konkurrenzkampf ausgesetzt und es war
klar, dass nur eine eigene Vielfalt in der weiBen und gelben Linie
das einzige Erfolgsrezept sein kann.

Dabei punkten die Produkte aus der Alpenrepublik mit Tradition
und Herkunft, aber auch mit Innovation und Qualitat. Letztere wird
mit dem AMA-GUtesiegel dokumentiert und schafft fir den Ver-
braucher Klarheit und Transparenz. Milchprodukte und Kase, die
mit dem AMA-GUtesiegel ausgezeichnet sind, werden auf dem
Weg von der Milchgewinnung Uber die Produktion und der Wei-
terverarbeitung bis in den Supermarkt von Kontrollen begleitet.

Auch in Sachen Innovation schaffen es Osterreichs Milchver-
arbeiter stets am Puls der Zeit zu sein und bedienen Verbrau-
cherwiinsche. Osterreich zéhlte zu den ersten Nationen, die eine
landesweite Gentechnikfreiheit fir Milchprodukte umgesetzt hat.
Ebenso war und ist unser Nachbarland ein Vorreiter in Sachen
Bio-Produkte. Trends wie proteinreichere Milchprodukte gehdéren
ebenso zum Portfolio der Molkereien, wie die gangigen Klassiker,
die in jedem privaten Kihlschrank zu finden sind.

Und ,ganz nebenbei“ tragen die Landwirte zum Erhalt der Alm-
wiesen und den Kulturlandschaften bei. Durch die traditionelle
Almwirtschaft werden Bergwiesen erhalten und vor dem Zuwach-
sen von Blschen bewahrt. Unterstitzt von der Arge Heumilch ist
dadurch nicht nur ein eigenstandiges Milchsegment entstanden,
beziehungsweise wiederbelebt worden, sondern haben traditionell
auf der AIm hergestellte Kase wie Emmentaler, Berg- oder Alpkase
wieder eine neue Wertigkeit bei den Verbrauchern erfahren.

Die Redaktion sprach mit vier dsterreichischen Molkereien, die die
Vielfalt der dsterreichischen Milchwirtschaft zeigen. Jedoch bilden
diese nur einen Teil der Branche ab, denn auch alle anderen 6sterri-
chischen Hersteller tragen ihren Teil zur Vielfalt und Tradition bei und
bedienen Themen wie Nachhaltigkeit, Bio und vieles mehr. >>
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NACHHAL TOKELT5-PLON

erglandmilch ist Osterreich groBtes

milchverarbeitendes Unternehmen.
Etwa 40 Prozent der Osterreichischen gen-
technikfrei erzeugten Rohmilch werden in
den einer der zwolf Molkereien oder Ka-
sereien dieser Genossenschaft unter den
Marken ,Schardinger*, ,Lattella“, ,,Desser-
ta“ ,Stainzer* oder ,Tirol Milch® verarbei-
tet. In Deutschland haben sich vor allem
die Kase aus der Kaserei in Worgl einen
Namen machen koénnen. Das sind unter
anderem die gereiften Schnittkase ,Tiroler
Adler”, ,Felsenkeller" oder der ,Urtyroler*.
Das Werk Worgl z&hlt zu den nachhal-
tigsten Molkereien in Europa und ist seit
einem Jahr klimapositiv. Auch ein Grund, warum die Milchpro-
dukte der Tirol Milch nicht nur im Bundesland Tirol einen beson-
deren hohen Stellenwert bei Handel und Verbrauchern genieBen.

Milch-Marketing: Herr Kotzauer, die Tirol Milch-Molkerei
in Worgl bezeichnet sich als einer der modernsten und
nachhaltigsten Milchverarbeitungsbetriebe Mitteleuro-

pas. Was heiBBt das konkret?

Gerald Kotzauer: Wir betrachten Nachhaltigkeit als ganzheit-
lichen Ansatz fir unser Unternehmen. Bei unserer Molkerei in
Worgl spiegelt sich dieses Engagement in zahlreichen MaBnah-
men wider: Auf den Werksdachern sind beispielsweise Photo-
voltaikzellen verbaut. In der Energiegewinnung setzen wir auf
unser Biomasseheizwerk direkt am Standort. Die Hackschnitzel
dafiir stammen von unseren Bauerinnen und Bauern aus Tiroler
Waldern. Die gesamte im Werk Worgl anfallende Abwéarme wird
zudem in einem Warmerlckgewinnungsprojekt mit den Stadtwer-
ken Worgl fur Gber 2.000 Worgler Haushalte wieder nutzbar ge-
macht. Hier gdbe es noch zahlreiche weitere Beispiele.

Das Thema Nachhaltigkeit findet im Soge der aktuellen
Klimadiskussion besonders hohe Beachtung. Wie ist
Nachhaltigkeit im Marketing der Berglandmilch Genos-
senschaft generell eingebunden?

Nachhaltigkeit bei Berglandmilch spiegelt sich in zahlreichen MaB-
nahmen entlang der gesamten Wertschopfungskette wider. Wir
versuchen diese Gesamtheit der MaBnahmen breit zu kommuni-
zieren. Das reicht von der PR-Arbeit Uber Social Media und Out-of-
Home Werbung bis hin zur Produktverpackung. Am Produkt wird
Nachhaltigkeit fiir Konsumentinnen letztlich am ehesten erlebbar.
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»Klimaneutral kénnen einige, Tirol
Milch ist klimapositiv“, sagt Gerald
Kotzauer, Geschéftsfiihrer Verkauf und
Marketing der D-A-CH-Nationen.

Das wurde am Feedback zur Milch in der
Mehrwegglasflasche sehr deutlich.

Nachhaltige unternehmerische Ak-

tivitaten sind manchmal nur schwer
konkret messbar. Wie sagen Sie es
lhren Kunden?

Die gesamte Wertschopfungskette und
alle gesetzten MaBnahmen auf einmal ab-
zubilden, ware wohl etwas viel auf einmal. Wir versuchen daher
stets Akzente zu setzen bzw. Ubersichten zu schaffen und unsere
Kunden vor allem Uber die jingsten Erfolge auf dem Laufenden
zu halten. Mit der Beschreibung konkreter MaBnahmen wird der
abstrakte Begriff der Nachhaltigkeit erlebbar.

Die Berglandmilch Genossenschaftsmolkereien pro-
duzieren neben Trinkmilch auch noch Butter, Joghurt,
milchhaltige Desserts sowie Kédse in allen Kdsegrup-
pen. Wie nachhaltig sind hierfiir die Verpackungen
ausgerichtet?

Im Vordergrund jeder Verpackungsanpassung stehen Produktqua-
litat und Lebensmittelsicherheit. In der Produktverpackung bei Le-
bensmitteln haben sich Kunststoffe bewahrt. Im engen Austausch
mit Verpackungsmittelherstellern schafft man aber sukzessive
Alternativen und arbeitet insbesondere auch an Materialstarken-
reduktionen. Erfolge sind beispielsweise unser wachsendes Glas-
sortiment und allen voran die Milch in der Mehrwegglasflasche, die
Kasescheiben in der Papieruntertasse, der Einsatz von Kartonman-
telbechern sowie die verstarkte Verwendung von Re-PET.

Der Lebensmittelhandel schaut bekanntlich immer sehr
genau auf die Einkaufspreise. Wie sehr werden nach-
haltige Leistungen vom Einkauf anerkannt und hono-
riert? Ist es inzwischen mehr als nur eine Pflicht?

Es ist natlrlich immer herausfordernd diese MaBnahmen in ent-
sprechenden Produktpreisen auch abbilden zu kénnen. Tatsach-
lich ist das flr unsere Verkauferinnen aber Tagesgeschaft. Wir
nehmen jedoch schon ein steigendes Bewusstsein flr diesen
Themenbereich bei unseren Kunden wahr.
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ie Kasemacher haben sich mit Schafs- und Ziegenkéase so-
Dwie mediterranen Antipasti-Spezialitaten einen Namen im
deutschen und &sterreichischen Lebensmitteleinzelhandel sowie
in Uber 30 Landern der Welt gemacht. Milch-Marketing sprach
mit Doris Ploner, Geschéftsflihrerin von Die Kasemacher, Uber
die Leidenschaft flir den feinen Geschmack aus dem Waldviertel.

