Die Erzeugung von Kase ist ein der Menschheit seit langem bekanntes Verfahren Milch zu kon-
servieren. Der Einsatz unterschiedlicher Herstellungsverfahren und die Verwendung verschie-
dener Starter- und Reifungskulturen ermdéglichen eine beinahe unbegrenzte Vielfalt an Sorten.
Die Achtung und Sorgfalt in Herstellung und Pflege, die jeder Kaser seinem Erzeugnis entge-
genbringt, macht jeden K&se unverwechselbar und verleiht ihm einen eigenstandigen Charakter
und einen einzigartigen Geschmack.

Alle Beteiligten der 10. Internationalen Kéasiade freuen sich schon jetzt darauf, die Spezialitaten
aus nationalen und internationalen Késekellern verkosten zu dirfen. Die international besetzte
Jury zeichnet die besten Kase aus der Vielzahl der eingesandten Produkte mit Medaillen aus.
Alle Ké&seliebhaber aus dem In-und Ausland erfreuen sich an der Vielfalt und der Raffinesse der
Késedelikatessen. Neben der Pramierung der Késespezialitdten von Molkereien & Késereien er-
folgt auch ein Sonderbewerb fur Kéase aus bauerlicher Herstellung.

Der Verband der Kaserei- und Molkereifachleute, eine Vereinigung 6sterreichischer
und europaischer Késerei-Fachleute, veranstaltet vom 11. bis 13. November 2010 in
Hopfgarten im Brixental/Tirol die 10. Internationale Kasiade. Die Késiade ist ein
Wettbewerb von Késerei- und Molkereispezialisten aus dem In- und Ausland, die ihre
Kése von einer international besetzten Jury beurteilen lassen. Besonderer Wert wird
dabei auf den Geschmack und die Textur der Produkte gelegt.

Die Gruppeneinteilung erfolgt nach der Art der Herstellung aber auch nach regionalen
Gegebenheiten und unterschiedlichen Reifestadien. Die Gewinner der einzelnen Grup-
pen werden mit Medaillen in Gold, Silber und Bronze préamiert.

Der Gesamtsieger der 10. Internationalen Ké&siade wird mit dem ,peak of quality” —
einem Ehrenpreis der Agrarmarketing Tirol — ausgezeichnet.

Wir freuen uns, Sie als Teilnehmer
bei der 10. Internationalen Kasiade
begriRen zu durfen und

wiinschen lhnen

Fir den Verband der Késerei-
kereifachleute

Sebastian Wimmer DI Stefan Hortnag| nternationale Jubilaums-

Prasident Geschaftsfuhrer

Verband der Kaserlm&facm}ngo
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Der Verband der Késerei- und Molkereifachleute hat seinen Sitz in Tirol. Neben heimischen
Fachleuten gehdren dem Verband viele Milch- und Késeexperten vor allem aus dem Alpenraum
aber auch aus ganz Europa an.

Fur mehr als 650 Mitglieder werden seit tiber 50 Jahren verschiedene Aktivitaten
gesetzt. Der Verband der Kaserei- und Molkereifachleute versucht stets sich im
Sinne seiner Mitglieder auf die sich stdndig &ndernden Rahmenbedingungen in der
Milchwirtschaft einzustellen und die Leistungen und Interessen der Mitglieder mit
Veranstaltungen wie der Ké&siade nach aulRen zu tragen.

Die Aktivitaten:

@ Fachliche Aus- und Weiterbildung in Zusammenarbeit mit der Bundesanstalt
fur Alpenlandische Milchwirtschaft in Rotholz und den Einrichtungen der
Agentur fir Gesundheit und Ernéhrungssicherheit.

@ Organisation von Lehrfahrten im In- und Ausland

@ Aufbau und Erhaltung von Kontakten zwischen den Molkerei- und
Késereifachleuten und nahestehenden Organisationen

@ Errichtung und Pflege der Kapelle der Milchwirtschaft auf der Kraftalm bei
Itter

@ Weiterbildung und Information durch die Zeitung
“Der Ké&serei- und Molkereifachmann*

@ Geselliges, Ausfliige, etc.

