DER KASEREI- UND
MOLKEREIFACHMANN

Mitteilungen =% Weiterbildung *% Informationen

2/2012

Zxu Besuch bei einem Tiroler Original

Nachlese zum Friihsommerausflug auf
die Schonanger in der Wildschonau

7 Hermann BACHINGER
7 Johann GAISBAUER

% Bruno SOJER

7 Karl SPRENGER

19. internationaleAlmkiseolympiade
29. September 2012, Galtiir

Grundlegendes zum chemiewirt-
schaftlichen Betrieb von CIP-
Reinigungsanlagen

11. internationale Kisiade
8. bis 10. November, Hopfgarten

Ein Weihnachten in einem Waisenhaus
Nach einer wahren Begebenheit




Bald ict dac echiine Weihnachtefact,
an dem cich’c jeder gut gehen licct.

Nun ict ac auch bei une co Braueh,
dace man verechickt der GriiBe auch.

Qo cchraiben wit in ungerer Zeitung halt
,Frihliche Weihnacht fiir jung und alt
und hoffen doch cohr, wir eeh’n une bald.

Ein frohee und becinnlichee Weihnachtefeet verbunden mit den besten
Wiinechen fiir dac neue Jahr

entbieten Euch

[ // Vi
ﬁ;’f%/??’ffj ¥ {

257

Herausgeber: Verband der Tiroler Kiserei- und Molkereifachleute, Brixner StraBe 1, 6020 Innsbruck
Tel. 05 92 92-1810, Fax 05 92 92-1899, E-Mail kaesiade @lk-tirol.at
Obmann: Sebastian Wimmer, Mitterwarming 2, Hochfilzen, Redaktion: Susanne Koferle




Zu Beeuch bai einem Tiroler Original

Unser Frihsommerausflug am 12. Juli 2012
fihrt uns in die Wildschénau. Das 24 Kilo-
meter lange Hochtal in den Kitzbuheler Alpen
ist aufgrund des Schiefergesteins eine be-
sonders almreiche Gegend. Berge, die aus
diesem weichem und leicht verwitterbarem
Schiefergesteinen aufgebaut sind, zeigen
rundliche Formen, sind waldarm und zum
groBen Teil von Wiesen und Almen bedeckt.
Sie werden daher auch als ,Grasberge” be-
zeichnet.

Weil das Wetter fur so einen Ausflug optimal
ist, nicht zu hei3 und nicht zu nass, kénnen
wir eine Gruppe von fast 50 Ké&sereifachleu-
ten mit Partnern und Freunden begruf3en.

Die Schénangeralm mit einem Ausmal3 von
765,18 Hektar Gesamtflache liegt zwischen
den KitzbUheler und Zillertaler Alpen, 22 Ki-
lometer sitdlich von Wérgl und gilt als be-

liebtes Ausflugsziel, ist Ausgangspunkt far
Wanderungen auf den Lampersberg, GroBen
Peil, Sonnjoch und Breiteggspitz.

Auf der Gemeinschaftsalm, die im Eigentum
von 24 Bauern aus der Wildschbnau steht,
werden im Almsommer 2012 von 20 Bauern
133 Milchkiihe und 170 Stiick Jungvieh (259
GVE) gealpt. Die Aimmilch wird zu Bergkase,
Sennkase, Tilsiter, Magerkdse, Emmentaler,
Schnittkdse und Camembert verarbeitet, da-
neben wird Frischkdse und Butter erzeugt.
Die vielen verschiedenen Kasesorten be-
deuten auch viel Arbeit, aber es lohnt sich.
Die Butter muss man sich sogar reservieren
lassen, so schnell ist sie immer ausverkauft.
Kasermeister Johann Schoénauer fihrt die
Almsennerei. Der an die Bauern ausbezahlte
Milchpreis liegt seit Jahren bei 48 Cent.
Durch die Almerhaltung, die von den Bauern




im AusmaB von acht Stunden pro Kuh ge-
leistet wird, bleibt nicht nur die Landschaft
durch die Koppel-Beweidung und durch jahr-
liche intensive Pflegearbeiten (beispielsweise
Schwenden, Dungen intensiv beweideter
Flachen, Entsteinen und Aufrdumen in den
Lawinenablagerungsbereichen, Zauninstand-
haltung und Grenzsicherung) offen, es wer-
den auch wertvolle Feuchtbiotope erhalten,
die ansonsten zugunsten von artenarmen
Erlenbruchwaldern verloren gehen wirden.

Seit nunmehr 17 Jahren arbeitet Johann
Schénauer auf der "Schdnangeralm”, zuerst
als Kaser bei Gottfried Schipflinger, dem
Péachter der Késerei und des Almgasthofes,
spater in Eigenregie. Der Bauernsohn aus
Oberau ist einer von neun Kindern, der nach
der Landwirtschaftsschule Rotholz bei der
Firma Achorner die Kéaserlehre begann und
zwar auf dessen Pachtbetrieb in Kdéssen.
Bereits in seinem ersten Lehrjahr war er im
Sommer auf der Schénangeralm. Bei so ei-
nem Publikum meint Schénauer, braucht er

nicht viel Uber die Késeherstellung zu spre-
chen, obwohl es sicherlich einige interessiert
hatte, das eine oder andere kleine ,Geheim-
nis“ zu erfahren. So berichtet Schénauer tUber
seine Lehrjahre.

Ein freier Tag in der Woche stand ihm zu.
Doch da er am Abend noch die Milch Uber-
nehmen musste, verpasste er den letzten
Bus und konnte immer erst am néchsten
Morgen von Késsen nach Hause fahren und
am Abend musste er wieder in Késsen sein,
sodass sich der freie Tag auf ein paar freie
Stunden beschrénkte. Gelernt hat er bei den
Kasern der Unteren Schranne, die immer
schon beispielhaft zusammengehalten haben
und wo die Kaserei noch vor der eigenen
Familie stand.

Sieben Jahren war er Kaser beim Achorner,
dann wechselte er zur Inntal Milch und spéter
zur Kaserei Plangger, die den Firmensitz von
Achorner GObernahm. Seit 23 Jahren ist er
Kaser. Dazwischen gab es allerdings eine
Zeit, wo er Zweifel an seiner Berufswahl




hatte, so versuchte er sich in anderen Beru-
fen und stie3 dabei auf den Beruf des Mas-
seurs und sattelte um. Doch nach einiger Zeit
fehlte ihm die Kaserei und vor allem der Alm-
sommer. Da beides viel gemeinsam hat — es
kommt auf die ,Handarbeit” an — und sich gut
kombinieren lasst, ist er seither im Winter
Masseur und im Sommer Késer.

In letzten Jahren ,reifte“ er zu einem der
besten Kaser Tirols. Bei Vergleichs-Wettbe-
werben hat er schon an die 15 Goldmedaillen
gewonnen, jene in Silber und Bronze finden
keinen Platz mehr in der Kaserei. Die Urkun-
den stellt er nicht ohne Stolz aus, den solch
hohe Qualitédt zu erzielen bedeutet sehr viel
Arbeit, Freude am Beruf, sauberstes arbeiten,
sorgsame Pflege des Produktes, was flr die
Reifung von groBBer Bedeutung ist. Aber auch
der Umgang mit seinen Melkern und den
vielen Bauern denen das Vieh gehért, zahlt
zu den wichtigen Eigenschaften des Baum-
gart-Johann, ohne perfekte Teamarbeit funk-
tioniert dies nicht und sind solche Erfolge
nicht machbar. Er ist nicht nur Kasermeister
sondern auch Almmeister. Zu seinem Team
gehodren drei Melker (einer ist bereits seit acht
Jahren auf der Alm, der zweite seit sechs
Jahren und der dritte ist neu) und zwei Prak-
tikanten von der Universitat fir Bodenkultur in
Wien.

Sein Kasergeheimnis, wenn man es so nen-
nen will, sind Hygiene und Harmonie. Nicht
nur die Mitarbeiterlnnen sollen sich wohlfiih-
len, sondern ebenso die Bakterien, die in die
Kasemasse kommen. Auch das sind Lebe-
wesen, die spuren, ob der Késer gut aufge-
legt ist. Der ganze Kése wird handisch ge-

pflegt, damit er menschliche Zuwendung und
Energie erfahrt, genau wie beim Massieren.