Milch-Marketing: Das Motto von Die Kdasemacher
lautet ,Alle Leidenschaft dem feinen Geschmack®.
Was bedeutet das genau?

Doris Ploner: Wir, die Kasemacher, stellen in unserer Manufak-
tur im naturbelassenen Hochplateau des Waldviertels, unsere
Heimatregion im Norden Osterreichs, mit viel Liebe und nach
bewahrter Tradition vielfaltige Kase- und Antipasti-Spezialitaten
her — Voraussetzung daflr ist eine sorgfaltige Milchproduktion
im Einklang mit der Natur. Wir und unsere Produkte stehen fir
handwerkliche, regionale Tradition, Liebe zu Natur und Tier sowie
wahre Leidenschaft furs Késemachen. Rund 170 Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen widmen sich dem ,Geschmackserlebnis Kase*
und garantieren beste Qualitdt. Ganz nach unserem Motto: Alle
Leidenschaft dem feinen Geschmack!

Mit Schafs- und Ziegenkase besetzen Sie zwei
Nischensegmente in der Kdsetheke. Wie kam es
zu dieser Ausrichtung und wie entwickelt sich die
Nachfrage nach diesen Sorten?

Hermann Ploner, mein Vater und Firmengriinder, hat schon friih
am elterlichen Hof mit der Milch der eigenen Tiere experimentiert.
Damals hatte er auf seiner Landwirtschaft Milchkihe. Weil die
Vermarktung selbst erzeugter Milchprodukte aus Kuhmilch streng
reglementiert und meldepflichtig war, die Regelung aber Schafs-
milch ausschloss, kam er auf die Idee, Mischkase aus Schafs- und
Kuhmilch zu produzieren. Das Geschéft florierte schnell und als die
Milch der eigenen Tiere nicht mehr ausreichte, um die Nachfrage
zu decken, beauftragte er die ersten Schafs- und Ziegenbauern,
die ihn mit Milch belieferten — heute sind wir Spezialisten in die-
sem Bereich! Schafs- und Ziegenkaseprodukte fallen in die Ru-
brik ,,Spezialitaten“, die zunehmend an Bedeutung gewinnt. Heute
schéatzt man nicht nur die Kleinstruktur der Schafs- und Ziegen-
milchproduktion, sondern auch die besonderen erndhrungsphysio-
logischen Aspekte dieser Produkte. Im Vergleich zu Kuhmilch sind
diese wesentlich leichter verdaulich. Fir Kuhmilch-Allergiker also
eine willkommene Abwechslung und eine gute Alternative.

Wie wichtig ist eine gute Kiasebedienungsabteilung
fiir den Verkauf von Schafs- und Ziegenkase?

Sehr wichtig! Oft missen Kunden vom besonderen Geschmack
erst noch Uberzeugt werden. Hier ist es wichtig, dass Verkaufs-
fachkréafte und Kaseexperten und -expertinnen die Kunden an die
Produkte heranfihren und naher darauf eingehen, Gber Herkunft,
Herstellung und Details zum Produzenten Bescheid wissen und so

dem Kunden die Produkte schmackhaft machen. Vom Geschmack
der feinen ,Spezialitaten® kann sich dann jeder selber lberzeugen.

Mit mediterranen Antipasti-Spezialitaten haben
Die Kasemacher ein weiteres Standbein.
Was zeichnet diese Range aus?

Unsere Antipasti sind das Original: wir sind die Pioniere von mit
Frischkase geflilltem Gemise und Frichten und darauf sind wir
stolz. Geschmack liegt bekanntlich im Auge des Betrachters. Wir
finden, der besonders feine Geschmack liegt nur im Original — wie
unserem beliebten ,Peppersweet”. Auch siBe Friichte mit Frisch-
kase und Gemiuse mit Fillungen wie Thunfisch und veganem Hum-
mus oder gegrilltes Gemlse, besonders fiir Vegetarier und Veganer
geeignet, gehdren zu unserem reichhaltigen Antipasti-Sortiment.
Das Gemuse fir unsere bekannten Antipasti-Spezialitdten wird von
langjéahrigen Partnern auf Feldern im Siiden Europas groBgezogen
und bewirtschaftet. Nach Anbau und Aufzucht der Pflanzen aus
unserem eigenen Saatgut wird jede Frucht einzeln per Hand ge-
pflickt, um einen schonenden Ernteverlauf garantieren zu kénnen.
Danach tritt das erntefrische Gemiise seine Reise nach Osterreich
an, wo viele fleiBige Hande das knackige Gemdse entkernen, damit
es anschlieBend per Hand mit feinstem Frischkase geflillt werden
kann. Die Wertschépfung der Produkte liegt in Osterreich!

Welche Trends sehen Sie in der
Verwendung von Spezialitaten?

Gemeinsames Essen und gemeinsamer Genuss mit Menschen,
die man gerne um sich hat, sind vor allem nach Zeiten des
Lockdowns und Corona noch viel wichtiger geworden, genauso
hochwertige Produkte und ausgezeichnete Qualitét. Unsere Pro-
dukte eignen sich fir diese Bedirfnisse besonders gut, da es
doch schlieBlich nichts Schéneres zum Teilen gibt als kdstliche
Antipasti- und Kasespezialitaten. Mit einem Glaschen Wein und
einem guten Baguette erinnern uns diese speziellen Genussmo-
mente rasch an den letzten Urlaub am Mittelmeer, was konnte
es Schoneres geben? Und hobelt man sich dann zum Haupt-
gang noch unseren vielmals ausgezeichneten ,Granitbeisser”,
die Hartkaseknolle zum Wirzen, Uber seine Pasta, dann kann
dem perfekten Moment nichts mehr hinzugefligt werden. Rezept-
ideen mit unseren vielfaltig einsetzbaren Produkten finden sich
Ubrigens auf unserer Webseite kaesemacher.at.
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ie Geschichte der Privatkaserei Gebrider Woerle reicht bis

1889 zurlick. Gerrit Woerle ist jetzt in der flinften Generation
fur die Leitung des Unternehmens verantwortlich — beratend be-
gleitet von seinem Vater Gerhard. Uber die Generationen hinweg
wird das Unternehmen vom Reinheitsgebot des Firmengriinders
Baptist Woerle gepragt. Es besagt, nur regionale Heumilch zur
Herstellung exquisiter Kasespezialitaten zu verwenden. Warum
man Uber Jahrzehnte an dieser Woerle-DNA festgehalten hat und
warum sie auch im Hinblick auf den behutsamen Umgang mit
den Ressourcen der Natur und Umwelt so aktuell und wichtig
geworden ist, erklart Gerrit Woerle im Interview.

Milch-Marketing: Herr Woerle, die Heumilchwelle hat
zweifellos die deutschen Konsumenten erreicht. Das
Angebot ist da. Sind Sie mit der Exportnachfrage zu-
frieden?

Gerrit Woerle: Deutschland ist unser wichtigster Exportpart-
ner im Bereich Naturk&se. Kése aus Heumilch und Bio-Heu-
milch erfreuen sich zunehmender Beliebtheit. So konnten wir
in den letzten Jahren stark steigende Ab- und Umsatzwerte
verzeichnen. Nebst héchstem Qualitatsstandard und hervorra-
gendem Geschmack unserer Kasespezialitaten unterstitzt uns
hier auch der aufkeimende Nachhaltigkeitsgedanke, dem wir
mit unserer extensiven und urspringlichen Heumilchwirtschaft
gerecht werden.

Was kdénnte getan werden, um mehr Konsumenten zu
erreichen?

Ein wichtiger Faktor ist sicherlich die Kommunikation. Woerle steht
fur einen verantwortungsvollen Umgang mit der Natur und den
Nutztieren — und das kommunizieren wir auch. Somit weiB der Kon-
sument, dass er einen Beitrag zum Tierwohl leistet, wenn er sich
zum Kauf eines unserer nachhaltigen Produkte entscheidet.