@ Organisation der Internationalen Késiade in den Jahren
1992, 1994, 1996, 1998, 2000, 2002, 2004,
2006 und 2008

Obmann
Sebastian Wimmer
Brixner Strasse 1, 6020 Innsbruck, Osterreich >

Geschaftsfuhrer
Dipl.-Ing. Stefan Hortnagl
Brixner Strasse 1, 6020 Innsbruck, Osterreich

Tel  +43 (0)59292 1810
Fax  +43(0)59292 1899

Email kaesiade@Ik-tirol.at
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Donnerstag, 11. November 2010
Wir pramieren die besten Kdsesorten

9:00 Uhr  Prifung der Kase durch die Jury

Freitag, 12. November 2010

... zeigen sie der Offentlichkeit

10:00 -15:00 Uhr  Fihrung fir Schulen (Salvena)

18:00 Uhr ,,Mit Musik ins Wochenende®, Gasthof ,, Traube* in Hopfgarten - Livesendung des
ORF Tirol

20:00 Uhr  Kase & Weinprasentation und Weinverkostung in der Salvena fir Medien, Gastronomie und
Konsumenten mit musikalischer Umrahmung; Musik: ,,Angather Blechschaden®, Eintritt
inkl. Ké&se & Weingutschein 15 Euro

Samstag, 13. November 2010
..und gratulieren den Teilnehmern

18:00 Uhr  Empfang der Ehrengéste durch die Bundesmusikkapelle und Schiitzenkompanie Hopf-
garten am Marktplatz

20:00 Uhr  Festliche Verleihung der Urkunden und Medaillen sowie Ubergabe
des ,,peak of quality* an den Gesamtsieger der 10. Internationalen
Késiade in der Salvena

Ball der Milchwirtschaft
Musik: ,,Die jungen Zellberger*
Der Eintrittspreis betragt 10 Euro. 0

Wir freuen uns

auf Ihren




1. Veranstalter

Verband der Kéaserei- und
Molkereifachleute, Brixner
StralRe 1, 6020 Innsbruck,
Osterreich.

2. Ziel

Osterreich liegt im Zentrum
Europas und besitzt eine
lange Tradition bei der
Kéaseherstellung. Die Kasia-
de mit der Sonderpramie-
rung fir bauerlich herge-
stellten Kase ist ein Wett-
bewerb von Spezialisten aus
Europa und aufereuro-
paischen Landern.

3. Teilnahmebedingungen
Zugelassen sind nur Kase
aus Kuh-, Schaf-, Ziegen-
oder Buffelmilch ohne Zu-
satz  von  Aromastoffen.
Erlaubt sind auch Kase mit
Gewilrz-, Krauter-, oder
Fruchtzusatzen. Nicht zu-
gelassen sind Schmelzkése
sowie Kéasesurrogate und -
imitate.

4 Klasseneinteilung

Die Kase werden in acht

Klassen eingeteilt:

1. Hartkdse und Schnitt-
kdse mit Propionsaure-
garung
z.B. Emmentaler, Maas-
damer

2. Hartkédse ohne Propion-
sauregarung
z.B. Bergkase, Greyer-
zer, Parmesan, Cheddar

3. Schnittkdse ohne Ober-
flachenreifung
z.B. Edamer, Gouda

4. Schnittkdse mit Oberfla-
chenreifung ausgenom-
men Schimmelkase
z.B. Tilsiter, Raclette

5. Schimmelkase: Weil}-,
Griin-, Blauschimmel-
kase

6. Weichkase mit Schmiere
z.B. SchloRkase, Mins-
ter, Limburger, Vacherin
Mont d'Or

7. Frischkdse und Frisch-
kasezubereitungen
z.B. Hittenkase, Mozza-
rella, Brimsen

8. Andere Kasesorten

z.B. Graukése, Schaf-

kase, Ziegenkése

5. Bonitierung

Der Schwerpunkt der Kése-
beurteilung liegt bei Ge-
schmack, Geruch und Tex-
tur. Von den maximal 20
Punkten werden 10 fir den
Geschmack, 6 fur die Tex-
tur, 2 fur AuReres und 2 fiir
Inneres vergeben. Die ano-
nymiierten Kéaseproben
werden von einer dreikopfi-
gen Jury bewertet.

