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- Frischprodukte und Bio-Qualitat
'Iiege'h in- Osterreich im Trend.
Getoppt werden diese nur durch
Produkte fiir den schnellen Ge-
nuss. Alles was beim Einkaufen
und Zubereiten schnell und einfach
geht, ist bei Osterreichischen Kon-
sumenten besonders gefragt.
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Rund 13 Mio. Bundesburger verbringen inren Sommer- oder Winterurlaub in Osterreich. Das hat
en Grund. Denn deutsche Urlauber schatzen ihre Nachbarn im Siidosten nicht nur
Seen mit inrem herrlichen Alpenpanorama, sondern
ielen dabei eine

sicher sein
wegen der grinen Wiesen, der Berge und
auch auf Grund der vielen kostlichen Schmankerl. Kase und Milchprodukte sp

ganz groBe Rolle.
ummer eins in Europa. Denn in keinem anderen Land gibt es — g&
de der erste asterreichische Bio-

20 Prozent der Agrarflachen
men wie Weidegang, offene
hischer Landwirte, Ka-

Osterreich ist das Bio-Land N
Flache — so viele Bio-Bauern. Bereits 1927 wurl

Landwirt registriert. Heute sind es mehr als 20.000 Betriebe, die rund

der Alpenrepublik nach ©kologischen Kriterien pewirtschaften. The

Kuhstalle oder Tiergesundheit sprechen fur nachhaltige Aktivitaten dsterreic

sereien und Molkereien und unterstreichen die natirlichen Werte der vielen regionalen und zum

Teil auch lokalen Spezialitaten.

messen an der

Und auch die Heumilch ist eine inzwischen uber zehnjahrige Erfolgsgeschichte. Die natiirliche Fut-

terung durch sommerlichen Weidegang und mit Heu im Winter sowie der Verzicht auf Silage war
ht zu vermitteln und unterstreicht die Natirlichkeit der aus Heumilch

d Kase. Zudem leisten die Heumilchbauerm mit der Pflege der
des so geschétzten grinen Alpenraumes.

von Beginn an den Kunden leic
hergestellten Milchfrischprodukte un

Bergwiesen ihren Beitrag zum Erhalt
ch Molkereien, die auf der Suche nach nachhal-
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ie Nahrungsmittelindustrie ist ein we-
Dsentllcher Bestandteil der Osterrei-
chischen Volkswirtschaft. Mit rund zwolf
Prozent des Bruttosozialprodukts sind die
vielen, meist mittelstandisch gepragten
Unternehmen Motor flr die heimische Wirt-
schaft und fir den Export. Zugpferde im Ex-
port sind vor allem die Milcherzeugnisse,
allen voran der Kase. Das liegt einerseits
an der geografischen Nahe zu Deutsch-
land, ist aber auch ein Resultat der reich-
haltigen Kasepalette, die vom Bergkase bis
hin zum veredelten Frischkase reicht.

Die in Wien ansassige AMA Marketing
GmbH setzt sich auf gesetzlicher Basis
seit dem EU-Beitritt Osterreichs (1995)
fir den Absatz und die Qualitat osterrei-
chischer Nahrungsmittel ein. Die Organi-
sation steht u. a. fur das AMA-GUtesiegel,
das AMA-Biosiegel oder die Futtermittel-
Richtlinie ,Pastus+“. Dr. Michael Blass ist
Geschéaftsfihrer der AMA Marketing.

Herr Dr. Blass, seit liiber zwei Deka-
den verbucht Osterreich Jahr fiir Jahr
eine Steigerung im Kidseexport - ins-
besondere nach Deutschland. Hat die
AMA ihr Ziel der Exportférderung nicht
langst erreicht?

Blass: Als Osterreich 1995 der EU beigetre-
ten ist, hatte sicher keiner von uns erwarten
kdnnen, dass sich der gesamte Agrarexport
derart positiv entwickeln wirde. Seit dem
EU-Beitritt hat sich Osterreichs Agrar-AuBen-
handel verflnffacht. Im letzten, sicher nicht
einfachen Jahr 2016, ging wieder rund ein
Drittel unserer Agrarexporte nach Deutsch-
land. Es ist in erster Line ein Verdienst der
Osterreichischen Milchverarbeitungsbe-
triebe, dass wir Jahr fur Jahr Rekordmengen
zum Beispiel beim Kaseexport verbuchen.

4 * KOMPAKT September 2017 » www.moproweb.de

milchprodukten
festigt Osterreich
seine Position

im Premiumbe-
reich. Dr. Michael
Blass, Geschifts-
fiihrer der u. \

a. fiir Agrar-

Es zeigt aber auch, dass unsere Produkte
und Qualitaten Anklang finden. Aber Erfolge
befligeln auch. Deshalb wollen wir unbe-
dingt weitermachen.

Sie erwahnen die Qualitat. Ist sie nicht
eine der wesentlichen Grundvoraus-
setzungen, um iliberhaupt mit Lebens-
mitteln zu handeln?



Késespezialitdten sind das Aushédngeschild im Export. Jahr fiir

Jahr bestédtigen héhere Absatzzahlen die Wertigkeit und die
wachsende Beliebtheit der Kise aus Osterreich.

Zweifellos. Aber wir setzen mit unserem AMA-GUltesiegel noch
eins drauf und garantieren dauerhafte Premiumqualitaten. Ge-
meinsam mit dem AMA-Biosiegel dient es seit nunmehr Uber
zwanzig Jahren unserer heimischen Wirtschaft. Beide sind glei-
chermaBen Erkennungszeichen, die allen Beteiligten eine ver-
lassliche Orientierung geben. Qualitat ist damit sozusagen ein
Osterreichisches Kulturgut.

Uber viele Jahre wurde osterreichischen Herstellern als
willkommener Nischenproduzent Tiir und Tor fiir den Ein-
tritt in den deutschen Markt geodffnet. Jetzt ist man einer
der GroBen, zumindest im Kasegeschéft. Bleibt damit nicht
auch der friihere Charme osterreichischer Schmankerin auf
der Strecke?

Sehen Sie, die mittelstandischen Strukturen innerhalb der 6s-
terreichischen Molkereiwirtschaft haben sich in den zurlcklie-
genden Jahren nur wenig verandert. Osterreich war und bleibt
der Feinkostladen in der EU. Das, was Sie als Osterreichische
Schmankerln bezeichnen, hat nach wie vor hohes genieBerisches
Potenzial und findet daher nur selten Eingang in Massenmarkte.

Wie reagiert denn speziell die AMA Marketing auf die ge-
stiegenen Anforderungen des Marktes? Konzentration im
Lebensmittelhandel, Wettbewerb durch pflanzliche Alterna-
tiv-Produkte oder das Online-Shopping verandern doch die
Kommunikation sicher auch im Exportmarketing.

Wir sind gerade dabei, uns einmal mehr auf allen Feldern des
Marketing zu hinterfragen. Erreichen wir mit unseren Mitteln und
MaBnahmen die richtigen Stellen im Export? Sprechen wir den
Verbraucher auf allen Kanalen iberzeugend an? Das ist ein per-
manenter Prozess, der bei uns turnusmaBig ablauft. Und natlr-
lich spielen die neuen Medien sowie die neuen Absatzkanale
und die Veranderungen bei den Konsumgewohnheiten eine ganz
wichtige Rolle.

Ein groBer Hebel fiir den Kidseabsatz sind die weit liber
1.000 Osterreich-Aktionen im deutschen Lebensmittel-Ein-
zelhandel - meist verbunden mit Schulungen fiir das Ver-
kaufspersonal. Bleibt es bei dieser hohen Frequenz?

Unbedingt! Wir sehen weder eine Sattigung bei den beteiligten
Exporteuren noch eine sich abschwachende Nachfrage des
deutschen Lebensmittel-Einzelhandels nach unseren Lander-
Promotions. Im Gegenteil. Gerade weil wieder mehr Wert auf
handwerkliche Herstellung und Sorten mit regionalem Charakter
gelegt wird, werden wir auf diesem Feld weiter zulegen. Die Res-
sourcen daflir werden gerade geschaffen.

Obwohl gerade viele gute, vorrangig inhabergefiihrte Ein-
zelhandelsgeschifte in Deutschland den K&aseverkauf iiber
die Theke forcieren, stagniert der Bedienungsabsatz. Wird

Osterreich dem Thekengeschéft weiterhin die Treue halten?

Auch in dieser Frage ein klares Ja! Die Bedienungsabteilung fiir
Kase ist fir Osterreich das Sprungbrett in den Markt. Sind es
doch gerade die erklarungsbedirftigen Spezialitaten, die das
hohe Image unseres Kaseangebotes pragen. Zudem stellen wir
fest, dass die Kasetheke in Deutschland dort an Stellenwert ge-
winnt, wo auch Frische, Vielfalt und personliche Beratungskom-
petenz — sozusagen als Gegenpol zum Discount - zu finden
sind.

Hinter dem Kése stehen Trinkmilch oder Joghurt deutlich im
Exportschatten. Warum eigentlich?