Die Privatkaserei Gebr. Woerle zdhlt zu den Pionieren
der Heumilchverarbeitung. Vor allem Kése aus Heu-
milch ist ein echter Verkaufsschlager geworden. Aber
die Heumilch-Produktion ist nach wie vor begrenzt. Das
spricht fiir einen behutsamen Umgang mit der Natur.
Wird Heumilch ein knappes Gut bleiben?

Die Heumilchwirtschaft ist ein kostbares Gut. Die Kiihe unserer
Milchbauern erhalten nur aroma- und artenreiches Futter: Im
Sommer fressen sie vielfaltige Futterpflanzen auf Wiesen und
Weiden, im Winter hochwertiges Heu. Wir setzen uns bewusst
fir wesensgerechte Tierhaltung, schonende Beweidung des
Grlnlandes und die Fortfihrung der traditionell klein struktu-
rierten Landwirtschaft ein. Wir sprechen zwar nicht direkt von
Ressourcenknappheit, aber natlrliche Ressourcen stehen uns
nicht unbegrenzt zur Verfligung. Ein verantwortungsvoller Um-
gang mit der Natur und nachhaltiges Wirtschaften sind daher
sehr wichtig.

Heumilchprodukte sind mit dem EU-Giitesiegel ,,g.t.S.“
(garantiert traditionelle Spezialitidt) aufgewertet. Hilft
das Siegel beim Verkauf?

GlUtesiegel sind eine sinnvolle Orientierungshilfe fiir Konsu-
menten. Sie geben Auskunft Uber die Qualitdt des Produktes
und weisen die Vertrauenswirdigkeit von Anbietern aus. Das
Heumilch-Siegel g.t.S. ist eine besondere Auszeichnung der Heu-
milchwirtschaft und steht fir ausgezeichnete Qualitat, hohe Stan-
dards und flr die gute Arbeit unserer Heumilchbauern. Unser
Woerle Heumilch-Kase tragt das Gutesiegel. Das bedeutet, er
ist aus bester, tagesfrischer Heumilch und somit eine garantiert
traditionelle Spezialitat.

Das Kidseangebot aus Osterreich erzielt im Export nach
Deutschland von Jahr zu Jahr neue Absatzrekorde. Aus
der einstigen Nische sind feste Basics geworden. Wie
bewerten Sie die Nachfrage? Welche Kategorien sind
mittelfristig noch ausbaufahig?

Kése aus Heumilch ist in Deutschland zu einem festen Bestand-
teil in den Regalen geworden. Vor allem Spezialitaten der hochs-
ten Guteklasse, gekéast aus Bio-Heumilch, nehmen zunehmend
Fahrt auf. Noch strengere Auflagen hinsichtlich Haltungsform auf
den béauerlichen Hofen erfordern allerdings eine gerechte Abgel-
tung des Rohstoffes an unsere zuliefernden Partner. Passiert das
nicht in angemessener Hohe, wird dies in Zentraleuropa zur Ver-
knappung flhren.

Wir sind und bleiben der Heumilchpionier, stehen vor der Inbe-
triebnahme unserer neuen Naturk&serei und planen, im Herbst
zahlreiche Produktinnovationen aus Heumilch und Bio-Heumilch
auf den Markt zu bringen.

Unter dem Titel ,Woerle wirkt weiter“ wurde in der Henndorfer Pri-
vatkédserei ein umfassendes Nachhaltigkeitsprogramm umgesetzt.
Beim Projekt ,Rettungsinseln fiir die Artenvielfalt“ werden sowohl
die Landwirte als auch die Bevélkerung in der Heumilchregion ak-
tiv mit eingebunden. Mit einer neuen interaktiven Landkarte soll
dies nun auch dokumentiert und sichtbar gemacht werden.
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DER TRADLT LN VERBUNDEN

Die Marke Alma der Privatkaserei Rupp steht fiir echte, traditio-
nelle Kése aus Vorarlberg. Alma ist Teil und Férderer der Alp-
und Kasekultur der Region. Damit tragt das Unternehmen nicht
nur zum Erhalt der Alpwirtschaft bei, sondern auch zur Pflege der
Kulturlandschaft Vorarlbergs. Milch-Marketing sprach mit Christof
Abbrederis, Alma Bereichsleiter, Gber Tradition und Moderne in

der Herstellung und Vermarktung von Kasespezialitaten.

Milch-Marketing: Welche Herausforderungen gilt
es zu bewiltigen, um handwerklich arbeitende
Késereien mit modernen Strukturen zu verkniipfen?

Christof Abbrederis: Uns ist es wichtig, die kleinstrukturierte Land-
wirtschaft und Kasereiwirtschaft nicht nur aus althergebrachter Tradi-
tion zu erhalten. Der Unterschied liebevoll in Handarbeit hergestellter
Produkte muss flir die Konsumenten splir- und erlebbar sein. Traditi-
on ist dort sinnvoll, wo sie einen Mehrwert bringt. Innovation dort, wo
sie Sinn macht, wie in einem der modernsten Kéasereifekeller Euro-
pas. Es ist sinnvoll, 30 Kilogramm schwere Bergkase mit moderns-
ten Robotern zu pflegen. Da kommt Handarbeit an ihre Grenzen.
Auch ist es fir uns wichtig, modernste Hygiene- und Qualitatsstan-
dards zu erfiillen, auch in den kleinen handwerklichen Strukturen.
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Wie kommunizieren Sie die Tradition der Alma Kase?

In diesem Jahr wird die Marke Alma 100 Jahre alt. Dieser Ge-
schichte sind wir verpflichtet — sie ist Auftrag und Verantwortung.
Das alteste Markensymbol der 6sterreichischen Milchwirtschaft,
die Alma Sennerin, steht fur die selbstbewusste Marke. Wir versu-
chen aber auch neue Wege in der Kommunikation und Vermark-
tung zu gehen. Das umfasst natlrlich die Kommunikationskanale
und da vor allem die sozialen Medien, aber auch andere neue Pro-
jekte, die so noch nicht dagewesen sind. Neue Ideen, wie der erste
Alpkase Pop-Up-Store im letzten Winter in Wien, sowie die Aus-
schreibung fiir ein Alma Alpschreiber-Stipendium im Jubilaumsjahr
erganzen die traditionellen Wege wie Schulungen und Besuche
von interessiertem Publikum in den Sennereien und Alpen vor Ort.

Stellen Sie fest, dass beim Konsumenten Themen
wie Heumilch, Tradition und Handwerk zu wichtigen
Kaufentscheidungskriterien geworden sind?

Das ist schwer quantifizierbar. Aber Konsumenten sind mehr und
mehr an der Geschichte hinter den Produkten interessiert. Sie
wollen informiert werden und das Thema Herkunft wird immer
wichtiger. Auch die Verarbeitung von tagesfrischer Heumilch ist
flr uns essentiell. Das macht einen echten Unterschied im Ge-
schmack aus und somit fir den Konsumenten.

Welche Bedeutung hat die Bedienungstheke fiir traditi-
onelle Kasespezialitdten?

Besondere Produkte bendtigen eine besondere Beratung. Kom-
petente Thekenfachkréfte sind entscheidend, um die Vorzlge
unserer Produkte zu erklaren und zu erzahlen. Der direkte Kon-
takt mit den Endkonsumenten ist von groBer Bedeutung, denn er
kann nur Uber die personliche Ansprache an der Theke erfolgen.




ENNSTAL MILCH

Der Ennstaler Steirerkas aus Osterreich ist aufgrund seiner Besonderheiten ein Stiick Kultur des steirischen Ennstals geworden.
Er darf sich seit Mai dieses Jahres in die Liste der EU-geschultzten Kasesorten einreihen und wurde als geschutzte Ursprungs-
bezeichnung (g.U.) im Amtsblatt verdffentlicht. Die dsterreichische Sauermilchk&se-Spezialitat wird aus gereiftem Magerquark
(Topfen) nach einem traditionellen Rezept hergestellt. Der Steirerkas hat einen sauerlich-pikanten Geschmack und einen nied-
rigen Fettgehalt von 0,5 Prozent in der Trockenmasse. Bis ins 20. Jahrhundert wurde der Sauermilchkase ausschlieBlich auf den
Almen des Ennstals gekast. Seit 1980 wird er auch von der Ennstal Milch nach traditioneller Rezeptur hergestellt.