6. Anmeldung

Die Anmeldung muss mit
beiliegendem Formular bis
spatestens Donnerstag,
21. Oktober 2010 an die:
Bundesanstalt fir Alpenlén-
dische Milchwirtschaft, Rot-
holz 50 a, 6200 Jenbach,
Osterreich erfolgen.

(Telefon +43 (0)5244 62262,
Fax +43 (0)5244 64731-23).
Der Anmeldung ist eine Ko-
pie des Zahlungsbeleges
und ein Verkaufsetikett oder
ein  Untersuchungszeugnis
mit Angabe des F.i.T.-Ge-
haltes und der Trocken-
masse beizulegen. Weiters
muss am Anmeldeformular
zwingend eine kurze Pro-
duktspezifikation angegeben
werden. Diese wird den
Juroren als Hilfestellung bei
der Pramierung zur Verfi-
gung gestellt.

7. Teilnahmegebuhr
Die Teilnahmegebihr ist
dem Veranstalter spesenfrei
auf das Konto Nummer
684.647 (IBAN
AT 973635800000684647)
bei der Raiffeisenbank
Worgl in 6300 Worgl, Oster-
reich, BLZ 36358, BIC
(S.W.LLF.T.-Code) RZTI AT
22358 zu Uberweisen.

8. Kése aus gewerb-

licher Herstellung
Die Teilnahme-
gebuhr betragt

€ 100 pro eingesandter
Késeprobe. Pro angemel-
deter Késeprobe sind min-
destens 8 Kiloramm in Ori-
ginalverpackung einzusen-
den. Diese Kasemenge wird
fur die Bonitierung bendtigt.
Kése mit einem Stiickge-
wicht unter 8 Kilogramm
durfen kein Bohrlingsloch
und keine Schnittflachen,
Kése mit einem Stiickge-
wicht  Uber 8 Kilogramm
dirfen keine Schnittflache
und maximal ein Bohrlings-
loch aufweisen. Ein Kosten-
ersatz fir  eingesandte
Késeproben erfolgt nicht. In
den Klassen 1 bis 2 wird
allerdings die Uber 8 kg
hinausgehende Menge vom
Veranstalter zum marktubli-
chen Preis Ubernommen.
Der Kaseverkauf erfolgt im
Auftrag des Herstellers. Die
Uberweisung erfolgt auf das
bei der Anmeldung angege-
bene Konto.

9. Kase aus bauerlicher
Herstellung

Die Teilnahmegebiihr be-

tragt 50 € pro eingesandter

Késeprobe.
Pro teilnehmender Kése-
probe sind  mindestens

4 Kilogramm in Originalver-
packung ohne Kostenersatz
einzusenden. Ansonsten
gelten dieselben Bedingun-
gen.

10. Anlieferung
Die Kase missen bis
spatestens

Freitag, 5. November 2010,
10:00 Uhr, an die Bundes-
anstalt fur Alpenlandische
Milchwirtschaft Rotholz,
angeliefert werden. Um
Beschadigungen und Ver-
anderungen zu vermeiden,
sind Kése gekuhlt in ge-
eigneter Verpackung an-
zuliefern. Kosten, Risiko und
Qualitatsveranderungen bis
zum Eingang beim
Veranstalter gehen zu Las-
ten des Teilnehmers.

11. Versand von Kase aus
Landern auRerhalb der
europdaischen Union

Kase aus Nicht-EU-Mit-

gliedsstaaten  sind vom

Teilnehmer offiziell zu im-

portieren. Die Kosten fur

den Import hat der Teilneh-
mer zu tragen. Der Veran-

stalter Gbernimmt keine
Haftung oder Garantien
gegentber Finanz- oder

Zollbehoérden.




Die Kasiade ist seit 18 Jahren ein Treffpunkt aller K&-
sereifachleute und eine Plattform der Kasekultur. Viele
Kaser & Feinschmecker folgen der Einladung im
Rahmen der Kasiade, Kase aber auch Wein und Bier
zu verkosten. Die Kasiade ermdglichte in den letzten
Jahren immer wieder direkte Kontakte zwischen den
Kasereien und der Gastronomie sowie dem Handel.
Die 10. Internationalen Kéasiade bietet wiederum die
Madglichkeit, Geschmack und Kontakte neu aufzufri-
schen.