Stolz ist Johann Schénauer aber auch auf die
Tatsache, dass die ganzen flnfzehn Tonnen
des hochwertigen Kéase die alljahrlich auf der
"Schonangeralm” erzeugt werden, in Eigen-
regie direkt auf der Aim verkauft werden kén-
nen. Rund 140.000 Liter Milch fallen in einem
Almsommer an. Um Belastigungen durch
Rossbremen zu vermeiden, werden die
Milchkihe tagstber im Stall gehalten, abends
gemolken und sind nachts auf der Weide. An
Spitzentagen fallen bis 2.300 Liter Tages-
milch an. Die Kéaserei verflugt aber nur Uber
zwei Kupferkessel zu je 1.100 Liter (einer mit
Holz, einer mit Gas geheizt), da ist dann Kre-
ativitdt gefragt. Der Kase bleibt den Winter
Uber auf der Alm, reift dort weiter und wird
gepflegt.

Einige haben sich gewundert, Johann
Schénauer mit Bart zu sehen. Nach einer
alten Tradition, die in der Wildschénau noch
gepflegt wird, lassen sich die ,Almerer® wah-
rend der Sommermonate einen Bart stehen.
Der wird erst gestutzt, wenn der letzte der
Bauern, die ihm ihr Vieh anvertraut haben,
bezahlt hat.

Nach der Vorstellung von Alm und Schauka-
serei geht es zur Praxis, der Verkostung der
Almkase und einer weiteren Wildschdénauer
Spezialitdt, dem ,Krautinger®* (Rlben-
schnaps). Die Einheimischen schwéren auf
dieses Wundermittel fir den Magen und al-
lerlei Wehwehchen. Allein schon der Geruch
heilt alle Gebrechen.

Mit einem gemdutlichen Ausklang im Almgast-
haus Schénanger endet dieser Frihsommer-
ausflug.




Im Gedenken an unser Mitglied

Hermann
BACHINGER

Direktorstellvertreter i. R.

31.08.1934 5 22.09.2012

Hermann Bachinger kam am 31. August 1934
als drittes Kind des Ehepaares Johann und
Hedwig Bachinger (geborene Helm) in Ried im
Innkreis zur Welt.

Von 1940 bis 1949 besuchte er die Volks- und
Hauptschule in Neuhofen bei Ried, Ried im Inn-

kreis und Schwanenstadt.

Ab 15. Juli 1949 begann er seine Lehrausbil-
dung in der Molkerei Schwanenstadt, welche
er am 23. Marz 1953 mit ,gutem Erfolg“ be-
stand.

Den zehnmonatigen Molkereigehilfenlehr-
gang an der Bundeslehr- und Versuchsan-
stalt fir Milchwirtschaft in Wolfpassing (Nie-
derdsterreich) absolvierte er vom 29. Sep-
tember 1953 bis 3. Juli 1954 mit dem Ge-
samtergebnis ,gut”.

Nach kurzem Aufenthalt in seinem friheren
Lehrbetrieb nahm er eine Stelle als Molke-
reifachmann in der Verbandsmolkerei Zlrich an.

Ein Jahr spater Ubersiedelte Hermann
Bachinger wieder nach Schwanenstadt, spa-
ter nach Graz, Karlsruhe und Saarbriicken.

Im Mai 1959 bekam er Uber Vermittlung des
Osterreichischen  Bundesministeriums  fir
Land- und Forstwirtschaft eine Stelle als
Praktikant in einer schwedischen Molkerei.

Im Oktober 1959 kam er nach Osterreich
zurlck. Nach kurzem Aufenthalt in der
Schwanenstadter Molkerei entschloss er sich
im Marz 1960 nach Sidafrika auszuwandern.
Er nahm eine Stelle als Molkereifachmann
bei der Firma ,Pretoria United Dairies an,

welche zur Gruppe ,The Imperial Cold
Storage und Supply Co LTD* S.A. gehérte.

In den achteineinhalb Jahren Tétigkeit in den
verschiedenen Molkereibetrieben, welche die
Firma in Stidafrika und Stdwestafrika betrieb,
konnte er sich gute Englischkenntnisse an-
eignen.

Im Oktober 1968 verlie3 er Sidafrika, um
eine Stelle als Betriebsleiter bei ALPI Milch-
industrie in Innsbruck anzutreten. 1970 Uber-
siedelte die Firma nach Hall in Tirol, in das
neu erbaute Betriebsgebéude.

1971 Ubernahm Hermann Bachinger als Be-
triebs- und Produktionsleiter das ALPI
Milchtrocknungswerk sowie die Ké&severpa-
ckungsabteilungen in Salzburg und die Pro-
duktionskoordination von 23 Salzburger Em-
mentalerkdsereien. Als Direktorstellvertreter
ging er 1992 in Pension.

Hermann Bachinger war immer ein begeis-
terter Sportler. Neben seiner beruflichen Ta-
tigkeit betrieb er in Salzburg eines der ersten
Fitnessstudions, das Joggers Gym. Laufen,
Radeln und Golfen waren seine liebsten Frei-
zeitbeschaftigungen. Nach einem schweren
Unfall 2006 war er hier aber gehandicapt.
Seit vierzehn Jahren hatte er auch mit Leu-
kamie zu kdmpfen.



Im Gedenken an unser Mitglied

Johann
GAISBAUER

Kasermeister i. R.

02.02.1934 T 23.07.2011

Wir gingen einen
langen Weg gemeinsam,
aber er war doch zu kurz.

Johann Gaisbauer wurde am 2. Februar 1934
in Oberndorf an der Salzach geboren.

Bis zum achten Lebensjahr blieb er bei seiner
GroBmutter in Oberndorf, danach kam er zu
seiner Mutter nach Untereching.

Als Vierzehnjéahriger kam er zu seinem leibli-
chen Vater nach Géming. Dort arbeitete er
am Bauernhof mit und spater lernte er als
Aushilfskraft die Arbeit in der Kaserei (damals
in Kemating und Acharting) kennen.

In dieser Zeit wurde er auch Mitglied der
Freiwilligen Feuerwehr und der Kolpingfami-
lie.

Da ihm die Arbeit in der Kaserei gefiel, fing er
1962 in der Kéaserei Vollern zu arbeiten an.
Sein damaliger Chef, der Wendtner Karl,
Uberzeugte ihn schnell, trotz seines Alters
noch eine Lehre zu beginnen.

Auf den Geschmack gekommen, folgten nach
der Lehre noch eine Fachschule und ein
Meisterkurs in Rotholz.

So ausgebildet konnte er auch in einem mo-
dernen Unternehmen — der ALPI — schnell als
Abteilungsleiter Verpackung Fuf3 fassen und
arbeitete sich schlieBlich bis zum Laborleiter
empor.

Als gewissenhafter Mensch hatte er so sei-
nen Traumberuf gefunden. Kurz vor seinem

Ruhestand wurde diese Arbeitswelt jah durch
die ,Fusion“ der ALPI zu der Berglandmilch
unterbrochen.

Im Ruhestand unternahm er Bergwanderun-
gen und Reisen mit seiner Gattin. Als Famili-
enmensch liebte er es besonders, wenn zu
Familienfesten alle sechs Kinder, Enkelkinder
und sogar noch ein Urenkelkind zu Besuch
kamen.

Am 27. Juli 2011 verstarb er nach langerer
Krankheit im Kreis seiner Lieben.

Einen groB3en Teil seiner Lebenszeit widmete
Johann Gaisbauer dem unentgeltlichen
Dienst an der Bevdlkerung und hat dafiir nie
einen Lohn oder besondere Anerkennung
eingefordert. Wie erwahnt wurde er 1950
Mitglied der Feuerwehr Géming, ehe er 1964
nach seinem Umzug zur Freiwilligen Feuer-
wehr Oberndorf Ubertrat. Finf Jahre spater
gehodrte er bereits der legendaren Gold-
Gruppe an, die Oberndorf bei den internatio-
nalen Wettkdmpfen in Krems 1969 vertrat. Er
stieg auf zum Gruppenkommandant und
spater Zugskommandant. Auch drei Jahre
nach seiner Uberstellung in den Nicht-aktiven
Stand stand Oberbrandmeister Johann Gais-
bauer beim groBen Hochwasser 2002 plbtz-
lich vorm Feuerwehrhaus und half Sandséacke
fallen.