GMUNDNER MOLKEREI

Im Rahmen der Bewusstseinsoffensive ,Naturschutz ist Zu-
kunft 2027“ sind das Bundesland Ober6dsterreich und die
Gmundner Molkerei eine langfristige Partnerschaft fir den
Naturschutz eingegangen, bei der das Bewusstsein flr den
Naturschutz als wichtiger Teil der Landwirtschaft und auch in
den Koépfen der Menschen gestarkt werden soll. Durch Na-
turschutzinformationen auf den Milchpackungen sollen kinftig
moglichst viele Menschen erreicht werden. Die Kampagne ist
mindestens auf drei Jahre angelegt und wird mehrere hundert-
tausende Milchpackungen umfassen. Auf der gemeinsamen
Website naturreich-ooe.at kann man sich seine eigene kleine
Blumenwiese zur Aussaat bestellen und sich Uber bedrohte
Tier- und Pflanzenarten in Oberdsterreich informieren. Uber
3.000 kostenlose Blumenwiesensamensackerl wurden bereits
verteilt und es gibt noch reichlich mehr.

KUNST

Wer vorhat, in die Hanse-
'—.? stadt Hamburg zu reisen,
o sollte einen Besuch im
Museum fir Kunst und
Gewerbe einplanen. Seit
dem 11. Juni wird dort das
gute alte Milchglas in Sze-
ne gesetzt. Die aktuelle
Ausstellung widmet sich
den vielen Zugangen und
Definitionen von Heimat.
Fir die Kuratorin — eine ge-
birtige Osterreicherin — ist
das Milchglas ein Stiick Os-
terreichische Popularkultur
aus den 70ern. Foto: AMA
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KARNTNERMILCH
Sammeln und gewinnen

.. man mit nachhaltigem, (&
regionalem Genuss L

gewinnen kann?

Uivesere Milch it water Leben

Optisch weisen die neuen weiBen Deckel auf den Milchpa-
ckungen der Karntnermilch nur kleine Unterschiede zu ih-
ren Vorgangern auf. Fir das Klima sind sie aber eine groBe
Hilfe. Denn die pflanzenbasierten Deckel sind leichter, ver-
fugen Uber eine verbesserte Lebensmittelsicherheit und
verringern die Umweltbelastung. Die neuen Sticker auf den
Deckeln informieren Verbraucher Uber die Verpackungs-
umstellung und den damit verbundenen Klimaschutz. ,Die
Verwendung von pflanzenbasiertem Kunststoff hilft uns, den
CO,-FuBabdruck unserer Verpackungen um mehr als 40
Prozent zu reduzieren. Pflanzliche Rohstoffe wachsen nach,
nehmen CO, aus der Luft auf und reduzieren Klimaauswir-
kungen*, heiBt es von der Molkerei. Um dem Verbraucher
diese Vorzlige naherzubringen, muss er acht der Sticker auf

der Gewinnkarte sammeln, die auf kaerntnermilch.at zum Download bereit liegt. Er kann einen von 50 Preisen wie Kurzreisen,
Gutscheine flr Trachtenmode oder den Flhrerschein sowie Karntnermilch-Pramien gewinnen. Die Gewinnsticker sind auf allen
Milchdeckeln aus dem Hause Karntnermilch zu finden und mussen bis zum 30.11.2021 an die Molkerei eingesendet werden.

NOM

Nachhaltig verpackt

Auch die
NOM arbei-
tet an der
Weiterent-

[tigkeit
Nachhalt %‘.Eﬂ

wicklung
inrer Verpa-
ckungen.
Bis vor
kurzem
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Flascheneti-
kett der 100
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per perfo-
rierten  Ab-
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werden, da-

mit die Sor-

tiermaschine der Recyclinganlagen das Material einwandfrei
erkennen konnten. Ein neues, receyclingfahiges Etikett schafft
Abhilfe. Nun kann die re-PET-Flasche so wie sie ist, in die
gelbe Tonne oder den gelben Sack wandern und komplett
in den Recycling-Kreislauf starten. Denn das neue Etikett ist
auf ein EcoFloat-Sleeve gedruckt, das sich in der Recycling-
Anlage problemlos von den PET-Bestandteilen trennen lasst
und somit eine getrennte Weiterverarbeitung gewahrleistet.
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=

proe
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#hleiblrisch
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KASEREBELLEN

Top-Produkte 2021

Die jahrliche Einkauferbefragung unter Osterreichs relevanten
Handelszentralen sowie Einzelhandelsunternehmen, die vom
Fachmagazin ,Regal“ beim Market Institut in Auftrag gegeben
wird, brachte auch in diesem Jahr zwei Auszeichnungen flr
die Sulzberger Kaseverarbeiter. Der ,Rahm Rebell“, der zum
160-jahrigen Jubilaum der Kaserebellen kreiert wurde, errang in
der Kategorie ,Gelbe Palette — gelbe Fette“ den ersten Platz.
Der zu Beginn des Jahres 2020 eingefuhrte ,Vulkan Rebell* den
zweiten. ,Wir bedanken uns herzlich flir die ausgezeichnete Be-
wertung unserer beiden Schnittkdse®, zeigt sich Geschaftsflihrer
Andreas Geisler erfreut Uber den Erfolg. ,,Die Auszeichnungen
,Top-Produkt Gold‘ und ,Top-Produkt Silber’ bestatigen uns ein-
mal mehr in unserer Arbeit und untermauern unsere hohen Qua-
litdtsanspriiche und unsere Innovationskraft.“



Foto: colourbox.de
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Wé Die Berglandmilch ist das groBte Gsterreichische Milchverarbeitungs- und Vertriebsunter-
zﬂ 4 4 nehmen mit neun Standorten und steht im alleinigen Eigentum von 10.000 Milchbauern.
Béauerliche Tradition in Verbindung mit ganzheitlichem Qualitatsdenken und dem Mut neue

und zukunftsweisende Wege zu gehen, spiegeln sich in vielfaltigen und innovativen Produkten
wider. www.berglandmilch.at

Gut verpackt in Glas: Die Schardinger Berghof Joghurts
Unter der Marke Schardinger Berghof bietet Berglandmilch
beste Joghurts in vielfaltigen Sorten an. Die Besonderheit
dabei: Voller Geschmack wird in hochwertigen Glasern

mit schickem Design verpackt. Das kommt gut an, denn

die Schardinger Glas-Familie wachst weiter. Die groBen
450-Gramm Glaser werden um kleine Glaser mit jeweils
150-Gramm und 180-Gramm erganzt.

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.schaerdinger.at; www.lattella.at
Geschaftsleitung: DI Josef Braunshofer
Zustiandige Verkaufsleitung fiir Deutschland:
Gerald Kotzauer
Vertriebspartner/GroBhandler in
Deutschland: alle namhaften GroBhandler
Vertriebspartner fiir Thekenkase der

Marke Tirol Milch: Heiderbeck GmbH,
Gewerbering 4, 82140 Olching, www.heiderbeck.com
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Tirol Milch Tiroler Adler: Der
Tiroler Adler besticht durch seinen
wlrzig, aussagekraftigen Charakter.
Ein richtig bodenstandiger Tiroler
eben, der seine Mentalitat wahrend
seiner neun-monatigen Reifezeit in
aller Ruhe entfalten kann. Hergestellt aus
pasteurisierter Bergbauernmilch entwickelt er einen geschmei-
digen, leicht parmesanartigen Teig. Gepflegt mit edlen Rotkul-
turen erhélt der Tiroler Adler mit zunehmendem Alter eine ganz
besondere Wirze und Textur. WeiBe EiweiBkristalle sind ein
Qualitatsmerkmal von extra lange gereiftem Bergkase.