Fur Osterreich ist mit den vielen Késespezialitaten sicher eine
hohere Wertschépfung zu erzielen. Trinkmilch, Joghurt oder
Butter werden gerade im deutschen Markt sehr preisaggressiv
gehandelt. Das macht einen Export in weitestgehend geséttigte
Markte nicht gerade einfach. AuBerdem erfordern Frischepro-
dukte mit den Ublichen kurzen Restlaufzeiten hohere Kosten
fur Distribution und Logistik. Dennoch: Erfolglos ist die Oster-
reichische Milchwirtschaft mit ihren Produkten aus der soge-
nannten bunten Palette keineswegs, beispielsweise bei Frucht-
joghurts oder Desserts.

AbschlieBend: Was ist derzeit die groBte Herausforderung
fiir die AMA Marketing GmbH?

Wie bereits erwahnt, befinden auch wir uns in einem dauerhaften
Prozess der Erneuerung. Mittel und Methoden muissen immer
wieder angepasst werden, damit sie gut und erfolgreich greifen.
Derzeit steht bei der AMA Marketing vieles auf dem Prifstand.
Also, Kommunikation, sprich Werbung und Below-the-line-Aktivi-
taten, unsere diversen Gitesiegel, die Ansprache und Betreuung
des Verkaufspersonals im Ausland wie in Osterreich, Kaseschu-
lung ebenso wie berufsbegleitende Aktionen. Wir hinterfragen,
was hat funktioniert und was nicht? Diese Erneuerung ist zu-
gleich auch der Motor fiir neues Wachstum.
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ERT MIT KASE AUS (STERRE

»,Kédse aus
Osterreich
ist fast
wochentlich
in unseren
Maérkten
prédsent*.
Ricarda
Block,
Einkéuferin
fiir Kéase in
der Tegut-
Zentrale in
Fulda ver-
traut dem
Mehrwert
Osterrei-
chischer Ka-
sevielfalt.

Fast taglich finden in den Markten von Tegut...gute Lebensmit-
tel Aktionen rund um Kase und Milchprodukte aus Osterreich
statt. Milch-Marketing sprach mit Ricarda Block, Verantwortliche
flr den Einkauf von Kase bei Tegut.

Milch-Marketing: Was zeichnet Ihrer Meinung nach Kése und
Molkereiprodukte aus Osterreich aus?

Ricarda Block: Viele Produkte aus Osterreich kénnen dem Ver-
braucher einen Mehrwehrt in puncto Tierwohl sowie im Rohstoff,
beispielsweise der Heumilch, bieten. Gerade die Verwendung der
Heumilch spiegelt sich in der Qualitdt und im Geschmack wider.

Warum sind Milch und Kése aus Osterreich eine Bereiche-
rung des Sortimentes?

6 * KOMPAKT September 2017 » www.moproweb.de

Sie runden das Sortiment in vielerlei Hinsicht ab und tragen zur
Sortimentskompetenz im Milch- sowie im Kéasebereich bei.

Wie groB ist der Anteil fiir Kise (Bedienung) aus Oster-
reich am Gesamtumsatz bei Tegut?

Allein an der Kase-Bedienungstheke machen &sterreichische
Produkte etwa 20 Prozent des Gesamtumsatzes aus.

Seit mehr als 20 Jahren sind Molkereiprodukte aus Oster-
reich im deutschen LEH zu finden. Die Agrarmarkt Austria
(AMA) und die Arge Heumilch unterstiitzen den Abverkauf
mit Fachberaterinnen und Aktionen auf der Ladenflache.
Warum sind Aktionen so wichtig? Wie erfolgreich sind die-
se MaBnahmen bei Tegut?

Aktionen sind generell erforderlich, um den Kunden u. a. neue
Artikel und Verwendungsmaoglichkeiten aufzuzeigen, um Auf-
merksamkeit zu erzeugen und Wiederkaufe zu generieren. An-
gefangen von der Verkostung diverser Osterreichischer Kase auf
der Frischetheke, Uber Werbedamen-Einsétze bis zum Aufbau
der Almhutte durch die Arge Heumilch. Die Filialen entscheiden
dabei individuell, je nach Kundenstruktur und Anlass, Uber Akti-
onen mit Kase aus Osterreich. Bei einer Verkostungsaktion im
Markt wurden beispielsweise schon einmal acht verschiedene
Kéase aus dem Alpenland angeboten.

Wie haufig werden die Aktionen fiir Kdse und Molkereipro-
dukte aus Osterreich in den Tegut-Filialen durchgefiihrt?

Fast jede Woche findet in einem unserer Markte eine Aktion fur
Kase und Molkereiprodukte aus Osterreich statt.

Wie préasent sind osterreichische Produkte in der weiBen
Linie bei Tegut?

Im Bio-Segment sowie im konventionellen Bereich sind 6sterrei-
chische Produkte fester Bestandteil im Sortiment und besitzen
entsprechendes Potenzial zur Weiterentwicklung.

Sind oOsterreichische Molkereiprodukte im Kiihlregal ei-
gentlich genauso erfolgreich wie die Kise des Alpen-
landes in der Bedienungstheke?

Ja, die Produkte aus Osterreich werden sowohl in der Theke als
auch im Kuhlregal vom Verbraucher gut erkannt und gekauft.
Auch das Thema Bio aus Osterreich kommt bei unseren Kunden
gut an.



KASEREBELLEN PINZGAU MILCH

Jetzt auch im Zillertal Erfolgreiche
Geschafte
eit vergangenem Jahr verarbeiten die Ké&serebellen auch Heumilch
Sim Zillertal. Nach umfangreichen Investitionen in neue Produktionsan-
lagen der Sennerei Zell werden zukunftig die rund acht Mio. kg Heumilch uf ein erfolgreiches Geschaftsjahr 2016 kann die
der 225 Milchlieferanten zu Kéasespezialitaten verarbeitet. Im Rahmen der Pinzgau Milch zurlickblicken. Die Maishofener

Einweihungsfeierlichkeiten unterstrich Josef Kronauer, Geschéaftsflihrer | Molkerei konnte ihre Umsatze im vergangenen Jahr
der Kaserebellen, welch hohen Stellenwert die Vermarktung der Heumilch um 2,5 Prozent auf 102 Mio. Euro steigern. Daflir
hat. Zudem leiste die Heumilch einen groBen Beitrag, die kleinstrukturierte | wurden rund 105 Mio. Liter Milch verarbeitet, von de-
Landwirtschaft und die Wertschoépfung in der Region zu erhalten. nen etwa 41 Prozent in den Export gingen. Als wich-
tigste Exportlander nennt die Molkerei GroBbritannien,
Deutschland, die Schweiz, Skandinavien, ltalien, Un-

v.l.: Andreas Geisler, Ge- ) o )
garn und Kanada. Insgesamt liefert die Pinzgau Milch

schaéftsfiihrer Kdserebellen,

Karl Neuhofer, Obmann ihre Produkte in 18 Lénder in Europa und Ubersee.
Arge Heumilch, Hansjérg Das gute Geschéaftsjahr ist vor allem auf die positive
Schneeberger, Obmann Nachfrage nach den Almsenner-Kasespezialitaten
Sennereigenossenschaft sowie die internationale Vermarktung von Milch-

Zillertal, Johann Wechsel-
. berger, Obmann-Stv., Josef
Geisler, LH-Stv., OR Josef

mischgetranken und Smoothies in HDPE-Flaschen

zurlckzufUhren. ,Auch 2017 steht flr uns qualitatives
i . . Wachstum im Vordergrund. Unsere Ziele sind eine

Krénauer, Eigentiimer und

Geschiftsfiihrer Kisere- rund dreiprozentige Steigerung des Gesamtumsatzes

bellen und Biirgermeister sowie ein wettbewerbsfahiger Bauernmilchpreis®, so

Robert Pramstrahler. Hans Steiner, Geschaftsflihrer der Pinzgau Milch.

ANZEIGE

Mit viel Liebe und nach bewahrter Tradition produzieren DIE KASEMACHER im natur-
belassenen Hochplateau des Waldviertels vielfaltige Kasesorten und Antipasti-Spezialitaten.

Voraussetzung dafir ist eine sorgfiltige Milchproduktion im Einklang mit der Natur.

Diesen wertvollen Rohstoff veredeln wir zu unseren feinsten, handgemachten Kisespezialitdten. Bei unseren Produkten
achten wir konsequent auf beste Qualitat, und wihrend des gesamten Produktionsprozesses liegt uns ein achtsamer Umgang
mit den Ressourcen besonders am Herzen.

DIE KASEMACHER GmbH
EuropastraBle 5, 3902 Vitis OSTERREICH

Tel.: +43 (0) 2841/80 045 - 0, Fax: +43 (0) 2841/80 045 - 51
e-Mail: officc@kaesemacher.at
www.kaesemacher.at




Do bin i her -
d’rum schmeckt’s so guat.”