Im Gedenken an unser Mitglied

Bruno SOJER

Molker- und Kasermeister

23.01.1951 9 01.05.2012

Es ist zu friih — sagt das Herz.

Es ist Gottes Wille — sagt der Glaube.
Du fehlst uns — sagt die Liebe.

Und wer sagt — so ist das Leben,

der weil3 nicht — wie weh es tut.

Bruno Sojer wurde am 23. Janner 1951 in
Krekelmoos bei Reutte geboren und ist leider
viel zu friih am 1. Mai 2012 verstorben.

Nach Abschluss seiner Pflichtschule erlernte
Bruno seinen Beruf, Molker und Késer, bei
seinem Vater in Steeg im Lechtal.

Die heute einzige K&serei des Lechtales
wurde im Jahre 1903 von den Bauern der
Gemeinde Steeg/Hagerau erbaut.

Vom Jahre 1934 an ist sie genossenschaft-
lich gefuhrt worden, bis sie 1955 vom Milch-
kaufer Michael Sojer gepachtet und privat in
Betrieb genommen wurde.

Nach einem schrecklichen Brand am 20. Feb-
ruar 1962 scheuten die Bauern keine Mihe
und bauten die Kaserei mit viel Geduld und
Flei3 in kurzer Zeit wieder auf. Ungefahr zwei
Monate danach wurde der Betrieb wieder
aufgenommen.

Nach dreijahriger Ausbildung in Rotholz und
erfolgreicher Lehrabschlussprifung setzte
Bruno Sojer seine Fachkenntnisse im Betrieb
seines Vaters Michael fort.

1973 ging es mit seiner Frau Marianne in den
Hafen der Ehe, aus dieser wunderbaren Be-
ziehung waren vier Kinder (Kurt, Carola
Bruno und Silvia) sein ganzer Stolz.

1974 absolvierte Bruno den Meisterkurs in
Rotholz und Gbernahm 1980 den Betrieb sei-
nes Vaters, die Lechtaler Naturkaserei, wel-
che er mit groBer Leidenschaft bis kurz vor
seinem Tod fihrte.

Im Jahr der Ubernahme wurde die Kaserei
renoviert und durch eine Milchtrinkstube be-
reichert.

1990 wurde die Kaserei nochmals renoviert
und im Jahre 1992 endgiiltig auf den neues-
ten technischen Stand gebracht.

1996 Ubersiedelte die K&serei ins angren-
zende Gebaude, um so mehr Platz fir einen
gréBeren Verkaufsraum und eine Terrasse
far die Milchtrinkstube zu schaffen.

Bruno Sojer war mit Leib und Seele Kaser, es
war fir ihn Berufung und Erflllung gleicher-
maf3en.



Im Gedenken an unser Mitglied

Karl
SPRENGER

09.08.1930 5 11.09.2010

Karl Sprenger wurde am 9. August 1930 in
St. Pankraz (bei einer Anreise Uber Lana im
Burggrafenamt ist dies die erste Ortschaft im
Ultental) geboren.

Nach der Pflichtschule machte er die Lehrzeit
als Koch und Konditor.

Sein erster Arbeitsplatz war die Leitung des
Gasthaus ,Forsterbrau® in Lana (Spezialbier-
Brauerei FORST).

Dann begann er bei der Firma Durach, wel-
che Lebensmittel verkauft, im Verkauf.

AnschlieBend wechselte er zur Firma Alpe
Italia als Verkaufsleiter, welche hauptséchlich
Milchprodukte auf dem italienischen Markt
verkaufte.

Spater griindete er mit seiner Frau und seiner
Tochter ein eigenes Verkaufsbiro in Lana,
wo er auch Milchprodukte an die Kunden
vermittelte.

Im Jahre 2005 beendete er seine Tagigkeiten
und ging in den verdienten Ruhestand.

Auch in seiner Freizeit war er immer tatig, in
jungen Jahren war er Freizeitpilot und zu sei-
ner Lieblingsbeschéaftigung zahlte das Golf-
spielen.

Als er in den Ruhestand ging, betétigte er
sich besonders als ,Golf-Marshall”.

Der Begriff ,Marshall* kommt eigentlich aus
den USA, dort ist dieser Polizist, also Ord-
nungshdter.

Als solcher kann auch der ,Marshall“ auf den
Golfplatzen beschrieben werden.

Er wird vom jeweiligen Golfclub oder einer
Golfanlage beauftragt, fir die Einhaltung der
Etikette (Einhaltung aller geschriebenen und
ungeschriebenen Regeln fir die Sicherheit
der Spieler, ein flliissiges und sportlich faires
Golfspiel sowie die optimale Schonung des
Platzes) zu sorgen. AuBBerdem kontrolliert er,
ob alle Spieler auf dem Platz entsprechende
Spielberechtigungen haben (einen Greenfee
geldst, ,Grungeblhr = Entgelt fur Golfplatz-
benttzung) oder Mitglied des Clubs sind.

Karl hatte den Golfsport im Blut und seine
gréBte Passion bis zum letzten Tag gelebt.

Weit Gber die Grenzen Sidtirols war er als
witziger und charmanter Marshall bekannt,
der doch hart sein konnte, wenn es um Re-
geln oder Etikette ging.

Karl Sprenger war mit Frau Marianne Gasser
verheiratet, mit der er eine Tochter hatte.

2009 verstarb seine Frau und 2010 folgte er
ihr nach.



Ein Fect fiir Almerer und Becucher

Die Almkaseolympiade in Galtir gilt als
gréBter und wichtigster internationaler Wett-
bewerb der Almkase im Alpenraum.

Bei der 18. Auflage wurde Kase auf héchs-
tem Niveau pramiert. 208 Kése nahmen am
29. September 2012 teil — ein neuer Rekord.
Mehr als 100 ,Almerer* aus Osterreich, Siidti-
rol und der Schweiz legten ihre Kasespezia-
litaten — Bergkéase, Almemmentaler, Schnitt-,
Weich-, Sauermilchkdse sowie Kase mit Ge-
wilrz- und Krauterzugabe — zur Bewertung
vor. Nur echte Rohmilchk&dse mit den Mitteln
einer Almwirtschaft und aus frischer Alpen-
milch produziert durften auf die begehrte
Auszeichnung hoffen.

Es ging um viel: Die Galtlrer Sennerharfe in
Gold, Silber oder Bronze ist eine begehrte
Auszeichnung fir Almkése.

Die weitaus groBte Gruppe bildete die Kate-
gorie ,Schnittkase tber 45 % F.i.T.".

Viel Arbeit fur die 18-kopfige Jury mit Fach-
leuten aus der Schweiz, Osterreich, Liech-
tenstein und Sidtirol unter dem Vorsitz von
Ing. Bernhard Kupfner von der Bundesanstalt
flr Alpenlandische Milchwirtschaft in Rotholz,
welche die eingereichten Produkte nach den
Kriterien AuBeres, Lochung, Teigfarbe, Kon-

sistenz, Geruch und Geschmack zu bewerten
hatte.

Das Ergebnis ist eine sehr erfreuliche Besta-
tigung des hohen Qualitatsniveaus der Alm-
produkte und gleichzeitig ein neuer Rekord:
insgesamt wurden 34 Sennerharfen in Gold,
26 in Silber und 23 in Bronze vergeben.

Es darf aber nicht vergessen werden, dass es
sich bei solchen Verkostungen um eine Mo-
mentaufnahme, um die Beurteilung eines
einzigen Laibes handelt. Im Endeffekt z&hlt
auf einer Alm das Qualitédtsniveau des ge-
samten Kasekellers und die Zufriedenheit der
Bauern und vor allem Konsumenten. Schlief3-
lich gelten Almprodukte als etwas besonde-
res und einzigartiges.