Tirol Milch Felsenkeller Kase:
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 Nachte lasst sich der Tiroler
Felsenkeller Kase Zeit, um zu dem heranzureifen, was ihn so
unvergleichlich macht. Aus diesem ausgedehnten Schénheits-
schlaf und der sorgfaltigen handischen Pflege mit Rotkulturen
resultiert sein wirzig-kraftiger Geschmack und das unverkenn-
bare Aroma. Er ist ein Kase mit Charakter und mit einer ganz

besonderen Geschichte.

Tirol Milch Urtyroler: Diese Berg-
kasespezialitat wird aus bester Ti-
roler Bergbauernmilch gekast, reift
fir mindestens 12 Monate und wird
dabei regelmaBig mit Rotkulturen

gepflegt. Dadurch erhélt er seinen

leicht bréckeligen Teig und seinen speziellen
wUrzig-kraftigen, herzhaften Geschmack. Ein Genuss fir alle

Sinne. Etwaige EiweiBkristalle sind ein Qualitatsmerkmal von

extra lange gereiftem Bergkase. Die ausgezeichnete Qualitat

vom Urtyroler zeigt sich auch in den zahlreichen nationalen und
internationalen Pramierungen.




VERMARKTUNG
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Schlierbacher Bio Ziegen-/Schaf-
camembert wird aus bester Biomilch

KLOTERKPSERET SCHLIERBACH ~ UNSER WEG ZUM BESONDEREN

,Wir schlagen die Brlicke zwischen biologischer Landwirtschaft, Rohstoff,
Verarbeitung und Verbraucher. Damit tragen wir dazu bei, den Stellenwert
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
Kaserei dazu verpflichtet ausschlieBlich Bio-Rohstoffe, méglichst aus der
Region, zu verarbeiten. Nachhaltigkeit, Regionalitat, Tierwohl und hochste
Qualitat sind ihr Antrieb!

NEUHEIT im Grillsortiment: HALLO
Cheese - Bio Grill- & Bratkdse nach

hergestellt. Das milde Aroma und die
) leichte Ziegen- bzw. Schafmilchnote
f_ I pragen den besonderen Geschmack.

Uber den besonders cremigen Bio-Schaf-
frischkase Natur sowie den Bio-Zie-
genfrischkase Natur kénnen sich auch
Kuhmilchallergiker im Frischkasebereich
freuen! Die Bio-Frischk&se passen auch
perfekt zu Knabberstangen und geben cre-
migen Suppen eine herrliche Note.

Der aus Bio-Schafmilch hergestellte Bio-Schnitt-
kase lasst sich einfach einzeln entnehmen und ist
4 sofort zum Verzehr geeignet.

Beste Bio-Milch aus der Region rund um
Schlierbach bildet die Basis flr die
Schlierbacher Bio-Weichkasespezialitaten
Bio-Schlosskase Classic, Bio-Bacchus,
Bio-Paulus und Bio-Petrus.

Firma: Concept Fresh
Vertriebsgesellschaft mbH
Anschrift: Hobelweg 20,
A-4055 Pucking

Geschiftsleitung:
Friedrich Mitterhumer
Verkauf Deutschland: Stefan

Telefon: +43/72 29/6 61 77-810
Telefax: +43/72 29/6 61 77-980
E-Mail: office@concept-fresh.at
Internet: www.concept-fresh.at

s.braeuning@concept-fresh.at
Marketing Deutschland:
Christine Pachner, M.A.

Brauning, Tel: +49/06303/9998430,
Mobil: +49/0171 2840171, E-Mail:

Mediterraner-Art. Unsere neueste Kéa-
sespezialitdt wird sorgfaltig und ganz
nach Originalrezeptur in der Kaserei

Stift Schlierbach hergestellt! Rein aus fri-
scher 6sterreichischer Bio-Kuh-, Bio-Schaf- und Bio-

Ziegenmilch fertigen wir einen Bio Grill- & Bratkdse nach

Mediterraner-Art. Verfeinert mit &sterreichischer Bio-Minze

erhalt der HALLO Cheese - Bio Gril- & Bratkdse nach

Mediterraner-Art seinen charakteristischen Geschmack. Der

beliebte Bio-Grillkase ist in einer 200 g sowie ca. 750 g Pa-

ckung erhaltlich und auch bestens flir Vegetarier geeignet.

Die Schlierbacher Bio-Selec-
tion ist ein Muss flr Weichka-
segenieBer. Beste Bio-Milch aus
der Region rund um Schlierbach
ist die Basis fur unsere cremigen
Késespezialitaten. Die Sorten PUR, ROT und WEIN reifen
mindestens zwei Wochen im Keller und noch mindestens zwei
Wochen in der Holzschachtel, ehe sie ausgeliefert werden.

ConcerT QR ep

Conoept fresh ist seit 1995 spezialisiert
auf die Entwicklung, Herstellung und
Vermarktung von Milchprodukten aus Os-
terreich. Das Sortiment umfasst klassische
sowie biologisch hergestellte Produkte.
Dazu z&hlen unter anderem die Bio-Weich-
und Frischkése aus der Klosterkaserei
Schlierbach sowie Burger Cheese.
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NATURGEREIFTE KASESPEZIALTTATEN AUS DEM SALZKAMMERGUT

Die Gmundner Molkerei ist ein Experte in der Herstellung naturgereifter Késesorten. Bis
zu 100.000 Laibe reifen in den unterschiedlichen Klimazonen des Kasekellers in der
Traunsee-Stadt. Die vielen nationalen und internationalen Auszeichnungen sind ein klares
Zeichen fur die hohe Qualitat unserer Produkte. Die Mischung aus bester heimischer
Milch, viel Erfahrung und Know-how sowie hdchste technische Standards in der K&sereife
machen unsere Kasesorten zu den besten ihrer Klasse. Ob Gmundner Berg, Traunseer,
Atterseer oder Bergkristall: Sie alle zeugen mit ihren Namen nicht nur fir die Region, aus
der die Milch stammt, sondern sind auch eine Hommage an das Salzkammergut.

; Der Atterseer Kase
- Wie sein Namensgeber besticht auch der Atterseer
durch seinen einzigartigen Charakter. Benannt ist die
neue Kasespezialitat aus dem Hause Gmundner Milch
nach einem der beliebtesten Badeseen und Ausflugszielen
im Salzkammergut. Wahrend der Reifezeit entwickelt der Gmundner
Milch Atterseer seine charakteristische Note mit leicht stBlicher bis fruchtiger Schérfe im
Abgang. Die Spezialitat hat eine oberflachengereifte, rotlich gelbe bis braunlich goldene
Rinde und einen hellgelben, schnittfesten Teig.

Der Traunseer Kase
Der Traunseer Kase mit besonders wirziger Note ist benannt nach
dem tiefsten See Osterreichs — dem Traunsee im Salzkam-
- mergut. Die Kasespezialitat mit gepflegter rétlich-brauner
Naturrinde zeichnet sich bedingt durch die langere
Reifezeit durch einen hervorragenden kraftig-wdr-
zigen Geschmack aus.

Firma: Gmundner Molkerei eGen (mbH) Geschaftsleitung:

Anschrift: Theresienthalstr. 16, Mag. Michael Waidacher, Harald Doppler
A-4810 Gmunden Mitglieder: 2.100

Tel.: 00 43/76 12/7 82-0 Mitarbeiter: 360

Fax: 00 43/76 12/7 82-43 Umsatz 2020: 206 Mio. Euro
E-Mail: office@gmundner-milch.at Milchverarbeitung: 334 Mio. kg
Internet: www.gmundner-milch.at Kaseerzeugung: 11.000 t

UNGER' SORTIMENT

Frischprodukte: Frischmilch, ESL-Milch,
Buttermilch, Sahne, Joghurt, Fruchtjoghurt,
Thermisierter  Fruchtjoghurt, Sauerrahm,
Teebultter, laktosefreie Produkte

Haltbarprodukte: Haltbarmilch, H-Schlag-
sahne, Kaffeeobers, H-Kakaomilch, H-Milch-
mischgetranke, Bio-H-Milch, Kochrahm,
Kichensahne, Kondensmilch, Sprih-
topping, Milch zum Aufschaumen, laktose-
freie Produkte, Coffee Drink

Gelbe Linie: Butterschmalz, Cottage
Cheese, Schnittkdse: Schnittkdse mild-
fein: Traunstein Konig (GroBlochkéase), Go-
sauer Jausenkase (Bruchlochkase), Bierka-
se, Toastkase, Butterkdse, Tilsiter, Gouda,
Bio Kasescheiben; Schnittkdse wlirzig: At-
terseer, Gmundner Berg, Gmundner Berg
Premium (6 Monate gereift), Traunkirchner
Raclette, Alpenkase, Traunseer, Bergkristall
(mind. 10 Monate gereift); Verfeinerte Ka-
sespezialititen: Rauchkase, Barlauchkase,
Chili-Paprika Kase

Marken: Gmundner Milch, Aimliesl, Rosan,
Private Labels

.. Gentechnik-frei-Zertifizie-
. rung in Osterreich und
Deutschland: Die Gmundner
Molkerei ist in Osterreich und in
Deutschland ,Gentechnik-frei* zertifiziert und
zur Nutzung des VLOG-Logos berechtigt.