Die original g.U. Kase

*Osterreichisch fiir ,Da komme ich her - darum schmeckt es so gut*

So vielféltig wie die Landschaften in Osterreich sind auch die kulinarischen Besonderheiten. Uberall
zwischen Bodensee und Neusiedler See findet man typische Spezialitiiten, die untrennbar mit der jeweiligen
Region verbunden sind. Hier stellen wir unsere g.U. Kise aus Vorarlberg, Tirol und dem Gailtal vor.

Landwirtschaftliche Erzeugnisse aus der Europdischen Union (EU) spiegeln die Vielfolt an unterschiedlichen Traditionen und Regionen wider.

Als Beitrag zum Schutz und zur Férderung traditioneller Erzeugnisse sowie von Produkten, die sich aufgrund ihrer geografischen
Herkunft durch besondere Eigenschaften auszeichnen, hat die EU folgende Qualititslogos geschaffen:

Geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.)  Geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.)  Garantiert traditionelle Spezialitit (g.t.S.)

Mit einer geschiitzten Ursprungsbe- Mit einer geschiitzten geografischen Mit diesem Logo werden Erzeugnisse
zeichnung (g.U.) werden Erzeugnisse Angabe (g.g.A.) werden Erzeugnisse mit einer Gberlieferten Besonderheit
gekennzeichnet, die in einer bestimmten  gekennzeichnet, deren Qualitit oder Ruf ~ hinsichtlich ihrer Zusammensetzung oder
geografischen Region erzeugt, verarbeitet ~ mit dem Ort oder der Region verbunden ihrer Herstellungsweise gekennzeichnet,
und zubereitet wurden, wobei lokale ist, in der sie erzeugt, verarbeitet oder die keinen Bezug zu einer bestimmten
Hersteller uberliefertes Wissen und Aus-  zubereitet werden. Die Ausgangsstoffe geografischen Region haben.

gangsstoffe aus der Region nutzen. Die missen jedoch nicht notwendigerweise

Eigenschaften dieser Produkte haben aus derselben geografischen Region

einen Bezug zu ihrer geografischen Her- stammen.

kunft.

KAMPAGNE FINANZIERT
MIT FORDERMITTELN
DER EUROPAISCHEN UNION




1 Vorarlberger Alpkise g.U.

Die naturbelassene Rohmilch wird direkt auf den Vorarl-

berger Alpen von Hand verarbeitet. Anschlieend reift er

mehrere Monate. So entsteht ein Kiase mit besonderer .
Wiirze.

2 Vorarlberger Bergkiase g.U.

Diese Kasespezialitit verdankt ihren Charakter der Her-
stellung nach traditioneller Methode und der verwendeten
Rohmilch, die durch die artenreiche Vegetation der Vorarl-
- berger Bergwelt aufierordentlich reichhaltig ist.

o’ _\;b*r/'-‘-’ e
~ . ‘ [‘:‘ 2
. R g 3 Tiroler Bergkise g.U.
m’—-—’ Tiroler Bergkase g.U. wird aus silofreier Rohmilch gekist.
Durch die tiberwiegende Futterung der Kithe mit Granfutter
\ “~ = und Heu aus den Tiroler Bergen entsteht erst Rohmilch,
. dann Kise hochster Qualitit: Tiroler Bergkase g.U.
A3 :
j\\‘- . i 4 Tiroler Almkise g.U.
g N Dieser nach altem Rezept hergestellte Hartkise entsteht
\-:L _ aus Milch, die wahrend der 90 bis 120 Tage dauernden
Ry A nﬁAlgﬁFison im Hochsommer gewonnen wird.
" 5 Tiroler Graukise g.U.

> Friher wurde Milchfett an den Kaiser geliefert und dem

- rors Volk blieb nur Magermilch zum Verkisen. Aus der Not-
\’J_\__\"lﬁsung wurde eine Spezialitat. Heute ist dieser fast fett-
reie-Sauerkise ein sehr beliebtes Tiroler Schmankerl.

6 Gailtaler Almkise g.U.
Der Hartkise aus den Hinden von Sennerinnen und

Sennern des Gailtals wird nach alter Tradition mit natur-
belassener Milch von nur dreizehn Gailtaler Almen her- fl !‘

gestellt.

Interesse an Werbematerial, Kise-Schulungen fiir Ihr Thekenpersonal oder Verkostungen mit Ihren Kunden?
Wir freuen uns auf Ihre E-Mail: export@ama.gv.at

“- 2 Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH | export@ama.gv.at | www.amainfo.at | facebook.com/kaese.oesterreich

Der Inhalt dieser Verdffentlichung gibt allein die Meinung des Autors wieder, der allein fiir den Inhalt verantwortlich ist. Die Europdische
Kommission haftet nicht fiir die etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen.

DIE EUROPAIS.(.:HE UNION UNTERSTUTZT
KAMPAGNEN ZUR FORDERUNG DES ABSATZES
LANDWIRTSCHAFTLICHER QUALITATSERZEUGNISSE.

Promotion
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erglandmilch, Osterreichs gréBte Molkerei, verarbeitet mit rund 1.500 Mitarbeitern pro Jahr ca.
1.300 Mio. kg Milch. Diese wird von Uber 11.000 Milchbauern erzeugt, die auch die Eigentimer
der Berglandmilch sind. Den Konsumenten wird Gentechnikfreiheit von der Fltterung der Milchki-
he und kontrollierte Tiergesundheit garantiert. Berglandmilch-Milchbauer fittern seit dem 1. Oktober
2016 ausschlieBlich europaische Futtermittel. Dies ist fir Berglandmilch ein Teil einer Nachhaltigkeits-
strategie, die beim Milchbauern beginnt und bis zum Milchregal reicht. Mehr als 40 Prozent der 0s-
terreichischen Rohmilch wird in den Werken der Berglandmilch zu hochwertigen Produkten veredelt.

Uber 200 Tage und 200 N&chte lasst sich
der Tiroler Felsenkeller Kase Zeit, um zu
dem heranzureifen, was ihn so unvergleich- __
lich macht. Seinen speziellen Charakter {
erhalt er dank der einzigartigen Reifung im

Der Schardinger Breakfast
& Lunch - der neue cremige
Brotaufstrich von Schardinger.
Ein cremig-milder Aufstrich, der
sich durch seinen vollmun-

nattirlichen Kitzblheler Felsenkeller.

40 Jahre Bergbaron! Der Schardinger
Bergbaron ist der beliebteste Kése Oster- S _
reichs, neunfacher Kasekaiser und feiert ""'"{."""'_- B 1!,#_..-"\:*5
im Jahr 2017 das 40 Jahr Jubilaum. Zum m "_’_r‘j"”
Jubilaumsjahr gibt es eine Jubildaumspa- "
ckung, das Bergbaron Trio in der 270-g-
Packung mit Bergbaron, Bergbaron

gerauchert und dem Weinbaron.

wilnschen sich natlrliche Produkte ohne
(te” Zusatzstoffe und gleichzeitig smarte Lésungen,

S 2 . L R .
2 =7 erfullen wir mit unseren Schérdinger Friichte-

traumen in den Sorten Rote Friichte und Marille.

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 Geschaftsfiihrung:

DI Josef Braunshofer

Geschiftsfiihrung Verkauf Osterreich,

Deutschland, Schweiz: Gerald Kotzauer
Vertriebspartner/GroBhandler in

Deutschland: alle namhaften GroBhandler
Vertriebspartner fiir Thekenkése:

Marke Tirol Milch und Schardinger: Heiderbeck GmbH,
Gewerbering 4, 82140 Olching, www.heiderbeck.com
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Fruchtjoghurt wie selbst gemacht! Konsumenten

& die den Alltag erleichtern. Genau dieses Beddirfnis
ok A

digen Geschmack mit hohem
Rahmanteil auszeichnet. Herge-
stellt aus bester dsterreichischer
Milch — ohne Zusatz von Gelatine. Die
Schardinger Breakfast & Lunch Brotaufstriche gibt es im 200 g
wiederverschlieBbaren Becher in den beliebten Sorten Natur,
Krauter und Liptauer Art.

Der Tirol Milch Tiroler Adler besticht durch seinen wirzigen,
aussagekraftigen Charakter. Ein = _

richtig bodenstandiger Tiroler eben, :

der seine Mentalitat wahrend seiner f
neunmonatigen Reifezeit in aller
Ruhe entfalten kann. WeiBe Eiweil-
kristalle sind ein Qualitadtsmerkmal
von extra lange gereiftem Bergkase.

Tiroler Bergbauernmilch produziert.
| Diese Premium-Bergkasespezia-
litat wird mindestens 12 Monate
gereift. Dadurch erhalt der

- Urtyroler seinen unvergleichlich
- Gk wirzig-kraftigen, herzhaften
| e Geschmack.