Um dies den Gasten gleich vor Ort zu doku-
mentieren, konnten alle Wettbewerbsteilneh-
mer ihre Kése im Kéasemarkt anbieten. Alle
gezeigten Spezialitditen konnten von knapp
3.000 Besuchern verkostet und gekauft wer-
den.

Dass die Almerer nicht nur gut kdsen sondern
noch besser feiern kdnnen, das bewiesen sie
beim anschlieBenden Ball bis in die Morgen-
stunden hinein.
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18. Internationale

ALMKASEOLYMPIADE

am 29.September 2012
SIEGERLISTE

TAGGESSIEGER Hartkase

Hauswalserstolz Markus Nigsch Bergkase 2012 0O 19,50
TAGESSIEGER Schnittkase
Alp Plantahof Jan Walder Schnittkase 2012 CH 20,00

Dreikasehoch-Preis

Agrargemeinschaft Eduard Radinger Schnittkdse unter45% O 19,00

Engalm HinterriB3

FiT

Bergkase Almperiode 2012
Gold:
Alpe Hutla Lothar Rinderer Bergkase 2012 O 18,50
Alpe Steris Christoph Schwarzmann Bergkéase 2012 O 19,50
Kasplatz! Sylvester Horngacher Bergkése 2012 O 18,50
Alpe Klesenza Jakob Mathis Bergkéase 2012 O 18,50
Alpe Hintere B6dmen Kaspar Domig Bergkése 2012 O 18,50
Holzalm Wildschénau Hannes Stockl Bergkase 2012 O 19,00
Hauswalserstolz Markus Nigsch Bergkase 2012 O 19,50
Silber:
GrossniederkaserAlm Lorenz Pircher Bergkase 2012 O 18,00
Alpe Sera Kaspar Domig Bergkéase 2012 O 18,00
Alpkéaserei Gerschni Bruno Britschgi Bergkése 2012 CH 18,00
Alpe Zafern Albrecht Bickel Bergkase 2012 O 18,00
Bronze:
Alpe Ober Uberlud Gunter Nigsch Bergkase 2012 O 17,50
Alpe Seefluh Alois Meusburger Bergkase 2012 O 17,50
Alpe Kassa Wildmoos Gebhard Eberle Bergkése 2012 O 17,50
Almgenossenschaft Lizum  Georg Grindhammer Bergkése 2012 O 17,50
im Wattental
Agrargemeinschaft Eduard Radinger Bergkase 2012 O 17,50

Engalm Hinterril3


http://www.kaeseolympiade.at/documents/siegerliste2012.pdf

Alminteressentschaft
Schdnangeralm

Alpe Stafel
Alpe Weissenbach

Gold
Alpe Ober Uberlud
Alpe Kassa Wildmoos

Agrargemeinschaft
Engalm HinterriB3

Alpe Klesenza
Alpe Schlappold
Alpe Sera

Silber:

Alpe Steris

Alpe Weissenbach
Alpe Stoggertenn
Alpe Schéner Mann
Bronze:
Hauswalserstolz

Gold:

Alminteressentschaft
Schdnangeralm

Silber:
Ackern Alm

Gold:
Alpsennerei Maran
Alpe Tenna

Alpe Gamperdona
Alpe Lengweid
Alpe Dil Plaun

Alp Plantahof
Melager AIm
Grauner Alm
Hoéfer Alm

Prader Alm

Alp Vals — Alpgenossen-

schaft Seewis
Alpkaserei Gerschni

Johann Schénauer Bergkase 2012

Ludwig Hartmann Bergkése 2012
Ignaz Bar Bergkése 2012

Jahrige Bergkase

Gunter Nigsch Bergkase 2011
Gebhard Eberle Bergkése 2011
Eduard Radinger Bergkése 2011
Jakob Mathis Bergkése 2011
Florian Seltmann Bergkase 2011
Kaspar Domig Bergkése 2011

Christoph Schwarzmann Bergkase 2011

Ignaz Bar Bergkése 2011
Hubert Manser Bergkése 2011
Manfred Kohler Bergkase 2011
Markus Nigsch Bergkase 2011

Almemmentaler

Johann Schoénauer Almemmentaler

Hans Degeser Almemmentaler

Schnittkase lGber 45% F.i.T.

Niklaus Walter Schnittkdse 2012
Waltter von Ah Schnittkédse 2012
Gerhard Salzgeber Schnittkdse 2012
Tomasz Zerebiec Schnittkédse 2012
Nadia Brunner Schnittkédse 2012
Jann Walder Schnittkédse 2012
Egon Folie Schnittkdse 2012
Karin Losch Schnittkase 2012
Nadia Abart Schnittkadse 2012
Brigitte Raich Schnittkdse 2012
Walter Zollinger Schnittkase 2012
Bruno Britschgi Schnittkédse 2012

O

C: O

C: O O O

O

17,50

17,50
17,50

19,50
19,00
18,50

19,00
19,50
20,00

19,50
18,50
18,50
19,00

17,50

19,00

18,00

19,00
18,50
19,00
18,50
19,00
20,00
19,00
18,50
18,50
18,50
18,50

19,00



Silber:

Alpe Hutla

Alp Praditschadl
Grischer Alpli
Grossniederkaser Alm
Alpe Schlappold
Oberdorfer Alm
Laatscher Alm
Schleiser Alm
Kasplatzl

Bronze:

Alp Selva

Alpe Vermie

Alp Casanna

Alp Astras-Tamangur
Alp Drusa

Brugger Alm

Rifair Alm

Lyfi Alm

Rableid Alm

AuBere Schwemmalm
Holzalm Wildschénau

Gold:
Maldon Alm

Agrargemeinschaft
Engalm HinterriB3

Silber:
AuBere Schwemmalm

Gold:
Scheibenalm

Scheibenalm
Alpe Faulbrunnalm

Silber:
Alpe Komperdell

Alpe RoBfall

Alpe RoBfall

Lothar Rinderer
Team Praditschdl
Bruno Werder
Lorenz Pircher
Florian Seltmann
Helena Steul
Fridolin Schwarz
Josef Abertegger
Johann Walch

Martin Capaul
Stefan Wyss
Nicole Heinrich
Marcel Adam
Christian Niggli
Ernst Patscheider
Ulrich Verginer
Martha Tappeiner
Stefan limer
Norbert Zéschg
Hannes Stockl

Schnittkdse 2012
Schnittkédse 2012
Schnittkase 2012
Schnittkdse 2012
Schnittkdse 2012
Schnittkdse 2012
Schnittkédse 2012
Schnittkédse 2012
Schnittkase 2012

Schnittkase 2012
Schnittkase 2012
Schnittkadse 2012
Schnittkdse 2012
Schnittkdse 2012
Schnittkdse 2012
Schnittkase 2012
Schnittkadse 2012
Schnittkdse 2012
Schnittkase 2012
Schnittkdse 2012

Schnittkase unter 45 % F.i.T.

Albin Senn
Eduard Radinger

Norbert Zéschg

Schnittkase 2012
Schnittkase 2012

Schnittkase 2012

Oberinntaler Almkéase

Heinz Wurm
Heinz Wrum

Hermann Huber

Markus Oberacher
Michael Rudigier

Michael Rudigier

Oberinntaler Almkase
mind. 30 %

Oberinntaler Almkase
unter 30 %

Oberinntaler Almkase
mind. 30 %

Oberinntaler Almkase
mind. 30 %

Oberinntaler Almkase
mind. 30 %

Oberinntaler Almkase

CH
CH

O - — — 0 O

18,00
18,00
18,00
18,00
18,00
18,00
18,00
18,00
18,50

17,50
17,50
17,50
17,50
17,50
17,50
17,50
17,50
17,50
17,50
17,50

20,00
19,00

18,00

19,00
19,00

20,00

18,00
18,00

18,00



unter 30 %
Bronze:

Alpe Faulbrunnalm Hermann Huber Oberinntaler Aimkése O 17,50
unter 30 %

Gold:

Alpsennerei Maran Niklaus Walter Weichkéase CH 19,00
Alpe Faulbrunnalm Hermann Huber Weichkéase O 19,00
Silber:

Alpe Rona Martin Gmeiner Weichkase O 18,00
Alminteressentschaft Joahnn Schénauer Weichkase O 19,00
Schdnangeralm

Alpe Faulbrunnalm Hermann Huber Weichkéase O 18,00
Bronze:

Putzen Alm Karl Walch Weichkése O 17,50

Gold:
Alpe Stalanz Hansl Streng Graukase O 19,00

Bronze:

Grossniederkaser Alm Lorenz Pircher Kéase mit Gewtlirz- und O 17,50
Krauterzugabe

Silber:
Reschen Alm Ernst Feichtinger Zigerkase I 18,00




Neuarungen im milchwirtechaftlichen Bareich

In unsere Reihe mit Fachartikeln zu Neuerungen im Bereich der Technik, aber auch der Késeher-

stellung und Diverses folgt:

Grundlegandec zum chemiewirtechaftlichen Betrieb von
CIP-Reinigungeanlagen

Einleitung

Die Tensid-Chemie GmbH mit ihren Tochter-
unternehmen (in Osterreich Tensid-Chemie
Vertriebsges.m.b.H., Telfs, Tirol) hat sich auf
Grund ihrer starken Entwicklung im Getran-
kesektor seit jeher intensiv mit Additiven zu
Grundstoffen beschaftigt, da z.B. kaum eine
Flaschenreinigungsanlage anders betrieben
wird als mit einer getrennten Dosierung von
Natronlauge einerseits und separater Dosie-
rung von funktionellen Additiven andererseits.
Haufig wird auch noch Entschaumer getrennt
dosiert. Das hat funktionelle wie auch wirt-
schaftliche Grinde. Ein funktioneller Grund
ist, dass je nach spezifischem Erfordernis
verschiedene Additive verfigbar sind und
optimal dosierbar sind. Der wirtschaftliche
Grund liegt auf der Hand, da der massenma-
Big bedeutende Grundstoff i.d.R. auf kurzem
Wege von  Grundchemikalienversorgern
gunstig geliefert werden kann, wéahrend die-
ser massenmafiig bedeutende Anteil des
Grundstoffs in konfektionierten Reinigungs-
mitteln unter Umstanden oft weite und teure
Umwege zu machen hat und erst die Formu-
lierung daraus hergestellt werden muss.
Weiters kann bei getrennter Dosierung jede
der Dosagen optimal aufeinander abgestimmt
werden.

Haufig stellt man fest, dass solche Uberle-
gungen in der Milchwirtschaft bis dato zu kurz
kommen, obwohl gerade in diesem Sektor
auf Grund der Reinigungshaufigkeiten und
des hohen Hygieneniveaus vergleichsweise
groBe Mengen an CIP-Mitteln verbraucht
werden.

Dieser Artikel soll die Vor- und Nachteile der
einzelnen Moglichkeiten aufzeigen und lhnen

for den Fall von Umbauten und Investitionen
im CIP-Bereich einen Leitfaden zur Hand
geben. Die Tensid-Chemie bemdiht sich als
erfahrenes beratendes Unternehmen, die
Entscheidung fur die eine oder andere Va-
riante durchzurechnen und die Sparpotenzi-
ale sowie die Voraussetzungen dafir klar
darzulegen.

Grundsatzliche Méglichkeiten der
Chemiekalienversorgung von CIP-
Anlagen

Abb. 1 zeigt die Mdglichkeiten auf, wie man
grundsatzlich CIP-Anlagen mit Chemie ver-
sorgen kann. In der Milchwirtschaft kommt als
Grundstoff fur alkalische Lésungen Natron-
lauge konzentriert zum Einsatz, zumindest
was groBBe Anlagen betrifft. Bei sauren L6-
sungen wird Salpetersaure konzentriert als
wesentlichster Grundstoff verwendet.




SEPARATER BEZUG BEZUG EINER
VON GRUNDSTOFF VORMISCHUNG
UND ADDITIV ? VON GRUNDSTOFF
UND ADDITIV ?

BEZUG VON
KONFEKTIONIERT
EM CIP-REINIGER ?

VERMISCHUNG VON
GRUNDSTOFF UND
ADDITIV VOR ORT ALS
KONZENTRAT ?

PARALLELDOSIERUNG
VON GRUNDSTOFF UND
ADDITIV IN DIE
ANWENDUNGSLOSUNG

CIP ANWENDUNG

Abb. 1: Grundsitzliche Moglichkeiten der Chemikalienversorgung von CIP-Anlagen




Typisierung der Varianten nach ab-
nehmender Komplexitat fir den
Kunden

A Paralleldosierung von Grundstoff
und Additiv in die Anwendungslésung

Grundstoff und Additiv werden mit separaten
Dosierpumpen i.d.R. mit getrennten Foérder-
leitungen in die Anwendungslosung (zum
CIP-Tank) gepumpt.

Vorteile:

e gUnstigste Variante bezogen auf den Ein-
kauf der benétigten Chemikalien insbe-
sondere durch Nutzung des Wettbewerbs
am Grundstoffmarkt

e optimale Auswahl aus verschiedenen
Additiven; es kdnnen Additiv-
bestandteile eingesetzt wer-
den, die in Konzentraten gar
nicht léslich waren (soferne
aber in konzentrierten Grund-
stoffen lésliche Additive einge-
setzt werden, kénnen diese
Additive auch Uber die Lau-

gendosierleitung mitdosiert
werden) Lt
e bei mehreren CIP-Anlagen eees

kann jede einzeln optimal ab-
gestimmt werden

Nachteile:
e mehr Dosiertechnik, hohere :
Investitionskosten,  mdglichst

mit Uberwachung der Dosier-
verhaltnisse, Verbrauchskon-
trolle (z.B. Uber Einkauf) und fallweise
chemische Analyse des Additivs/des Ent-
schaumers

e gréBere Anzahl
Hause

von Chemikalien im

Zielgruppe:

¢ mittlere und groBe Verbraucher, eventuell
mit Bezug von Grundstoff auch fir andere
Zwecke (z.B. Neutra), mit guten Konditio-
nen fir Grundchemikalien

¢ bei Neuinvestitionen ist die Variante im-
mer zu Uberlegen, wenn der Verbrauch
Uber etwa 10 t/a hinausgeht

e oftist es sinnvoll, die technischen Voraus-
setzungen flr diese Variante (trotz Mehr-
kosten) in jedem Fall schon einmal einzu-
planen und vorzusehen

-

e notwendige Einrichtungen,

B Vormischung Grundstoff und Addi-
tiv vor Ort als Konzentrat

In der Regel wird hier in Lagertanks (oder
aber auch in IBCs) vorgemischt und die Mi-
schung dann wie ein konfektioniertes Reini-
gungsmittelkonzentrat eingesetzt.

Vorteile:

e gUnstige Variante bezogen auf den Ein-
kauf der bendtigten Chemikalien

e Kkeine aufwendige Dosiertechnik,
verschiedene Abmischungen maglich

¢ keine Uberwachung des Dosierverhaltnis-
ses nobtig, da durch die Abmischung vorab
das Verhaltnis Grundstoff zu Additiv fixiert

ist

Nachteile:

. im  Konzentrat 16sliche
Additive sind i.d.R. etwas teurer
durch die Notwendigkeit der Ver-
wendung von Ldsungsvermittlern;
manche Stoffklassen kénnen
nicht in solchen Additiven ver-
wendet werden

. gréBere Anzahl von Che-
= mikalien im Hause
. Mischaufwand bzw. daflr

ver-
mehrter Umgang mit Chemikalien

Zielgruppe:

groBe Verbraucher, die

von einem groBen Konzentrattank

aus viele Anlagen betreiben und

nicht fur jede dieser Anlagen eine auf-

wendige Dosiertechnik verwenden wollen

+ mittlere Verbraucher, die die Abmischung

in IBCs an verschiedene Verbrauchsstel-
len bringen missen

C Bezug einer Vormischung von
Grundstoff und Additiv

Die Tensid-Chemie bietet diese Variante fur
kleinere und mittlere Verbraucher an. Die
Mischung wird nicht vor Ort beim Kunden
durchgefiihrt, sondern als Dienstleistung von
Tensid-Chemie bei einem Grundstoffliefe-
ranten bestellt. Tensid-Chemie lasst dabei
seine l6slichen Marken-Additive einmischen
und verkauft dann diese deklarierte Mi-
schung, die der Kunde wie ein konfektionier-
tes Mittel als Konzentrat einsetzen kann.