Edles Design

Ob Kése, Frisch- oder Haltbarmilch Pro-
dukte - die Gmundner Milch Speziali-
taten tragen allesamt das edle Design der
Gmundner Keramik Manufaktur.

Exportanteil: 52 %

Kontakt fiir Verkauf Deutschland:
Peter Vesely, Verkauf/Dipl. Kdsesommelier
Mobil: +43 (0)664 1034239

Tel: +43 (0)7612 782 97

Fax: +43 (0)7612 782 8897
p.vesely@gmundner-milch.at
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ALMA Vorarlberger Bergkése g.U. und Alpkase

ECHTE VORARLBERGER KASEKULTUR

In den kleinen Alma Bergsennereien und auf den Vorarlberger
Sennalpen wird nur unbehandelte Heumilch g.t.S fir die
berlihmten Késespezialitaten aus Vorarlberg verwendet. Die
Senner und Sennerinnen kasen in groBen Kupferkesseln und
in Handarbeit den Alma Vorarlberger Bergkase g.U. und Alma
Alpkase. Vor dem Verkauf reift der Kdse mehrere Monate

im Késekeller und entwickelt
dabei seinen einzigartigen Ge-
schmack. Das Alma Bergkase-
Sortiment bietet beste Qualitat,
unterschiedliche ZwickelgroBen
und ein klares Farbkonzept bei
der Reifestufen-Kennzeichnung.

ALMA VORARLBERGER BERGKASE g.U.
mind. 3 Monate gereift

Fur unvergleichliche Momente des Genusses: 3
Der milde und cremige Alma Vorarlberger /
Bergkéase g.U. wird aus tagesfrischer £
Heumilch hergestellt und reift mindestens
3 Monate auf Fichtenbrettern — i
aus Rohmilch hergestellt und auf

Y,
natiirlichem Weg laktosefrei. 4

F

Alma, eine Marke der Rupp AG
Firma: Rupp AG, Kriizastrasse 8, A- 6912 Horbranz

Tel.: 0043/5573 80 80, E-Mail: kundenservice@alma.at
Internet: www.alma.at
Geschaftsleitung: Dr. Josef Rupp

n

ALMA Alpenschatz, Krauterschatz und Hanfschatz

KLEINE KRAUTERKUNDE FUR KASEGENIESSER
Ausgewabhlte Laibe veredeln wir von Hand mit wiirzigen
Krautern und Bliten wie Wacholder, Rosmarin oder
Ringelblume. Dies verleiht dem Ké&se und seiner essbaren
Krauterrinde ganz besondere Aromen. Das macht den

Alma Krauterschatz, Alpenschatz, Holderschatz, Hanfschatz,
Brennnesselschatz und Sonnenschatz zu ganz besonderen
Schatzen in jeder Kasetheke.

100 JAHRE ALMA

Alma pflegt seit 100 Jahren das traditionelle Vorarlberger
Kasehandwerk. Unsere Naturkasespezialitaten werden von
den Sennerinnen und Sennern so wie friher in Handarbeit
aus bester Heumilch in Kupferkesseln gekast. Auch das
Schmelzen von Kase hat bei Alma eine lange Tradition.
Selbst die Marke ist ein Zeichen unserer Kasekultur, denn
die Alma Sennerin ist das alteste Markensymbol der Oster-
reichischen Milchwirtschaft. Mit solch starken Wurzeln ist
es ein Genuss, weiterhin nach vorne zu schauen.

Bereichsleiter Alma: Christof Abbrederis
Vertriebspartner Deutschland:
Uplegger Food Company GmbH

E-Mail: Zentrale@Uplegger.de
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SalzburgMilch

IDE PREMIL

Original Almkdnig
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NACHHALTIGKELT LEBEN. TIERGESUNDHELT SOHMECKEN

SALZBURGMILCH IST NICHT NUR PIONIER IM BEREICH TIERGESUNDHEIT,
SONDERN SETZT AUCH NEUE MASSSTABE IN DER NACHHALTIGKEIT.

Die Premium-Milchmacher aus dem Salzburger Land Uberneh-
men nicht nur Verantwortung fir die hohe Qualitat und den
unverfalschten, gehaltvollen Geschmack, sondern etablierten auch
als erste Molkerei eine einzigartige Tiergesundheitsinitiative. Denn
nur Milch, die zu 100 Prozent von auf Parameter der Tiergesundheit
kontrollierten Kiihen stammt, ist von wahrer Premium-Qualitat und
erfillt die strengen Kriterien fur die Premium-Produkte der Salzburg-
Milch. Diese weit lber die Gesetzgebung hinausgehenden Richt-

Diese MaBnahme ist nur eine von vielen, die einen Schwerpunkt
auf Nachhaltigkeit legt. So wurden auch bereits zahlreiche, vielfach
pramierte Energieeffizienz-MaBnahmen in der SalzburgMilch um-
gesetzt, um Ressourcen zu schonen und die CO,-Bilanz deutlich
zu verbessern. SalzburgMilch ist auch Vorreiter bei der Plastik-
vermeidung bei Verpackungen. Seit der Einflihrung der
Premium-Linie 2017 konnten bereits mehr als 130 Ton-
nen Plastik eingespart werden, sei es durch die Ver- |

wendung von Kartonmantel-Bechern oder neuartigen @ f

linien wurden gemeinsam mit fihrenden Experten erarbeitet und 1
Kartonverpackungen fir die Premium Kasescheiben.

werden seit mehr als drei Jahren sehr erfolgreich und lickenlos

umgesetzt. Unabhangige Stellen fihren bei allen SalzburgMilch Fa-
milienbauernhéfen Tiergesundheits-Checks durch, bei denen ins-
besondere Indikatoren der Tiergesundheit, der Ernahrungszustand,
die Mensch-Tier-Beziehung und das Ruheverhalten be-

120 Tagen im Jahr. Auch beim Futter gibt es strenge
Vorgaben, so dirfen ausschlieBlich Palmél-freie und na-
turlich gentechnikfreie Futtermittel aus Europa eingesetzt werden.

Firma: SalzburgMilch GmbH
Anschrift: MilchstraBe 1,
5020 Salzburg, Osterreich
Tel.: +43/6 62 24 55-0
E-Mail: office@milch.com
Internet: www.milch.com

Geschaftsleitung: Andreas Gasteiger
Exportleiter: Christian Wiener
Marketingleitung: Prok. Florian Schwap

SalzburgMilch ist die Spezial-
milch-Molkerei Osterreichs und

Diese wurden von SalzburgMilch in Kooperation mit Ver-
packungsherstellern entwickelt und sparen 70 Prozent Plastik

im Vergleich zu herkdmmlichen Scheibenverpackungen ein. Die
hauchdilinne Kunststoff-Beschichtung kann nach dem Genuss des
Kéases kinderleicht von der Kartonschale getrennt werden und der
Wertstoffsammlung zugefiihrt werden. Die Kartonschale selbst wird
als Altpapier zu 100 Prozent recycelt. Weitere vielversprechende
Projekte zum Thema Nachhaltigkeit sind in Vorbereitung, denn
SalzburgMilch setzt auf diesem Gebiet klare MaBstabe! Premium-
Qualitat, unverfalschter Geschmack und die groBe Verantwortung
fir Tier und Umwelt — das sind die Leitlinien der SalzburgMilch!

bietet Premium Milch- und
Kéase-Produkte aus folgenden
Milchsorten: gentechnikfrei,
Biomilch, Heumilch, 365-Tage-
Freilauf Heumilch, Bio-Heumilch,
Almmilch, Goldstandard.
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———————————————— PROFIL =
FHRLICHE QUALTTAT — NACHHALTIGKELT - TIERLIFBE

Familie Kroll setzt seit 1954 auf die Verarbeitung von Heu-
milch und veredelt den kostbaren Rohstoff, von Kuh, Schaf
& Ziege — mit viel Liebe und Gesplr - zu Lieblingsprodukten
der Verbraucher.