Der Tirol Milch-Bergkaseaufschnitt ist der
erste Premium-Kaseaufschnitt in Osterreich,
der drei Premium-K&sesorten in einer Packung
enthalt. Die Kase sind alle wirzig-kraftig im
Geschmack: ein vier Monate héhlengereifter

Bergkase, ein neuer sechs Monate gereifter,
mit Rotwein affinierter Bergkéase sowie ein 2 :
neun Monate gereifter Bergkase. <




—————————————————————————_ PROF I

22w, [ WALTTET AU DER KLOSTERKESERET
LA

LS Die Klosterkéserei Schlierbach aus dem Herzen Oberésterreichs hat sich auf
die Herstellung von Weich- und Frischkase in Bio-Qualitat spezialisiert und
ist in Osterreich Marktfilhrer im Segment der Bio-Weichkdse mit Rotkultur.
Mit der Umstellung auf einen reinen Bio-Betrieb im Jahr 2012 garantiert die
Kaserei ihren Kunden auch in Zukunft den Zugang zu regionalen Lebensmit-
teln von héchster Qualitat. Durch die langjahrige und intensive Zusammen-
arbeit mit ihren Bio-Bauern sichert die Klosterkaserei Schlierbach den Erhalt
~ | der landwirtschaftlichen Betriebe flir die kommenden Generationen. Im Jahr
2008 wurde das Sortiment um Bio-Schaf- und Bio-Ziegenkase erweitert.

NEU: Aus frischer Bio-Kuhmilch aus der
Region Schlierbach und Umgebung wird
der Bio-Abtropfjoghurt nach griechischer
Art hergestellt. Mit reichlich Erfahrung, Wis-
sen und der entsprechenden Technologie
haben die Molkereimeister ein Verfahren
entwickelt, um diesen frisch-aromatischen
Joghurt ,Griechischer Art* mit seiner wei-
chen, cremigen Textur und 10 % Fett her-
zustellen. Der Bio-Abtropfjoghurt wird im
150-g-Becher in den Varianten Natur, auf
Vanille und auf Honig angeboten.

Die Bio-Selection ist ein Muss flr Weich-
k&asegenieBer. Die Sorten PUR, ROT und
WEIN reifen mindestens zwei Wochen im

Keller und noch mindestens zwei
Wochen in der Holzschachtel, ¢
ehe sie ausgeliefert werden. 3
Schlierbacher Bio-Selection |

125 g gibt es ebenfalls
ebenfalls in den Sorten
»,PUR, ROT und WEIN*

Im neuen Design prasentieren sich die
Bio-Frischkase aus Bio-Ziegenmilch in
den Varianten Natur und mit Schnittlauch
sowie der Bio-Schafmilch-Frischkase in
der Natur-Variante.

Der aus Bio-Schafmilch hergestellte Bio-Schnittkase
spricht neben Kaseliebhabern auch Kuhmilchallergi-
ker an. Die Kasescheiben Uberzeugen zudem im
neuen Look!

Concerr QL2

Concept fresh ist seit 1995 speziali-

Concept Fresh
Vertriebsgesellschaft mbH
Hobelweg 20,
A-4055 Pucking

+43/72 29/6 61 77-810
+43/72 29/6 61 77-980
office@concept-fresh.at

www.concept-fresh.at

Friedrich Mitterhumer

Stefan
Brauning, Tel: +49/06303/9998430,
Mobil: +49/0171 2840171, E-Mail:
s.braeuning@concept-fresh.at

Martina Gangl

siert auf die Entwicklung, Herstel-
lung und Vermarktung von Milchpro-
dukten aus Osterreich. Das Sortiment
umfasst klassische sowie biologisch
hergestellte Produkte. Dazu zahlen unter
anderem die Bio-Weich- und Frischkase
aus der Klosterkaserei Schlierbach so-
wie Burger Cheese.
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) Gemechnik

GMUNDNER
MILCH

Die Gmundner Molkerei gehort zu den
gréBten Molkereiunternehmen Oster-
reichs. Rund 320 Mio. kg Rohmilch wer-
den im Hauptbetrieb Gmunden und am
Standort Sattledt zu hochwertigen Milch-
produkten verarbeitet.

UNSER 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: Schnittkise mild-
fein:  Traunstein  Konig (GroBlochkase),
Gosauer Jausenkase (Bruchlochkase),
Bierkase, Toastkase, Butterkase, Tilsiter,
Gouda; Schnittkase wirzig: Gmundner
Berg, Gmundner Berg Premium (6 Monate
gereift), Traunkirchner Raclette, Alpenkase,
Traunseer, Bergkristall (mind. 10 Monate ge-
reift); Verfeinerte Késespezialitaten: Rauch-
kase, Chili-Paprika Kase, Brat- und Grillkase
Marken: Gmundner Milch, Almlies|, Rosan,
Private Labels

> Gentechnik-frei-Zertifizierung in

Osterreich und Deutschland:

. Die Gmundner Molkerei ist in

_ Osterreich und in Deutschland
~Gentechnik-frei* zertifiziert und zur

Nutzung des VLOG-Logos berechtigt.

Ohne

4

Firma: Gmundner Molkerei eGen
Anschrift: Theresienthalstr. 16,
A-4810 Gmunden

Tel.. 00 43/76 12/7 82-0

Fax: 00 43/76 12/7 82-43
E-Mail: office@gmundner-milch.at
Internet: www.gmundner-milch.at

12 .
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KRSESPEZIALTTATEN FUS DEM SALZKAMMERGLT

., &, Bergkristall: K&sekultur auf héchster Stufe: Mit einer Reifezeit
) € von mindestens 10 Monaten gehort der Bergkristall zu den kréftig-
%ﬂx&\__\_@@ wirzigen Gmundner Milch K&sesorten. Der ,Bergkristall“ tragt ein
- charakteristisches Qualitdtsmerkmal bereits in seinem Namen:
kleine EiweiBkristalle, die sich nach einer langen Reifezeit im
Kéaseteig bilden, unterstreichen die hohe Qualitat dieses
edlen Kase.

Gmundner Milch Bergbauern H-Milch: Gmundner Milch lasst mit
einer Bergbauern H-Milch in den Fettstufen 1,5 % und 3,5 %
aufhorchen. Die wertvolle Milch von Gmundner Milch Bergbauern,
die auf entsprechender Hohe produzieren, ist in der 1-L.-Packung mit
praktischem Schraubverschluss erhaltlich.

Gmundi - Fruchtiger Joghurtgenuss im Quetschbeu-
tel: Praktisch fUr unterwegs ist das Fruchtjoghurt-Dessert im
Quetschbeutel. Angeboten werden die Sorten ,Erdbeer-Ba-
nane“ und ,Mango“ im 100-g-Quetschbeutel. ,Gmundi“ hat
eine cremige Konsistenz, enthalt 10 % Frucht und wird aus
100 % Osterreichischer, gentechnikfreier Milch hergestellt.

(& &

Die beliebten Gmundner J %’e % wﬁ \w %k;;
Milch Késescheiben 5 5 ‘:S
tragen das einzigartige, = -‘-‘:. ';:
: S

unverwechselbare Design
der Gmundner Keramik
und sorgen so fur Diffe-
renzierung im Kahlregal.
Erhaltlich in den Sorten Gmundner Berg, Traunstein Konig, Gosauer
Jausenkase, Stoderer Rauchkase, Bierkase, Milder Gouda, Edelmilder
Tilsiter und Raclette. NEU: Emmentaler, Toastkase. Die praktischen s
Kase-Scheiben werden in Packungen zu 80 g bis 1.000 g angeboten.

U/

Geschiftsleitung: Mag. Michael Waidacher Kontakt fiir Verkauf Deutschland:
Mitglieder: 2.650 Peter Vesely

Mitarbeiter: 340 Verkauf/Dipl. Kdsesommelier
Umsatz 2016: 175 Mio. Euro Mobil: +43 (0)664 1034239
Milchanlieferung: 320 Mio. kg Tel: +43 (0)7612 782 97
Kaseerzeugung: 10.000 t Fax: +43 (0)7612 782 8897
Exportanteil: 50 % p.vesely@gmundner-milch.at

www.moproweb.de
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W0 WALDERGOLD DRAUF STEHT.
131100 % BREGENZERWALD DRINNEN

38 KASESORTEN VOLLER GENUSS.

Kése aus Osterreich, aus Vorarlberg und speziell aus dem Bre-
genzerwald versprechen vollen Genuss in der ganzen Vielfalt der
Kéasekunst. Unter der Marke ,Waldergold“ bekommt der Begriff ,Kase
aus dem Bregenzerwald” eine weitere qualitative Steigerung.

Stefan Fessler schétzt die
ehrlichen und echten Kése
aus dem Bregenzerwald.

sWaldergold“ steht fiir 100 % Bregenzerwald. Ausgesuchte Sennereien
der Region produzieren unter der Dachmarke 38 Sorten Kase. Sowohl
die Milcherzeugung als auch die Kaseproduktion und die Reifung finden
im Bregenzerwald statt. Wo Waldergold drauf steht, ist auch der Bregen-
zerwald in seiner ganzen Raffinesse drinnen. Darunter sind neben den
Klassikern auch echte Spezialititen wie Sig, Alpzieger, Alpkdse sowie
Schaf- und Ziegenkase. Auf Kundenwunsch findet auch eine Affinierung
der Kasesorten statt. Die ,Waldergold“-Produkte Uberzeugen zudem
durch ein einheitliches und somit erkennbares Erscheinungsbild fiir den
Konsumenten.