Beaufort, Bergkdse, Ziegenkdse, Emmentaler, Mont
Vully, Appenzeller Surchoix, Bernerkdse, Bettwieser Schlosskdse,
Vacherin Mont d'Or, Cambozola, Val Verde, Gruyere, Sbrinz,
Babichon, (Crontour, AlmkKkdise, Sennkdse, Steinkaserer,
Almweichkdse, Romadur, Tilsiter Switzerland, Rigattiono,
Dolce- Grana, Feinspitz, Bio Magdalenenkdse, Ginzlinger
Bergkdse, Samerkas, Lorainer, RducherRdse, Weinkdse,
Mostkdse, Rona Kdsle, Steirischer Selch Kas, Dorfheiliger,

St. Libére, Bruyere Duo, Jean-Louis Creme,
Schatzeli, Camembert de Luxe, Fleur du Lémann,
Winzerkdse, Gummer HobelRdse, Fliihlikdse,

Le Sapin d’Or, Urwdingi, BloderRds,
Maasdamer, Gouda, Korbkdse, Nikolaus,
Vrchar, Parenica, Eidamska Tehla,
Mozzarella, Minikoliba, Parenica

Udena, Zvolensky, ...
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Tirol im Vberblick,

Tirol ist schon, diese Aussage gilt sowohl im In- als auch im Ausland als allgemein anerkannt.
In Tirol findet man sich aber auch leicht zurecht: Entweder geht es talein- oder talauswarts, und
— hat man sich verirrt — gentigt es in der Regel bergab oder einem Bach entlang zu gehen, und
bald ist man — unter Vermeidung allféalliger Schluchten und Schrofen — wieder in der Nahe der
Menschen, das heil3t bei einem Gasthof.

Das Land hieR3, lange bevor es den markanten Namen Tirol erhielt, das ,,Land im
~ Gebirge®. Es liegt als Passland zwischen Deutschland und Italien. Diese Lage an

- einer europaischen Trennwand mit dem Brennerpass als dem niedrigsten Alpen-
tibergang und Verbindung auf hunderte Kilometer, bestimmt seine Geschichte
sehr wesentlich. Dass der Mann vom Hauslabjoch, der ,,OTZI*, auf einem Joch
gefunden wurde, ist einer von jenen Zuféllen, die in Wahrheit gar keine Zufélle
sind.

Die grobe Gliederung des Landes ist einfach und Ubersichtlich. Im Unterland,
~ ostlich von Innsbruck — wo der Dialekt bisweilen ein bisschen nach Bayern oder
Salzburg klingt — werden Inn und Inntal nach und nach breiter. Wander- und
Schiberge bilden mit alpinistisch hdchst anspruchsvollen Gebirgen wie dem
Wilden Kaiser oder den Kitzbihler Alpen eine abwechslungsreiche Kulisse. Am
Eingang und doch inmitten der Kitzbiihler Alpen liegt die Gemeinde Hopfgarten
im Brixental, in der sich im November alles um Kése aus aller Herren Lénder

Tirol hat eine lange Késetradition. In vielen Molkereien und Ké&sereien und auf
dutzenden Tiroler Almen werden seit Generationen vorwiegend Hart-, und
Schnittkéase sowie der Tiroler Graukase hergestellt. Ein Zeugnis dieser Tradition
sind Aufzeichnungen aus dem Jahre 1544 von der Holzalm in Hopfgarten,
welche die Berechnung der Zinslasten aus dem damaligen Késeverkauf
dokumentieren. Aber auch in Tallagen spielte und spielt die MllCthrtschaft eine
maligebende Rolle.

In Tirol wird man gern mit einem ,,Stamper| Selberbrennten* — einem aus
Apfel und Birnen gebrannten Schnaps — und einem freundlichen L&cheln
begrift. Nutzen Sie doch die Késiade um Land & Leute kennen zu lernen!