Zilli & Co gehdren bei unsren Heumilch-Bauern praktisch
zur Familie. Dank der kurzen Transportwege von den Almen
und Bergbauernhoéfen, zur Veredelung im Tal und der um-
weltfreundlichen Verpackungen, schmecken die Heumilch-
Produkte der Erlebnissennerei Zillertal nicht nur den Kunden,
sondern auch unserer Umwelt.

Kasejuwelen aus Heumilch: Fir die The-
ke, Pre-Pack und SB Regal. Familie Kroll
offnet ihre Schatzkammer fir vier Kaseju-
welen: Hanf-Opal, Triffel-Edelstein,
Safran-Diamant und Pesto-Granat,
mind. drei Monate naturge-

reift und mit Rotkulturen sanft
gepflegt, bringen jede Kasetheke
zum Funkeln.

Raclette aus Heumilch - 200g Scheiben:

Heumilch-Fruchtjoghurts 180 g im umweltfreundlichen Diese Cremigkeit sucht seinesgleichen! Als dick L el
3-Teile-Becher: Cremig gerlhrte Joghurts aus pasteurisierter geschnittene Kasescheiben eignet sich unser ]%
Bergbauern-Heumilch g.t.S. mit 3,5 % Fett und aromatischen Raclette nicht nur fir das namensstiftende } ; "
Fruchtzubereitungen; besonders cremig durch die Langzeitrei- Késegericht, sondern auch zum Gratinieren und | |
fung (mind. 12 Stunden); in vielen beliebten Sorten wie Kara- Uberbacken jeglicher Art. Hol Deinen Kunden J ==
mell, Musli, Marille, Wildpreiselbeer, Wildheidelbeer, Erdbeer, den Zillertaler Bergwinter nach Hause. Schnitt-

Vanille, Kaffee, Holunder-Limette und Birne-Zimt k&se aus pasteurisierter Bergbauern-Heumilch g.t.S, 3 Monate

gereift und mit Rotschmiere gepflegt.

II-'— Berg-Heumilch im 1-Liter 100%

. klimaneutralem Packerl: Aus
- Zillertaler Bergbauern-Heumilch g.t.S.
mit 3,6 % — doppelt so viel Omega3
~ wie herkémmliche Milch, aufgrund
" der langen Haltbarkeit der Renner im
Milch-Regal - jetzt auch laktosefreil

Firma: Erlebnissennerei Zillertal KG
Anschrift: Hollenzen 116, 6290 Mayrhofen Honigmilch: Heumilch trifft Bienenhonig im 0,5-Liter 100%
Telefon: +43/5285/63906 klimaneutralen Packerl. Die Heumilch von

E-Mail: office@sennerei-zillertal.at den gliicklichen Kiihen unserer Zillertaler y

Internet: www.erlebnissennerei-zillertal.at Bergbauern trifft echten Bienenhonig. Ob M
als eiskalter Genuss ,to go* aus dem Pa- Mgy 3 _.‘.?

Geschaftsleitung: Christian & Heinrich Kroll ckerl, als wohltuender Warmmacher oder | L

Zustandige Verkaufsleitung fiir Deutschland: fir Musli, Shakes, Kaffee, Desserts, zum *
Michael Frank, E-Mail: michael.frank@sennerei-zillertal.at Backen und mehr... Neu ist die Variante
Marketingleitung fiir Deutschland: Sabrina Rupprechter »Kurkuma und Ingwer“ — ein echtes Soul- f 2

food flirs Kihlregal.
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FNTDECKEN SIE DIE VIELFAT DER KFSEREBELLEN

1860 beschlossen vier Bauern in Sulzberg, das damalige Milch- und Kasemonopol zu brechen, indem sie damit begannen ihre Milch
im Keller eines ortsansassigen Gasthauses eigenstandig zu verarbeiten. Immer mehr Bauern schlossen sich an, sodass eine eigene
Sennerei geschaffen werden musste. Im Sennereigebaude von 1953 werden bis zum heutigen Tag die Rebellenkasesorten produziert.
2001 pachtete es Kasermeister Sepp Kronauer, um es grundlegend zu sanieren. Bis heute kamen weitere Bauern sowie Sennerei-
standorte dazu. Die Kaserebellen von damals und heute eint ein Geheimrezept: die Herstellung aus 100 Prozent Bergbauern-Heumilch
g.t.S. und die Kasehandwerkskunst nach altbewahrter, bauerlicher Tradition.

Die jungsten Exportprodukte am deutschen Markt sind:

ol0 INGWER REBELL UND INGWER REBELL

Das satte Gelb des Ingwer Rebell und Bio Ingwer Rebell verrat
optisch einer ihrer Zutaten: Kurkuma, auch Gelber Ingwer ge-
nannt. Die Kase sind gekennzeichnet durch eine angenehm wei-
che Konsistenz und einem subtilen Ingwergeschmack. Dazu paa-
ren sich am Gaumen feine, blumige Aromen von Rahm, Joghurt
und Buttermilch. Erhaltlich als 2 Laib a 3 kg.

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

Auerbergstr. 8, D-86989 Steingaden
Tel.: +49 (0) 88 62/98 01-44
Fax: +49 (0) 88 62/98 01-81

RACLETTE REGELL

Der Raclette Rebell aus 100 % Bergbauern-Heumilch Gberzeugt
mit seinen hervorragenden Schmelzeigenschaften. Der cremige,
fein schmelzende Teig entfaltet Aromen aus hellem Malz und ei-
ner kecken Salzigkeit und ist perfekt fir die warme Kiche geeig-
net. Erhaltlich als 2 Laib a 3 kg.

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

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

VORERLBERGER BERGKHSE—TURSPRUNGSGEMTZT N DER EU

Wenn man die Schonheit Vorarlbergs kennt, ist es ganz natirlich, dass von hier die beste Landle Milch kommt. Der Vorarlberger
Bergkase wird aus Heumilch hergestellt, ist ursprungsgeschutzt in der EU und ein Kase mit Tradition. Wahrend seiner 4-monatigen
Reifezeit im Naturkeller erhalt er seine ausgepragte braunliche Naturrinde. Ein Kase wie ein Spaziergang im Frihling. Zitrusfriichte,
Malz, Honig und Walnuss stromen in die Nase. Hellaromatisch und dezent ist der Eindruck am Gaumen mit Sauerrahm, Zitrusfriich-
ten, Blumenwiese und gerostetes Weissbrot. Elegant fihlt sich der kompakt-cremige Teig an. Das geschmeidig-rahmige Mundgefuhl
unterstreicht den verlockenden Geschmack des Kases.

KASEKAISER - HATTRICK 2021 v

Die jahrliche KASEKAISER-GALA konnte in diesem
Jahr aufgrund von COVID 19 leider nicht stattfinden,
deshalb besuchte AMA-Marketingmanager Dr. Peter
Hamedinger die Gewinner persdnlich und Uberreichte
der Vorarlberg Milch gleich DREI Késekaiser!

Der Landle Rahmkase, der Landle Weink&se und der
Landle Klostertaler langer gereift waren die Siegerkase.