»Qualitdt steht an erster Stelle”, so Stefan Fessler von Markeninhaber
Kase Moosbrugger. Samtliche Partner-Sennereien wurden durch den
Dipl. Kadsesommelier personlich ausgesucht. ,Waldergold-Produkte sind
rlickverfolgbar, gerade, ehrlich und echt”, so Fessler. Kdse Moosbrugger
steht flr jahrzehntelange Erfahrung im Kase-Geschéft.

PERGKECE PAOKASF
8 NONATE GERETH] Das Origal aus der

Bregenzerwald fur den
Der Klassiker aus dem deftigen Geschmack und
Bregenzerwald aus Heu- natlrlich zum Reiben fur
milch von mild bis wirzig die Kasspatzle.

NETNKFE

Zart-geschmeidiger
Schnittkdse aus Heumilch,
der mit Gsterreichischem
Zweigelt 4 Wochen lang

affiniert wird.

< BIERKFE

Ein hervorragender :
Schnittkase aus Heumilch T
mit Schlitzlochung und

Die typische Walder-
Alternative zur klassischen
Schokolade. Sie wird in

einer feinen, wirzigen Handarbeit aus Molke
Note - ideal zu Brotzeit hergestellt.
und Jause.

Fotoquelle: Gunz

Firma: Kase Moosbrugger Stefan Fessler KG Internet: www.waeldergold.at,
Anschrift: Mahderle 2, A-6841 Mader www.kaese-moosbrugger.at
Tel.: +43 5523 541 52 Geschiftsleitung: Stefan Fessler

Fax: +43 5523 541 52-4 Vertriebspartner fiir Deutschland:
E-Mail: office@waeldergold.at Heiderbeck GmbH, HKL Hamburger Kaselager GmbH
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Der Kaiserwinkl Bio Bergkase entwickelt sein wirzig-
kraftiges Aroma wahrend seiner mindestens 6-mona-
tigen Reifezeit. Er wird nach traditioneller Rezeptur aus
hochwertiger Bio-Heumilch hergestellt und im Reifela-
ger mit Sorgfalt und Geduld gepflegt. Diese herzhaft

wUrzige Spezialitat ist das Highlight an
jedem Késebuffet und lasst bei Kaselieb- |
habern keine Wiinsche offen. M, e

Der Kaiserwinkl Alpkase wird aus Bio-Bergbauernmilch
hergestellt und zeichnet sich durch seine feine Struk-
tur, die gelblich-cremige Teigfarbe und die an der
Schnittflache typischen Gérlécher aus. Die bei der
sorgfaltigen Pflege verwendete Rotkultur und
y die mindestens 4-monatige Reifezeit geben
dieser Kasespezialitat seinen wurzig-kraftigen
Geschmack. Ein besonderes Genusserlebnis fur
anspruchsvolle Feinschmecker.

G’schmackig, cremig, mit einem pikanten Aroma und

einer geschmeidigen Konsistenz — das macht den

Pinzgauer Almhiittenkédse aus. Dieser Schnittkase

wird aus frischer Bio-Bergbauernmilch her-
gestellt und beeindruckt mit goldgelber

Teigfarbe und typischer Bruchlochung. |

Ein Genuss fir jeden Tag, aber auch '
flir die anspruchsvolle Kaseplatte.

NEU i DEUTSCHEN MARKT SIND FOLGENDE PRODUKTE:

Der Kaiserwinkl Sennkése wird aus frischer Berg-

A\ bauernmilch und nach alter Tradition hergestellt. Er ist

§ gekennzeichnet durch seinen elastischen, goldgelben
Teig und einzelne Garlocher an der Schnittflache.
Ein Genuss flr den anspruchsvollen Kase-
kenner, der auf keiner erlesenen Kaseplatte
fehlen sollte und auch hervorragend zum
Uberbacken und fiir Fondues geeignet ist.

i
A Almsenner

ST m e

Der Kaiserwinkl Almkrauterkdse wird aus bester Berg-
bauernmilch hergestellt. Die bei der sorgféltigen Pflege
verwendete Rotkultur gibt dem Kase seinen wirzig-
kraftigen Geschmack. Am Ende der Reifezeit wird die

Rotkultur abgewaschen und der Kase mit einer
Auswahl von erlesenen, aromatischen
Almkrautern affiniert. Dies verleiht dem
Kaiserwinkl Almkrauterkase seine
besondere Note.
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HADWERK FURS MUNDWERK

Naturnéhe, Nachhaltigkeit und langjah-
rige Erfahrung sind das Geheimnis
der Kasespezialitdten der Pinzgau Milch.
Die Marke ,Almsenner” vereint diese un-
ter einem Namen. Fir die hdchste Qualitat
werden traditionell strenge Vorgaben er-
fullt. Denn nur aus den besten Zutaten und
in aufwandiger Handarbeit entstehen die
beliebten Almsenner Kasespezialitaten.
Seit jeher sind frische Wiesenkrauter als
Futter flr die Kihe sowie ein verantwor-
tungsbewusster Umgang mit Tieren und
Natur das beste Rezept fiir die herausra-
gende Qualitat der Milch und damit der
Kasespezialitaten. Dort, wo noch jede Kuh
einen Namen hat, stehen artgerechte Tier-
haltung und die Gesundheit der Tiere im
Vordergrund — daflir sorgen unsere Berg-
bauernfamilien. Die kleinstrukturierten Be-
triebe halten durchschnittlich zwolf Kihe
und meistern taglich die besonderen He-
rausforderungen der Bewirtschaftung der
Berggebiete. Auf den natlrlichen Almwie-
sen findet sich eine besondere Artenviel-
falt an wirzigen Bergkrautern, Grasern
und Wiesenblumen, die sich im ausge-
zeichneten Geschmack der Almsenner
Kasespezialitdten widerspiegelt.

Ve / %

Pinzgau Milch

Firma: Pinzgau Milch
Produktions GmbH

Anschrift: SaalfeldnerstraBe 2
5751 Maishofen, Osterreich

E-Mail: office@pinzgaumilch.at

Internet: www.pinzgaumilch.at,
www.almsenner.at




ALMA Vorarlberger Bergkase und Alpkase

WARUM ALMA DEN MEISTAUSGEZEICHNETEN ALP- UND
BERGKASE HAT. In den kleinen Alma Bergsennereien und auf
den Sennalpen verwendet man nur unbehandelte Heumilch flr
die berihmten Kasespezialitaten aus Vorarlberg. Die Senner ka-
sen so wie friher in groBen Kupferkesseln und in Handarbeit den
Alma Bergkase g.U. und Alma Alpkase.

ALMA SCHEIBEN HAUCHFEIN
Zwei der beliebtesten Kéasesorten
Osterreichs - Emmentaler und
Bergkase - vorgeschnitten in
hauchfeine Scheiben. Fir noch
mehr Aroma und Genuss am Brot,
auf Kéaseplatten oder schnell
zwischendurch. Immer g’schmackig
frisch aus der praktischen wiederver-
schlieBbaren Frischepackung.

ALMA SONNENSCHATZ
Der Alma Sonnenschatz

ist ein fettarmer Heumilch-
Schnittkdse mit einer Rinde aus feinsten Ringelblumenbliten.
Ringelblumen haben eine wohltuende Wirkung und lassen
diesen auBergewohnlichen Kase sonnengelb aus der Kase-
theke strahlen.

Firma: Rupp AG, Kriizastrasse 8,

A- 6912 Hoérbranz

Tel.: 0043/5573/80 80

Fax: 0043/5573/80 80-150

E-Mail: cheese@rupp.at

Internet: www.rupp.at, www.alma.at

Geschaftsleitung: Dr. Josef Rupp

Verkaufsleitung fiir Deutschland: Christof Abbrederis
Marketingleitung fiir Deutschland: Nora Zoller
Vertriebspartner Deutschland:

Uplegger Food Company,

Tel.: 05 11/9 78 98 0, Fax: 05 11/9 78 98 19,

E-Mail: Uplegger@upplegger.de

Umsatz 2016: 170 Mio €

Beschaftige in Vorarlberg: 400

Beschiftigte an anderen Standorten (exkl. Vorarlberg): 180
Exportanteil Umsatz: 90 %

Export: GroBbritannien, Italien, Deutschland, USA,
Kanada, Australien, Japan, Mittlerer Osten
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SalzburgMilch

DIE PREMIUM MILCHMACHER

L & &
Premium Premium [ ——
Taglich frische Emmentaler -
Alpenmilch Premium
natirkcher Fettgahalt ”m Heujuwe|
e

s Bay

: Premium
& = Original Almkénig | 8 ;
Vs Premium e g
> 4 Origin oy ‘ e

al Bergkdse .