. . nternationale Jubildaums-
Zimmerreservierung -

Ferienregion Hohe Salve, Hopfgarten i

Telefon: +43 (0)5335 2322
Fax:
E-Mail:

Internet:




10. Internationale

KASIAD 11.- 13. 11. 2010 Salvena Hopfgarten i. B./Tirol
- Verband der Kaserei- und Molkereifachleute

fiir bauerlich Kése -

& Betrieb & Teilnahme als

U gewerblicher Betrieb
O bauerlicher Hersteller

& Postfach & Adresse & Telefon
& Postleitzahl & Ort & Fax
& Land & Kontaktperson (+ Durchwahl) & e-mail

& Bankverbindung fur Rickiuberweisung (bei Kése der Klasse 1 — 2)
<& BIC-Code & Konto lautet auf & IBAN-Nummer

& Teilnahmegebihr:

Wir bitten um spesenfreie Uberweisung der Teilnahmegebiihr in der Hohe von 100 Euro (50 Euro fir
Sonderpramierung ,Kase aus bauerlicher Herstellung“) pro angemeldetem Kése an den Verband der
Kaserei und Molkereifachleute auf das Konto Nummer 684.647 bei der Raiffeisenbank Worgl,
6300 Worgl, Osterreich Bankleitzahl 36.358. (IBAN AT 973635800000684647). Bitte bei Auslands-
Uberweisung BIC (S.W.I.F.T.-Code) RZTI AT 22358 eintragen.

Der Zahlungseingang ist Voraussetzung fur die Teilnahme an der Pramierung.

& Anlieferung:

Die Anlieferung muss spatestens bis Freitag, 5. November 2010, 10:00 Uhr, an die Bundesanstalt fur
Alpenlandische Milchwirtschaft, 6200 Jenbach, Osterreich erfolgen. Zur Vermeidung von Beschadi-
gungen und Veranderungen den Kase gekuhlt in Behéltnissen anliefern. Kosten, Risiko und Quali-
tatsverminderungen bis zum Eingang beim Veranstalter gehen zu Lasten der Teilnehmer.

Dem Kéase ist unbedingt ein Verkaufsetikett oder ein Untersuchungszeugnis mit Angabe des
F.i.T.- und des Trockenmasse-Gehaltes beizulegen.

Bei Fragen bezuglich der Einfuhr- und Zollbestimmungen wenden Sie sich bitte an:

Firma: Schenker & Co AG Kontakt:  Herrn Christoph Huber
PLZ Ort: 6330 Kufstein, Osterreich Adresse: Gewerbepark Sud 8
Telefon: +43 (0)5 7686 256900 Fax: +43 (0)5 7686 256909
& Datum & Unterschrift

Bitte Anmeldung bis Donnerstag, 21. Oktober 2010 an die
Bundesanstalt fiir Alpenléandische Milchwirtschaft in Rotholz faxen: +43 (0)5244 64731-23




& Einreichendes Unternehmen

& Kontaktperson (inkl. Telefon und Durchwahl)

& Kasesorte

< Bezeichnung des Kases

& Milchart & Erhitzung & Form

O Kuhmilch U Rohmilch O Laib

U Schafmilch U thermisiert | U Block

U Ziegenmilch U pasteurisiert U Stange

O Biffelmilch a.. U Rolle
U Becher
a..

<& Produktbeschreibung

Geschmack:

Textur:

Inneres:

AuReres:

Zusatze

Technologische Besonderheiten:

& Herstellender Betrieb
& Kontaktperson (inkl. Tel. u. Durchwahl)

BIC-Code:
IBAN-Nummer:

& Klasse

U 1. Hartkase und Schnittkase mit
Propionsauregarung

U 2. Hartkase ohne Propionsauregarung

U 3. Schnittkdse ohne Oberflachenreifung

U 4. Schnittkédse mit Oberflachenreifung

U 5. Weil3-, Grun- oder Blauschimmelkése

U 6. Weichkase mit Schmiere

U 7. Frischkase und
Frischkasezubereitungen

U 8. Andere Kasesorten

&~ Gewicht & Trockenmasse

%

_ Stuck a__ kg SFIT

____ kg Gesamtgewicht %

Bitte Anmeldung bis Donnerstag, 21. Oktober 2010 an die
Bundesanstalt fiir Alpenlandische Milchwirtschaft in Rotholz faxen: +43 (0)5244 64731-23
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