Vorteile:

¢ der Grundstoff legt logistisch keine weiten
Wege zurlick, glnstigere Preisbasis als
bei der konfektionierten Variante

Nachteile:

e in der Regel etwas teurer als getrennter
Bezug

e in kleineren Gebinden als IBCs bei Ten-
sid-Chemie nicht verfligbar

Zielgruppe:

¢ Kkleinere Betriecbe und Betriebe mit
Altanlagen

D Bezug von konfektioniertem Reini-
ger

Alle Wettbewerber bieten natirlich wie Ten-
sid-Chemie fertig formulierte Reiniger an, die
in der Regel auch markengeschutzt sind.

Vorteile:

¢ konfektionierte Reiniger sind oft die beste
Lésung fur spezielle mittlere und kleinere
Anlagen (z.B. Kupferreinigung) sowie fir
Nebenanlagen ohne Zentralversorgung

Nachteile:

e teurer aus der Sicht der Chemikalienkos-
ten

e selten sind die Bestandteile des
konfektionierten Reinigers zufallig optimal
abgestimmt auf den gerade notwendigen
Beitrag des Bestandteiles (Dispergierung
der Harte, Entschdumerwirkung, Reini-
gungsunterstitzung, ..... ), sodass der
eine oder andere Bestandteil der Formu-
lierung zwangsweise etwas verschwendet
werden wird

Zielgruppe:

e kleinere Verbraucher bzw. Verbraucher
mit spezifischen Anwendungen

Schluss

Die Tensid-Chemie hat schon vielen Kunden
geholfen, die Chemiewirtschaft besser und
auch kostenginstiger zu strukturieren bzw.
zu planen. Diese Unterstitzung betrifft natir-
lich nicht nur den hier aufgezeigten Aspekt,
sondern auch die Beratung hinsichtlich Ar-
beitspunkten der CIP, Abwasserfragen, etc.

Da die grundsétzliche Entscheidung von vie-
len - auch lokalen - Gegebenheiten abhangt
(Lagermdglichkeiten, Grundstoffversorgung —
Wettbewerbssituation, technische Ausstat-
tung, Betriebsart, Anlagenanzahl, ...... ),__wird
die beste Variante nur durch intensive Uber-
legungen und Kalkulationen gefunden wer-
den.

Im Zuge des Kostendrucks in Milchbetrieben
werden sich die Varianten mehr und mehr zu
den komplexeren Varianten hin verschieben.

Insbesondere bei Umbauten oder Neuinvesti-
tionen missen diese Fragen von Beginn an
geklart werden, da falsche chemiewirtschaft-
liche Festlegungen auf Jahre hinaus eine
Belastung darstellen. Unzureichend geplante
Anlagen z.B. spater auf getrennte Dosierung
umzustellen und ins System einzubinden, ist
spater im laufenden Betrieb haufig mit groBen
Schwierigkeiten verbunden.

Die Tensid-Chemie wird Sie mdglichst objek-
tiv beraten, damit Sie fur sich die richtige Ent-
scheidung finden.

Die Tensid-Chemie bietet nicht nur mehrere
Additive zur Lauge an, sondern baut zuneh-
mend auch auf Additive zu Sauren. Neuer-
dings steht insbesondere ein Additiv zur Sal-
petersdure zur Verfligung, mit dessen Hilfe
ein sehr effizienter saurer Einphasenreiniger
kreiert werden kann.

Dr. Max Rainer, GF
Tensid-Chemie Vertriebsges.m.b.H.
Hans-Liebherr-Str. 25

A-6410 Telfs
office@tensid-chemie.at
www.tensid-chemie.com.
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Eine Veranetaltung mit vielen Freunden

Bereits zum elften Mal, anlasslich der inter-
nationalen Kasiade vom 8. bis 10. November
2012, trafen weitgereiste und heimische But-
ter- und Késespezialitdten um den Kampf der
Medaillen in Hopfgarten im Brixental aufei-
nander. Insgesamt wurden 350 Kase und 24
Butter aus bauerlicher und gewerblicher Her-
stellung aus zehn verschiedenen Landern zur
Bewertung eingereicht und von einer 33-
kdpfigen Expertenjury einem strengen Ausle-
severfahren unterzogen. Das Highlight war
die Uberreichung des ,peak of quality“ — die
Pramierung des besten Kases aus allen
Goldmedaillengewinnern.

Mehr als 137 bauerliche und gewerbliche
Betriecbe aus den Nationen Osterreich,
Schweiz, Ungarn, Kroatien, Deutschland,
Kanada, Italien, Spanien, Liechtenstein und
Slowenien gingen mit 350 Kaseproben ins
Rennen um die heiBbegehrten Medaillen. Dr.
Klaus Dillinger, Juryleiter der Kasiade, freute
sich besonders Uber die flinfzehnprozentige
Steigerung der Teilnamen gegeniber der
letzten Ké&siade vor zwei Jahren. ,Bei der
Beurteilung der Kase wurde besonderer Wert
auf Geschmack und Geschmeidigkeit der
Kaseproben gelegt. Verstarkt wurde die Jury

durch Einkaufer der groBen dsterreichischen

Handelsketten verstarkt, um ihnen zu zeigen,
welche Vielfalt und Kaseschéatze in den Kel-
lern der Kasereien und Sennereien schlum-
mern“, berichtet Dr. Klaus Dillinger und wei-
ter: ,Um einer Medaille gerecht zu sein, muss
das Produkt nicht nur fehlerfrei und hervorra-
gend sein, sondern dartiber hinaus noch ei-
nen besonderen Charakter und Geschmack
aufweisen.”

Keine leichte Aufgabe fur Dr. Klaus Dillinger,
Direktor der Bundesanstalt fur Alpenlandi-
sche Milchwirtschaft Rotholz und sein 33-
kopfiges Juryteam aus so vielen Kaseproben
die besten zu préamieren. Doch mit ihrem
Know-how und dem Fachwissen rund um den
Kése gelang es ihnen, nach einem Tag
hdchster Konzentration und viel Fingerspit-
zengefahl, sprichwdrtlich 43 Kase zu vergol-
den. Die auBergewohnlich hohe Qualitat der
Kasekdstlichkeiten machte es der Jury be-
sonders schwer, die Medaillen zu vergeben.
Die 53 Silbermedaillengewinner und 32 Kase,
die mit Bronze ausgezeichnet wurden, unter-
schieden sich jedoch nur in Nuancen.

Heimische Kéase hatten gegeniber den gro-
Ben Kasemitbewerbern wie der Schweiz oder
ltalien deutlich die Nase vorne und brauchen




somit den internationalen Wettbewerb nicht
zu scheuen. Auch Tirols Kase kdnnen sich
sehen lassen und auf internationalen Niveau
definitiv mithalten. 112 Tiroler Kase stellten
sich der fachkundigen Bewertung und konn-
ten sehr zur Freude von Landwirtschafts-
kammerpréasident Ing. Josef Hechenberger
mit acht Mal Gold, 20 Mal Silber und neun
Mal Bronze geehrt werden. ,Es ist wichtig,
dass sich unsere heimischen Kéasehersteller
dem harten internationalen Vergleich stellen,
denn nur so kann eine permanente Qualitats-
verbesserung sichergestellt werden®, flgte
Dipl.-Ing. Wendelin Juen, Geschéaftsfihrer der
Agrarmarketing Tirol hinzu.

In einer weiteren blinden Verkostungsrunde
wurde aus allen Goldmedaillengewinnern
DER beste Kase des Wettbewerbs gekirt —
der ,peak of quality“. Eines hatten alle ,gol-
denen K&se“ gemeinsam: beispiellose Ge-
schmeidigkeit und einen auBergewdhnlich
guten Geschmack. Die Auszeichnung der
Agrarmarketing Tirol ging bei der 11. K&siade
an die A. & M. Kurmann AG der Kaserei Tan-
nen aus Gahwil in der Schweiz mit ihrem
Schnittkase ,Schwingerkase Kurz-Latz".