VERANTWORTUNG UBERNEHVEN UND NEUE: WEGE GEHEN

SALZBURGMILCH SETZT NEUE STANDARDS BEI
TIERGESUNDHEIT, FUTTER UND VERPACKUNGSDESIGN

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

k?‘h N }‘-“ fir die hohe Qualitat und den unverfalschten,
2 gehaltvollen Geschmack, sondern etablierten
@ u als erste Molkerei eine einzigartige Tierge-
v ©  sundheitsinitiative. Denn nur Milch, die zu

Ygrn : -
R 100 % von auf Parameter der Tiergesundheit

kontrollierten Kiihen stammt, ist von wahrer Premi-
um-Qualitat und erflllt die strengen Kriterien fur die neuen Premi-
um-Produkte von SalzburgMilch. Diese weit Uber die Gesetzgebung
hinausgehenden Richtlinien wurden gemeinsam mit fihrenden Ex-
perten erarbeitet und werden nun von allen Milchbauern umge-
setzt. Unabhangige Stellen fliihren bei den SalzburgMilch Lieferanten

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

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

regelmédBige Tiergesundheits-Kontrollen durch. Bei diesen
Checks werden insbesondere Indikatoren der Tiergesundheit, der
Erndhrungszustand der Kuhe, die Mensch-Tier-
Beziehung und das Ruheverhalten Gberpriift. Die
neuen Kriterien beinhalten auch einen Verzicht
auf dauerhafte Anbindehaltung. Die Kiihe haben
an mindestens 120 Tagen im Jahr Auslauf
oder Weidehaltung bzw. werden in Laufstéllen

gehalten. Auch in Bezug auf die Fiitterung wird noch dieses Jahr eine
weitere Neuerung umgesetzt werden. EiweiBfuttermittel diirfen nur aus
Europa bezogen werden und die Fiitterung erfolgt zukunftig vollig
Palmolfrei. SalzburgMilch sorgt durch diese selbst auferlegten, stren-
gen Richtlinien flr einen unverfélschten, gehaltvollen Geschmack.
Um diesen neuen, groBen Schritt in Sachen Tiergesundheit und die
zahlreich durchgefihrten Qualitdtsverbesserungen der neuen Premi-
um-Linie zu vermitteln, wurde ein vollig neues, einzigartiges Salzburg-
Milch-Verpackungsdesign gestaltet. Die optischen Schwerpunkte
wurden hierzu auf die Positionierung der Marke, die Tiergesundheit,
die Familienbauernhofe sowie die Salzburger Regionalitat gelegt.

Geschiftsleitung: Christian Leeb, Andreas Gasteiger
Verkaufsleitung Osterreich: Wolfgang Pospisil
Exportleiter: Christian Wiener

Marketingleitung: Florian Schwap

Verarbeitete Milchmenge 2016: 246 Mio. kg
Exportanteil (in Prozent vom Umsatz) 2016: 45
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FNTDECKEN STE DIE VIELFALT DER KACEREBELLEN

Die Kaserebellen haben sich auf die Herstellung von Weich-, Schnitt- und Hartkase aus tagesfrischer Heumilch spezialisiert. Unter den Mar-
ken Kaserebellen und Bio-Kaserebellen wird ein vielfaltiges Sortiment an Kasespezialitaten angeboten.

Die wichtigsten Exportprodukte im deutschen Markt sind:

HEUBLUMEN REGELL

Im Duft senden Honig, Blitenaromen und Jungholz einen GruB von
der Alpenwiese. Dazu verweisen rahmige Noten und helles Karamell
auf den Rohstoff Heumilch. Der cremig-geschmeidige Teig schmilzt
wunderbar. Ein gewinnender Kase, ganz nah an seiner Herkunft.

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

Der Name dieses Kases spiegelt sich im intensiven Pfefferaroma
wider. Untermalt wird dieser von Rahm, Honig und Blumenwiese.
Am Gaumen verschmilzt der cremig-weiche Teig perfekt mit einer
intensiven Wirze aus griinem Pfeffer, Oliven und Schwarzbrot.

Osterreichische Heumilch darf das EU-Giitesiegel g.t.S. — garantiert traditionelle Spezialitat — fiihren. Das Siegel
gewabhrleistet eine traditionelle Zusammensetzung bzw. ein traditionelles Herstellungsverfahren eines Lebensmittels.
,Durch das Siegel haben die Konsumenten noch mehr Garantie auf Qualitat und Unverfalschtheit”, betont Andreas
Geisler, Geschaftsflihrer der Kaserebellen. Chancen biete die Auszeichnung nicht nur auf dem Heimmarkt in
Osterreich, sondern auch im Export. ,Heumilch als garantiert traditionelle Spezialitat steht daher auch im
Mittelpunkt unserer zukinftigen Marketingaktivitaten.*

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

Geschaftsleitung: Josef Kronauer, Andreas Geisler
Verkaufsleitung fiir Deutschland: Josef Eisenmann
Marketingleitung fiir Deutschland: Matthias Kopf
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LPROFIL
QUALTTRT HETSST VORARLBERG MILCH

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 zurlck. Durch zahlreiche internationale Auszeichnungen wird die Milch- und
Kéasekompetenz der Vorarlberg Milch immer wieder bestétigt. Die Vorarlberg Milch

VORARLBERGMILCH

NEUER STERN M KRSEHTHMEL

und hochste Lebensmittelqualitat.

Landle Rahmkéase - Mild und fein
im Geschmack.
Der Landle Rahmké&se wird aus bester fri-
scher Heumilch hergestellt und auf traditio-
nelle handwerkliche Art und Weise gereift
und gepflegt. Der Landle Rahmkase reift 5
Wochen im Naturkeller. Eine feine, buttrige
Note mit angenehmem Zitronenaroma um-
schmeichelt beim Landle Rahmkéase die
Nase. Der Teig zeichnet sich durch seine cremige
und rahmige Konsistenz aus. Am Gaumen hinterlasst er schmelzend und zerflieBend ei-
nen feinen Buttermilchtouch. Wie alle Produkte ist natlrlich auch der Landle Rahmkase
mit dem AMA-GUtesiegel ausgezeichnet.

~Weltmeisterprodukte flr einen Weltmeis-
terkoch", das ist die Devise von Kevin
Micheli, der auch schon bei Starkoch
Johann Lafer auf der Stromburg gekocht
hat. Schauen Sie rein unter www.vmilch.
at — und kochen Sie mit! Sein Tipp:
Gnocchi mit Landle Rahmkase.

2z

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 30

E-Mail: office@vmilch.at, Internet: www.vmilch.at

Mitarbeiter: 120
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lebt eine ehrliche Partnerschaft mit ihren Landwirten flr eine intakte Kulturlandschaft

KASEKALSER FLR DEN
[ANDLE KLOSTERTALER

Bei der KASEKAISER-GALA im Palais
Ferstel in Wien wurde die Vorarlberg Milch
zum 3. Mal mit dem KASEKAISER fiir den
Landle Klostertaler ausgezeichnet!

Kéasekaiser fiir den Landle Klostertaler
- Kategorie: kréftig-wiirzig

Der unverwechselbare Landle Klostertaler
bietet hochsten Kasegenuss flir Kase-Lieb-
haber. Das Klostertal ist ein alpines Tal in
Vorarlberg und erstreckt sich von Bludenz
mit rund 30 km Lange bis zum Arlberg.
Der Landle Klostertaler wird aus bester fri-
scher Alpenmilch hergestellt und auf tradi-
tionelle und handwerkliche Art und Weise
gereift und gepflegt. Wahrend seiner mind.
7-monatigen Reifezeit im Naturkeller ent-
faltet er seine elegante Wirzigkeit. Im Duft
treffen fruchtige Aromen wie Ananas und
Maracuja auf Malz und dunkles Karamell.
Fillig, saftig und mit cremigem Schmelz
betort der Kase den Gaumen.

Geschiftsleitung: Mag. Raimund Wachter

Milchlieferanten: 522 Vorarlberger Landwirte
Umsatz 2016: 48 Mio. Euro
Exportanteil: ca. 30 %

Export: Deutschland, Skandinavien, Beneluxstaaten, Italien
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5 GENERATIONEN
1 LEIDENSCHAFT

Kase-Genuss von Osterreichs

Heumilch-Pionier

1889 griindete 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 Kisespezialititen zu verwenden. Aber
auch der behutsame Umgang mit Natur und Mensch sowie
Handschlagqualitit pragen die Wertekultur von WOERLE.

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 kiinstliche Zusatze und Gentechnik.

AUS WERTVOLLER HEUMILCH -SEIT 1889

Berglkase Premium
wiulrzig-kraftig

Das feine Duftbild aus Rahm,
Zitrusfriichten, Vanille und Mandeln
suggeriert gleichermalen Frische und
eine gewisse Wdrme. Ahnlich zeigen
sich die Aromen am Gaumen mit hellem
Karamell, Leder und Heu — verwoben im
kompakt-miirben Teig.