Firma: Vorarlberg Milch eGen Geschaftsleitung: Mag. Raimund Wachter
Anschrift: Nofler Strasse 62, A-6800 Feldkirch Mitarbeiter: 123

Verkaufsleitung: Mag. Michael Schatzmann Milchlieferanten: 502 Vorarlberger Landwirte
Tel.: +43/55 22/7 21 30 Umsatz 2019: 51 Mio. Euro

Fax: +43/55 22/7 21 33 Exportanteil: ca. 30 %
E-Mail: office@vmilch.at Export: Deutschland, Skandinavien,
Internet: www.vmilch.at Beneluxstaaten, Italien

KOMPAKT September 2021 » 29



5 GENERATIONEN

a

mit viel

Fur die §

von Baue
Mon

konne

man s
Mensch bewus
Nachhaltic

QER M noe

EMMENTAL

1 LEIDENSCHAFT

*
die Familie Woerle dem

, jl? amals wie heute tut sie das
d nach strengem Reinheitsgebot.

alitéten wird ausschlieBBlich Heumilch
Salzburger Seengebiet und dem
Denn nur aus besten Rohstoffen
ntstehen. Bei WOERLE ist

ortung fir Umwelt, Region und

~ was sich in mfangreichen

/
UNSER NACHHALTIGKEITSPROGRAMM
WWW.WOERLE.AT/WIRKTWEITER

WOERLE wirkt weiter” engagiert sich die Salzburger
Privatkaserei fir Artenvielfalt und Klimaschutz. Bis 2030
sollen insgesamt 1.000 Rettungsinseln fir Biodiversitét
geschaffen werden. ill man die gesamte
Produktionskette o%{ wie mdglich
gestolten" rantlnnen fir jede
eingesparte Tonne mit einer Prédmienzahlung. Damit
auch die ndchst%le-@enerotion noch besten

K&se aus nachh auf produzieren kann.

Heumilch ist eine ,,garantiert
traditionelle Spezialitat”

Die Heumilch wurde mit dem EU-Gitesie-
gel g.t.S. - garantiert traditionelle Spe-
zialitdt - ausgezeichnet. Das Gitesiegel
wiirdigt die besondere Wirtschaftsweise
unserer Heumilchbauern und gewdhr-
leistet eine traditionelle Zusammenarbeit
bzw. ein traditionelles Herstellungsver-
fahren eines Lebensmittels.




GEBR. WOERLE
Verleihung des Giitesiegels

»~Gemeinsam G’sund“ lautet das Motto der Betrieblichen Gesundheitsférderung der Privatmolkerei Woerle. Bereits 2018 erfolgte der
Startschuss flir dieses Projekt und seitdem ist vieles in Bewegung gekommen. Uber 70 Aktivitaten wurden angestoBen, Kurse und
Vortrage organisiert, Ablaufe adaptiert und die einzelnen MaBnahmen mit einer Mitarbeiterbefragung ausgearbeitet. Am 9. Juni 2021
hat das Unternehmen das Giitesiegel fiir Betriebliche Gesundheitsférderung fir die Jahre 2021 bis 2023 verliehen bekommen. Das
Gltesiegel ist das offizielle Osterreichische Qualitatszeichen flir Unternehmen, die erfolgreich dauerhafte MaBnahmen fir ein geslinderes
Arbeitsumfeld flr ihre Mitarbeiter implementiert haben. Im feierlichen Rahmen durfte Gerrit Woerle die Auszeichnung entgegennehmen.

SALZBURGMILCH
Ausgezeichnete
Produkte

Uber gleich zwei Top-Auszeichnungen zweier branchenrelevanter
Magazine freute sich die SalzburgMilch in diesem Jahr, die damit
ihre Fokussierung auf die Themen Tierwohl und Premium-Qualitat
bestatigt sieht. Das Osterreichische Testmagazin Konsument hat
insgesamt 113 Milchprodukte genauer unter die Lupe genommen.
Dabei wurden unter anderem Parameter wie Gehalt an Lebend-
keimen, Grad der Verarbeitung oder die Verwendung von zuséatz-
lichen Aromen und StBungsmitteln zur Bewertung herangezogen.
Zusétzlich wurde darauf geachtet, ob die Zutaten der Produkte
biologischen und gentechnikfreien Ursprungs sind. Die Tester
zeichneten die Premium- und Besser Bio-Produktlinie der Salzburg
Milch im Vergleichs-Ranking mit durchweg positiven Urteilen aus.
Das Premium Schoko Jogurt und das Besser Bio Marille Jogurt
gingen in der Kategorie ,Jogurt mit Fruchtgeschmack® als Test-
sieger hervor. In der Kategorie ,Naturjogurt” erhielten das Besser
Bio-Naturjogurt und das Premium Natur Jogurt mit ein Prozent Fett
sowie mit 3,6 Prozent Fett jeweils die Note sehr gut. Weitere sechs
Premium und Besser Bio-Produkte wurden mit Gut bewertet. All-
jahrlich kirt das Handelsmagazin Produkt die vielversprechends-
ten Innovationen in der Lebensmittelbranche. Erstmals hat in die-
sem Jahr eine Jury bestehend aus Fachexperten und Lesern die
Besten der Besten in der Kategorie Milchprodukte gewahlt. Dabei
wurde die SalzburgMilch Premium Friihstlicks Heumilch auf den
dritten Platz gewahlt - ein Kriterium flr diese Entscheidung war
auch die Fokussierung auf das Thema Tierwohl.

BERGLANDMILCH

Gelebte
Nachhaltigkeit

,Wir reden nicht nur Uber Nachhaltigkeit — wir leben sie!®,
lautete das Motto der Marke Schardinger in diesem Sommer.
Dies war nicht nur auf dem GroBflachenplakat zu lesen, son-
dern dieses war auch Teil der Aktion. Denn aus der Flache
von 1.167 Quadratmetern des Plakates konnten Uber 1.000
Schardinger-Mehrweg-Taschen hergestellt werden. Diese
wurden Uber ein Gewinnspiel auf schaerdinger.at verlost. Da-
fr musste nur beantwortet werden, wie oft eine Mehrwegfla-
sche der Marke wiederbeflllt werden kann. Denn auch die
Milchglasflasche hat ein Comeback im Supermarkt und tragt
zur Schonung der Ressourcen bei.
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ERLEBNISSENNEREI ZILLERTAL
So schmeckt
der Aimsommer

Von Juni bis September genieBen die Heumilch-Kiihe, deren
Milch in der ErlebnisSennerei Zillertal verarbeitet wird, das
hochwertige Futter auf den Almen. Kostliche Krauter und Gra-
ser, klares Quellwasser und jede Menge Bewegung und Platz
an der frischen Luft stehen auf dem Tagesplan. Um Kunden
die Grundlage fur die hochwertige Heumilch naherzubringen,
finden diese auf der Internetseite der Sennerei ein Gewinn-
spiel, bei dem es einen Almurlaub flir zwei Personen sowie
viele genussvolle Preise zu gewinnen gibt.
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@ﬁﬁ@h schmeckt, weil so viel

L) wertvoller Lebensraum fiir Bienen und Schmetterlinge erhalten. Vergorene Futtermittel

-
.

Artenvielfalt in ﬂ@f steckt.

| Traditionelle Heuwirtschaft fordert durch ihre nachhaltige Wirtschaftsweise die
Artenvielfalt auf Wiesen, Weiden und Almen. So genieBen Heumilchkiihe im Sommer
viele frische Griaser und Krauter sowie schmackhaftes Heu im Winter. Gleichzeitig wird
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£ sind bei dieser jahrhundertealten Tradition strengstens verboten. Mehr dartiber, warum
Heumilch urgut zur Natur ist unter heumilch.com.

Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Europédischer Union

Europaischer

www heumllch com B SRR MR R — Bundesministerium

die Entwicklung des.

Landwirtschaft, Regionen LE 14-20 lindiichen Roums

GARANTIERT GENTECHNIKFREI* UND SILAGEFREI 5 1t | und! Tourismus e et bl

* Layt Definiition des Osterreichischen Lebensmittelkodex fiir gentechpikirei erzeugte Lebensmittel.