Seit der Grindung vor 150 Jahren stellt die
Késerei Kurmann Bergkdse her. Im Jahr

2000 wurde die Kaserei in A. & M. Kurmann
AG umbenannt und wird seither von den Bru-
dern Alfred und Martin Kurmann gefthrt, die
neben ihrem Kaserjob auch im Vorstand des
St. Galler Kantonalen Schwingerverbandes
tatig sind. Schwingen ist eine Technik des
Ringens, also ein Zweikampf zwischen zwei
kraftigen Gestalten mit eigenen Regeln, Grif-
fen und Schwiingen. Die ,Bésen”, so werden
die besten Schwinger bezeichnet, messen
sich auf kleineren und gréBeren Schwingfes-
ten und kiren alle drei Jahre den Eidgends-
sischen Schwingerkdnig an den Eidgendssi-
schen Schwing- und Alplerfesten. Die Griff-
kombination ,Kurz-Latz® im Schwingen ist
eine SpezialitAt des Kirchbergers Daniel
Bésch, Unspunnen-Sieger 2011. Ihre Passion
flr diesen Sport kdnnen die beiden muskel-
bepackten Kéaser, die zwar nicht mehr aktiv
mitschwingen, aber immer noch in verschie-
denen Verbanden tatig sind, sowieso nicht
verbergen. Unter dem Motto ,Zwei echt
starke Persdnlichkeiten lanciert Kurmann
seit dem Frihjahr 2012 seine Produkte.

Fir Dipl.-Ing. Wendelin Juen, Geschaftsfih-
rer der Agrarmarketing Tirol, ist es immer
wieder eine Ehre, die Trophde des ,peak of
quality“ zu Uberreichen: ,Die Anspriche die-
ser Veranstaltung an den Geschmack der




eingereichten Kase suchen europaweit ihres-
gleichen. Es ist daher eine Selbstverstand-
lichkeit far die Agrarmarketing Tirol nur dem
Besten der Besten den ,peak of quality’ zu
Uberreichen.”

Die Kreativitat der Kaser und Késerinnen sind
keine Grenzen gesetzt und somit wurde
heuer der innovativste Kase erstmals mit dem
Innovationspreis ausgezeichnet. Dabei ging
es vor allem um neue Kéasesorten und Ge-
schmacksoppositionen, Reifungs- und Ver-
edelungsarten, wobei der Erhalt des ur-
springlichen Kasegeschmacks eine beson-
dere Rolle spielt. Der Gewinner des ersten
Innovationspreises der Kasiade ist die Kase-
rei Josef Pranz aus St. Georgen in Oberds-
terreich.

Josef Pranz absolvierte seine Ausbildung
zum Ké&semeister in Wieselburg, anschlie-
Bend war er 25 Jahres als Produktentwickler
fir Schéardinger in der Kéaserei Geinberg in
Oberdsterreich tatig. Neben seiner Arbeit fir
Schardinger baute sich Josef Pranz privat ein
zweites Standbein mit dem Schmankerlhof
auf, wo eine kleine Schaukéaserei entstand
und neben Kihe auch Ostfriesische Milch-
schafe und Braune Gebirgsziegen gehalten
wurden. Wie wertvoll dieses zweite Standbein
war, zeigte sich, als die K&seproduktion in
Geinberg eingestellt wurde und damit kein

Késemeister mehr gebraucht wurde. Heute
verarbeitet Josef Pranz taglich die Milch von
Uber 120Tieren. Er will mit seinen Produkten
die Neugierde der Konsumenten wecken.
Insgesamt sieben Kéasearten hat er kreiert.
Cremiger Frischkase mit Krautern und Knob-
lauch zahlt ebenso dazu wie ,Schaf Royal®,
ein Weichkase nach Camembert-Art oder ein
Rotkulturkdse namens ,Roter Prinz“. Liebha-
ber von Schnittkdse finden im Schafgouda
ihnren Genuss, Entdeckungsfreudige zieht es
hingegen zu den drei Spezialkreationen
~Schwarzer Prinz“, ein mit Asche affinierter
Weichkase mit Chilifaden, ,Ziegenpeter®, ein
Ziegenweichkase mit Weinblatt oder ,Blauer
Prinz*, ein Doppelschimmelkase in Rollen-
form.

Die Ziegenfrischkasepralinen mit Zwetsch-
kenfullung und Nussmantel konnten den
Gaumen der Jury durch die besondere Aus-
gewogenheit des Geschmacks, sowie den
Erhalt des urspringlichen K&secharakters
Uberzeugen. ,Wir haben uns sehr Uber die
rege Teilnahme in dieser besonderen Kate-
gorie gefreut. Damit zeigt die Milchbranche
ihre offene und zukunftsorientierte Sicht®, so
Sebastian Wimmer, Obmann unseres Ver-
bandes.

Bereits zum dritten Mal wurden die Medien-
vertreter eingeladen, ihren persénlichen Fa-




voriten unter den Top-K&sen der eingereich-
ten Tiroler Bergkdsen von gewerblichen Be-
trieben zu finden. Der diesjahrige Gewinner
ist die Tirol Milch aus Wérgl mit ihnrem einge-
reichten Bergkase. ,Der Medienpreis als
Beliebtheitsverkostung zeigt, dass die Tirol
Milch den Geschmack der Verkoster und
Verkosterinnen getroffen hat. Dazu gratuliere
ich ganz herzlich®, freut sich Dipl.-Ing. Wen-
delin Juen bei der Verleihung des Medien-
preises der Agrarmarketing Tirol.

Eine weitere Neuheit stellt die diesjahrige
Butterpramier dar. Erstmals wurde eine Pra-
mierung von Butter als wichtiges Verede-
lungsprodukt im Rahmen der Ké&siade durch-
gefuhrt, um auf ihren hohen Stellenwert auf-
merksam zu machen. Von den 24 einge-
reichten Butterproben konnten zwei mit Gold,
sechs mit Silber und eine mit Bronze pramiert
werden. Dieses Ergebnis zeigt in beeindru-
ckender Weise die exzellente Qualitéat sowohl
der bauerlichen als auch der gewerblichen
Butterhersteller.

Ganz besonders bedanken mochten wir uns
bei den sieben Schiler und Schilerinnen der

® . 1 « TIROLER FACH!,ERUESSCHU&
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Berufsfachschule, die uns tatkraftig bei der
Erstellung des grandiosen Kasebuffets am
Freitag unterstlitzt haben, dass dieses Mal
von den Lehrern Tiroler Fachberufschule fir
Tourismus in Absam, Christian Wieser und
Stefan Schweinberger gestaltet wurde.

Wie Ublich wurde das Buffet geplindert. Es
blieb nicht viel Gbrig und den Géasten haben
Kése und Wein sichtlich gemundet.

Die Schuler der Tiroler Berufsfachschule ha-
ben ihre Kdsekompetenz wahrlich unter Be-
weis gestellt: das sie Kase nicht nur produzie-
ren sondern diesen auch richtig prasentieren
und vermarkten kénnen.

Der Késemarkt an beiden Tagen war wieder
ein voller Erfolg. Besonders gefreut hat uns
die Tatsache, dass die Schiler der ein-
gealdenden Schulklassen richtig begeistert
von der Flhrung waren und auch ihr Ta-
schengeld in Kése angelegt haben.

Eine Entwicklung, die wir sehr gerne sehen:
junge Menschen essen wieder gerne guten
Kése.