6 Monate gereift.

BERGKASE
PREMILM

Salzburger Bauernldse
delikat-wiirzig

Facettenreich duftet
der Bauernkdse und
vermittelt die
Urspriinglichkeit
satter Heuwiesen.
Feine Aromen von
Walnuss, Buttermilch
und Wiesenblumen,
eingebettet in den
geschmeidigen Teig, machen ihn
zu einem delikat-wiirzigen Genuss.

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, Marziban
und Blumenwiese ldsst am
Gaumen Aromen von
Haselnuss, Buttermilch,
WeiBbrot und Kakao vorbildlich

entfalten. Typisch ist der
EMMENTALER

geschmeidige, kompakt-mirbe H pgpichics
A

Teig mit markanter Lochung in R
Kirschkern- bis WalnussgréBe. B

Firma: Gebriider 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

Web: www.woerle.at
Geschiftsleitung: Gerhard Woerle
Verkauf DE: Franz Mosenbichler
E-Mail: f.moesenbichler@woerle.at

Verarbeitung 2016: 30.200 t
Exportanteil 2016: 56 %
Exportlander: ca. 70 Lander
Web: www.woerle.at




ONIER DER 1 IERGESUNDHE

»Schaut her: 100 % kon-
trollierte Tiergesund-
heit“. Gute Milch setzt
gesunde Milchkiihe
voraus. Damit Tier-

wohl keine Leerformel "
bleibt, setzt Christian ‘
Leeb, Geschiiftsfiihrer 1|
der SalzburgMlich, auf
eine bemerkenswerte
Initiative.

- ¥,

nde Mai stellte die SalzburgMilch ihre neue Initiative zum

Thema Tiergesundheit vor. Die Molkerei méchte damit neue
Standards bei den Checks der Tiere und strenge Richtlinien flir
Futter und Auslauf der Kiihe einfihren und dies dem Kunden mit
einem Logo auf allen SalzburgMilch-Produkten dokumentieren.
Christian Leeb, Geschaftsfiihrer der Salzburger Molkerei, gab der
Milch-Marketing-Redaktion im Interview Einblicke in die neuen
Aktivitaten rund um das Thema Tiergesundheit.

Milch-Marketing: Warum setzt die SalzburgMilch das Thema
Tiergesundheit nun in den Fokus?

Christian Leeb: In der heutigen Zeit, die immer mehr von Transpa-
renz und bewusster Ernahrung gepragt wird, sehen wir als Hersteller
diesen offenen Zugang und die progressive Herangehensweise zur
Veranderung von Strukturen und als Pionier der Tiergesundheit als
notwendig und zukunftssichernd an, sowohl flir unser Unternehmen,
als auch fir die klein strukturierten Milchbauern in der Region. Diese
Familienbauernhofe kénnen langfristig nur erfolgreich und nachhal-
tig wirtschaften, wenn sie sich spezialisieren und Premium-Rohstoff,
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namlich Milch in derzeit sechs Spezialmilchsorten, zu Premium-
Milchprodukten veredelt und vermarktet werden kann.

Was beinhaltet die Tiergesundheitsinitiative?

Die einzigartige Tiergesundheitsinitiative der SalzburgMilch sieht
vor, dass alle Milchkihe regelmaBig einem Tiergesundheits-Check
unterzogen werden. Bei diesen von unabhangigen Stellen durch-
gefiihrten Checks werden insbesondere Indikatoren der Tierge-
sundheit sowie der Ernahrungszustand der Kihe, das Ruhever-
halten, aber auch Kriterien des emotionalen Zustandes der Kihe
erfasst, der unter anderem vom Mensch-Tier-Verhaltnis gepragt
wird. Mit diesem Schritt nimmt die SalzburgMilch eine Pionierrolle
ein, da sie als erste Molkerei weit Uber die gesetzlichen Tierschutz-
vorgaben hinaus reichende, direkt am Tier gemessene Kriterien fur
alle Milchsorten festlegt und Bauern aktiv bei einer raschen Umset-
zung von weitergehenden MaBnahmen berat und begleitet. Dieses
grundliche, vorsorgeorientierte Vorgehen ist die Voraussetzung flr
ein erfolgreiches Tiergesundheitsmanagement eines Bauernhofes
und letztlich dafiir, dass die gewonnene Milch wahre Premium-



Qualitat erreicht. Eine gute Herdengesundheit verringert die Not-
wendigkeit, Tierarzneimittel einzusetzen. Das ist die Grundlage fir
besten, unverfalschten Geschmack sowie hohe Verarbeitungsqua-
litat. SalzburgMilch arbeitet im Rahmen der Initiative mit den flh-
renden Experten Osterreichs zusammen. Dr. Winckler von der Uni-
versitat fir Bodenkultur, Institut fir Nutztierwissenschaften, war von
Beginn an an der Planung der Tiergesundheitsinitiative beteiligt. Er
beschaftigt sich seit langem mit der Entwicklung, Uberpriifung und
Anwendung von sogenannten ,tierbezogenen Indikatoren”. Diese
Indikatoren sind dazu geeignet, die Auswirkungen von Haltung,
Management und Futterung direkt am Tier zu messen. Dies ist
insbesondere deshalb wichtig, weil z. B. Haltungsvorgaben alleine
nicht sicherstellen kénnen, dass die Tiere wirklich gesund sind
und sich wohlfihlen. Denn zu vielfaltig sind die Auswirkungen von
z. B. Betreuung und Fitterung. Gleichzeitig liefern diese Indika-
toren aber auch wichtige Werkzeuge flr den Bauern, die Tierge-
sundheit ,im Auge zu haben“ und stéandig an der Optimierung
arbeiten zu kénnen.

Wie konnten Sie die Landwirte von der Initiative iiberzeugen?

Unser gesamtes Projekt wurde bereits 2015 gestartet und nicht nur
ein groBer Teil unserer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter waren von
Anfang an sehr tief darin involviert, sondern wir haben von Beginn
an unsere Bauern eingebunden und gemeinsam unsere Zukunft
gestaltet. Wir haben bewusst nicht zuerst die Kriterien festgelegt,
sondern die Ziele definiert und dann gemeinsam die nétigen MaB-
nahmen festgelegt. So war von Anfang an groBes gegenseitiges
Vertrauen vorhanden. Natirlich ist es bei solch groBen Projekten
immer wichtig, das Ziel und auch den Nutzen fiir jeden Einzelnen
und flr das Gemeinsame nicht aus den Augen zu verlieren.

Gab es bei der Einfiihrung bzw. Umsetzung Probleme, Wi-
derstand oder ,,Problemhofe“?

Wir sind gut vorbereitet in diese Projekt gestartet und haben be-
reits im Vorfeld viele Daten tUber unsere Lieferanten erhoben. Diese
wiesen beispielsweise darauf hin, dass die stdndige Anbindehal-
tung unter den SalzburgMilch-Lieferanten eine in nur sehr wenigen
Fallen praktizierte Haltungsform war und daher die Umstellung
auf Kombinationshaltung mit 120 Tagen Auslauf/Weide bzw. Lauf-
stallhaltung nur flr wenige Betriebe wirklich eine Herausforderung
darstellt. Und wir begleiten diese Bauern, zeigen ihnen zum Bei-
spiel auch “best practice-Hofe, die es mit nur geringen Mitteln
geschafft haben, die entsprechenden Rahmenbedingungen zu
schaffen. Somit gab es keinen Widerstand, ganz im Gegenteil, es
ist eine Art Aufbruchstimmung in der Bauernschaft zu verspiren
und ein neues ,Wir-Geftihl* hat sich eingestellt.

Welcher Aufwand ist fiir die Bauern mit der Initiative verbun-
den und wer steht ihnen bei der Umsetzung zur Seite?

Die vereinbarten MaBnahmen stellen flr viele SalzburgMilch-
Landwirte keine groBen Veranderungen dar und auch der

Aufwand ist Uberschaubar. Die Einhaltung der Kriterien zur
palmdlfreien Fltterung mit ausschlieBlich europaischen Eiweil-
futtermitteln — selbstverstandlich wie seit vielen Jahren bereits zu
100 Prozent gentechnikfrei — ist entscheidend, ebenfalls natdrlich
die Kernthemen wie verpflichtende Kombinationshaltung. Diese
weit Uber die gesetzlichen Bestimmungen hinausgehenden Krite-
rien sind mehr Aufwand fir die Bauern, sie werden bei der Um-
setzung jedoch von externen Experten und den Hofberatern der
SalzburgMilch beratend unterstitzt. Zudem wird eine Tierarztin
der SalzburgMilch diese Initiative begleiten und auch als Expertin
zur Verfligung stehen.

Von wem werden die Bauern kontrolliert?

In der Anfangsphase des Projekts wurde die Methodik der Tier-
gesundheits-Checks von einem Experten der Universitat fiir Bo-
denkultur (Institut flr Nutztierwissenschaften) in Abstimmung mit
den Hofberatern der SalzburgMilch durchgefihrt, aktuell laufen
die Ausschreibungen fiir den Rollout, um die vollstandige Kon-
trolle aller 2.700 Milchbetriebe der SalzburgMilch sicherstellen
zu kénnen.

Wer ist der Beirat der Initiative und wie ist dieser besetzt?

Der Tiergesundheitsbeirat der SalzburgMilch wurde implemen-
tiert, um unser Tun auch von auBen begutachten und evaluie-
ren zu lassen. Besonders wichtig ist uns dabei, dass wir uns
nicht ,selbst” kontrollieren. Daher sind wirklich nur unabhangige
Experten vertreten: die Universitat fir Bodenkultur, die Hohere
Bundeslehr- und Forschungsanstalt Raumberg-Gumpenstein
(HBLFA), der Verein Land schafft Leben und der WWF stellen je-
weils zwei Vertreter im Beirat, dazu kommen noch drei Milchbau-
ern bzw. -bauerinnen, um auch die Erfahrungen aus der Praxis
widerspiegeln zu kénnen.

Wie stehen die Kunden zum Thema Tiergesundheit?

Sowohl der Handel als auch die groBe Mehrheit der Konsumen-
tinnen und Konsumenten steht dem Thema sehr positiv gegen-
Uber und begriBt diese Initiative.

Wie kommunizieren Sie lhren Einsatz fiir Tiergesundheit?

Einerseits haben wir ein einfach zu verstehendes Symbol
,100 % kontrollierte Tiergesundheit” entwickelt, das wir auf al-
len SalzburgMilch Premium-Produkten fiihren und auch erklaren.
Umfangreichere Informationen lber unsere Schwerpunktthemen
findet der interessierte Konsument auf unserer neu gestalteten
Website www.milch.com. Auch in den klassischen Kanalen Print,
Plakat, digitale AuBenwerbung und auch TV rlicken Tiergesund-
heit und das Thema Familienbauernhof in den Fokus, wie auch
in den sozialen Medien, die wir massiv ausbauen konnten und
auch als Kommunikationsmittel flr jingere Zielgruppen verstarkt
einsetzen werden.
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MEGHTREND CONVENTENCE

Foto: AMA

KNAPP ZEHN PROZENT ALLER FRISCHPRODUKTE WERDEN IN
OSTERREICH IN BIO-QUALITAT GEKAUFT. FRISCHPRODUKTE

KLAR IM AUFWIND.

Die Umsatze von Frischprodukten sind
in Osterreich 2016 leicht gestiegen,
die eingekaufte Menge dagegen ist mar-
ginal gesunken. Milch und Milcherzeug-
nisse zahlen dabei nach wie vor zu den

umsatzstarksten Produkten mit guten Aus-
sichten flr weiteres Wachstum. Rund 140
Euro gab ein durchschnittlicher Haushalt
pro Monat fUr Frischprodukte aus. Der
wertmaBig groBte Anteil entfallt auf Wurst

Quelle: Statistik Osterreich / AMA-Marketing

Top Exportlinder Osterreichs
KAP 01-24: Gesamter agrar. Aussenhandel
2016
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oesccros [ = owsconns [JI 2 -
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und Schinken, gefolgt von Milch, Joghurt
und Butter.

Alles, was beim Einkaufen und Zube-
reiten schnell und einfach geht, liegt
auch bei unseren Nachbarn im Sidos-
ten im Trend. Aufgeschnittener Kase in
der Selbstbedienung sowie kochfertiger
Reibekase gewinnen seit Jahren konti-
nuierlich weitere Marktanteile. Und auch
die langere Haltbarkeit von Milch emp-
finden Osterreichs Konsumenten als zu-
nehmend convenient. Das erklart u. a.
auch den Siegeszug der ESL-Milch. Je-
der zweite im Einzelhandel eingekaufte
Milchkarton entfallt inzwischen auf diese
langer haltbare Frischmilch. Aber auch
die H-Milch konnte im vergangenen Jahr
zulegen. ,Das liegt sicher an der starken
Aktionierung dieser Warengruppe. H-
Milch war 2016 so billig wie lange nicht®,
erklart Micaela Schantl, Marktforscherin
der AMA*. Die Preisdifferenz zwischen
Frischmilch und ESL-Milch hat sich 2016
praktisch egalisiert. Ein Liter Milch koste-
te im Durchschnitt 1,05 Euro.

Natirlichkeit im
Verbraucherfokus

Im Joghurt-Segment setzt sich der Trend
zum Naturjoghurt fort. Wahrend vor
sechs Jahren bei weitem mehr Frucht-
joghurt gekauft wurde, hat Naturjoghurt
zwischenzeitlich aufgeholt. Jeder zweite
Becher Joghurt wandert ohne Fruchtzu-
bereitung in die Haushalte. Butter erobert
gegenlber Margarine jedes Jahr weitere
Marktanteile und besetzte 2016 zwei Drit-
tel des Streichfettmarktes.

2016 stiegen auch die Ausgaben flr Bio-
Lebensmittel weiter, in den letzten sechs
Jahren um insgesamt 37 Prozent. 128
Euro gibt ein durchschnittlicher Haus-
halt pro Jahr fir Lebensmittel aus bio-
logischer Landwirtschaft aus. Nicht nur
bei den Umsatzen, auch mengenmaBig
legen biologische Lebensmittel im Le-



Bekanntheitsgrad
AMA-Gitesiegel und AMA-Biosiegel

Haben Sie dieses Zeichen schon gesehen?

Quelle: market Institut £ AMA-Marketing, MTU _bunituli 2016, n=1000 Befragte. rep. A
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Top Importlinder Osterreichs
KAP 01-24: Gesamter agrar. Aussenhandel
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bensmittel-Einzelhandel zu — um plus 15
Prozent seit 2012. Der hdchste Bio-Anteil
entfallt auf Eier mit 20 Prozent, gefolgt
von Milch (18 Prozent) sowie Gemduse,
Obst und Joghurt. Butter und Kase lie-
gen leicht Gber dem Durchschnitt aller
Warengruppen.

Heumilchprodukte, ein exklusives Spezial-
sortiment mit Mehrwert, ist auch in Oster-
reich zum Renner avanciert. Etwas mehr
als sieben Prozent aller im Handel gekauf-

ten Milchprodukte werden aus Heumilch
hergestellt.

Ahnlich wie im deutschen Markt legten
auch in Osterreich die Discounter zu. Ihr
Marktanteil liegt aktuell bei rund dreiBig
Prozent. Hofer (Aldi), Lidl und Penny
profitierten dabei vor allem von der Ziel-
punkt-Pleite. Die drei groBten Handelsun-
ternehmen verzeichneten im vergangenen
Jahr knapp 90 Prozent aller Einkaufe im
Lebensmittel-Einzelhandel.

*Datenquelle: RolIAMA, Agrarmarktanalyse der AMA Marketing in Zusammenarbeit mit der GfK und KeyQUEST

Marktforschung

Nachruf
Helmut Kolroser

Das Leben in einer Redaktion ist
nicht immer aufregend, spannend
oder gar lustig. Manchmal ist es
nur traurig.

Ein solcher Tag war kiirzlich im
August, als wir vom plétzlichen
Tod unseres Kollegen Helmut Kol-
roser erfuhren. Als die Nachricht
die Redaktion erreichte, las man
auf allen Gesichtern die Frage
,WAS? Es ist das Unverstindnis,
dass einer, der gerade noch da war,
nie wieder da sein wird.

Helmut Kolroser war seit 1995
unser Verlagsvertreter in Oster-
reich und dort hervorragend mit
der Branche vernetzt. Mit ihm ist
uns unser Nachbarland Osterreich
nach dem EU-Beitritt so richtig
ans Herz gewachsen. Er hat uns
auf unzidhligen Dienstreisen Land
und Leute ndhergebracht. Helmut
Kolroser war durchaus ein Mann
der Tat. Er war nicht nur Molke-
reifachmann, sondern auch Leser,
Autor, Kisepriifer und Beziehungs-
mensch. Seine Liebe galt seinem
Beruf und unseren Medien.

Das macht uns auch so fassungs-
los und so unendlich traurig. Wir
haben einen Kollegen und guten
Freund des Verlages verloren.
Unser Mitgefiihl gilt jetzt seiner
Familie.

Hans Wortelkamp,
Verlagsleitung
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An den Lauf der Jahreszeiten angepasst, verbringen Heumilchkiihe jeden Sommer auf unseren Wiesen und Almen, wo

eine Vielzahl an aromatischen Grasern und Krautern wachst. Im Winter steht Heu auf ihrem Speiseplan. Als Erganzung
erhalten sie mineralstoffreichen Getreideschrot. Vergorene Futtermittel sind strengstens verboten. Diese besondere Wirt-
schaftsweise wurde nun mit dem EU-Giitesiegel ,,garantiert traditionelle Spezialitat“ ausgezeichnet - ein besonderer Schutz
fiir noch mehr Qualitdt und Unverfélschtheit. Besuchen Sie die Ausgezeichneten auf www.heumilch.at.
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