ﬁcumursscuuu
FUR
GARTENBAU
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erste Reihe von links: Sandra Lichtenécker, Lisa Maria Fuchs, Katharina Fechtig

zweite Reihe von links: Obmann Sebastian Wimmer, Hoéflmaier Thomas, Markus Furtner, Charles
Lindeque, Manfred Gletthofer, Geschéaftsflihrer Dipl.-Ing. Stefan Hortnagl



I ACT AT

Preistrager

8. bis 10. November 2012
Hopfgarten in Tirol. Osterreich

A. & M. Kurmann AG

Berglandmilch eGen, Werk Wérgl

Kaserei Pranz

peak of quality

Gahwil

Schwingerkase Kurz-Latz

Medienpreis

Wels

Tiroler Bergkéase

Innovationspreis

St. Georgen b.Obg. Ziegenkéase-Pralinen

Gewerbliche Produzenten

Osterreich

Gold

Pinzgau Milch Produktions GmbH Maishofen Alpenzeller Premium

Vorarlberg Milch eGen Feldkirch Landle Weinkase

Vorarlberg Milch eGen Feldkirch Landle Gauertaler

Kérntnermilch Spittal / Drau BIO + Rahmkase

Sennerei Zillertal Mayrhofen Zillertaler Zwerglkése

Kérntnermilch reg.Gen.m.b.H. Spittal / Drau Kérntnermilch Teebutter

Sennerei Hittisau Hittisau Hittisauer Bergké&se mild

Sennerei Schnifis Schnifis Der echte Schnifner Bergkase

Bergsennerei Lutzenreute Eichenberg Vorarlberger Premium Bergkéase
G.U., mindestens 10 Monate gereift

Berglandmilch eGen, Ennstal Milch Wels Schardinger Affineur Rosso

Berglandmilch eGen, Werk Wérgl Wels Tiroler Tilsiter 45 %

Berglandmilch eGen, Werk Wérgl Wels Tiroler Felsenkeller Kase

Sebastian Danzl's Sennerei Schwendt Schwendter Bio Bierkas

Bundesanstalt fir Alpenlandische Rotholz Rotholzer Camembert

Milchwirtschaft Rotholz

Silber

Weizer Schafbauern Weiz Gutenberger Camembert

Sennerei Zillertal Mayrhofen Zillertaler Graukase Laib

Sennerei Zillertal Mayrhofen Zillertaler Edelziege

Biosennerei Kolsass Kolsass Bio Tiroler Gold

Kéarntnermilch reg.Gen.m.b.H. Spittal / Drau Kéarntnermilch Steinpilzbutter

Obersteirischen Molkerei eGen Knittelfeld Steirischer Bergkése



Berglandmilch eGen, Werk Aschbach Wels Schardinger Sommerbutter
Berglandmilch eGen, Ennstal Milch Wels Schardinger Osterkron
Berglandmilch eGen, Werk Lienz Wels Graf Gorz

Berglandmilch eGen, Werk Wérgl Wels Tiroler Adler

Berglandmilch eGen, Werk Wérgl Wels Kaiser Max

Sebastian Danzl's Sennerei Schwendt Bio Tilsiter Gourmet
Almenland Stollenkase GmbH Passalil Teichalmer
Sennereigenossenschaft Hatzenstaddt Niederndorferberg Almbauernkése

Kaserei Stift Schlierbach GesmbH &  Schlierbach Schlierbacher Bio SchloBkése 35
Co KG %

Bundesanstalt fir Alpenlandische Rotholz Rotholzer Ziegencamembert
Milchwirtschaft Rotholz

Bundesanstalt flr Alpenlandische Rotholz Rotholzer Edeltilsiter
Milchwirtschaft Rotholz

Berglandmilch eGen, Werk Wérgl Wels Tilsiter Stange

Pinzgau Milch Produktions GmbH Maishofen Tyroler Raclette
Pinzgau Milch Produktions GmbH Maishofen Salzburger Aimhittenkase
Vorarlberg Milch eGen Feldkirch Landle Sura Kéas

Karntnermilch
Karntnermilch

Spittal / Drau
Spittal / Drau

Molltaler Almkase
Karntner Rahmkése

Sennerei Zillertal Mayrhofen Zillertaler Graukase mini

Sennerei Zillertal Mayrhofen Zillertaler Schafkase

Dorfsennerei Schlins Schlins Vorarlberger Bergkase g.U. 10
Monate gereift

Obersteirischen Molkerei eGen Knittelfeld Erzherzog Johann

Lieb Thomas GmbH Weerberg Lieb-Graukase

Gebriider Woerle Ges.m.b.H. Henndorf Salzburger Bauernkase

Berglandmilch eGen, Werk Lienz Wels Sirius Stangerl Camembert

Kaserei Stift Schlierbach GesmbH &  Schlierbach Schlierbacher Bio Schafcamembert

Co KG

Sennerei Zillertal Mayrhofen Ja natlrlich Ziegengouda

Bundesanstalt fir Alpenlandische Rotholz Rotholzer Hirtenk&se

Milchwirtschaft Rotholz

Deutschland

Gold

Késerei Champignon
Kéaserei Champignon
Késerei Champignon
Kéaserei Champignon
Sennerei Griinenbach

Lauben / Allgau
Lauben / Allgau
Lauben / Allgau
Lauben / Allgau
Griinenbach

Hochgenuf3 zart schmelzend
Rougette Torte

Cambozola Torte
Montagnolo

Baldaufs Wildblumen Kase

Silber




Késerei Monte Ziego Teningen Schwarzwalder Kirsch Kéase

Késerei Monte Ziego Teningen Ziegenfrischkése in Olivendl mit
Krauter

Bio Alpenkase GmbH Erling / Andechs Andechser Natur Bio-
Ziegencamembert

Bio Alpenkdse GmbH Erling / Andechs Andechser Natur Bio- Bergblumen
Kése

Késerei Monte Ziego Teningen Ziegencamembert

Minikaserei Missen-Berger Kés Kopfle Missen-Wilhams Bergstatter Butterkase

Italien

Gold

Sennereigenossenschaft Algund Algund Algunder Ziegenbutter

Landwirtschaftliche Gesellschaft

Milchhof Brixen Genossenschaft und ~ Vahrn Brimi Mozzarella Laktose Frei

Landwirtschaftliche Gesellschaft - Kugel 125 g Beutel

Brimi

Milchhof Brixen Genossenschaft und  Vahrn Brimi Ovoline 200g Becher

Landwirtschaftliche Gesellschaft -

Brimi

Sennerei Burgeis Genossenschaft und Mals Almkonig

Landwirtschaftliche Gesellschaft

Silber

Sennereigenossenschaft Algund Algund Algunder Graukase

Landwirtschaftliche Gesellschaft

Sennereigenossenschaft Algund Algund Algunder Butter

Landwirtschaftliche Gesellschaft

Milkon Stdtirol Bozen Mascarpone Mila

Milkon Sudtirol Bozen Weinkése Lagrein

Milchhof Brixen Genossenschaft und  Vahrn Brimi BIO Butter 175¢g

Landwirtschaftliche Gesellschaft - SiuBrahmbuter aus biologischer

Brimi Landwirtschaft

Milchhof Brixen Genossenschaft und  Vahrn Brimi Ricotta 250g Becher

Landwirtschaftliche Gesellschaft -

Brimi

Milchhof Brixen Genossenschaft und ~ Vahrn Brimi Mozzarella 125¢g Beutel

Landwirtschaftliche Gesellschaft -

Brimi

Sennerei Burgeis Genossenschaft und Mals Stilfser DOP g.U.

Landwirtschaftliche Gesellschaft

Sennerei Burgeis Genossenschaft und Mals Vinschgauer Bergbauernkase

Landwirtschaftliche Gesellschaft

Sennerei Burgeis Genossenschaft und Mals Burgeiser Classic

Landwirtschaftliche Gesellschaft



Milkon Sudtirol Bozen Alta Badia

Caseificio Elda SRL Vestenanova (VR) Ricotta Misto Pecora
Sennerei Burgeis Genossenschaft und Mals Gran Zebru (Stange)
Landwirtschaftliche Gesellschaft

Sennerei Burgeis Genossenschaft und Mals Burgeiser Premium

Landwirtschaftliche Gesellschaft

Schweiz

Gold

Kaserei Mosnang Mosnang - SG Emmentaler Switzerland AOC
Radisuli Franz, Késerei Ruttiberg Rufi Rohmilch Tilsiter Switzerland
Késerei Rohrenmoos Lémmenschwil Rahmtaler

A. + M. Kurmann AG Gahwil Schwingerkase Kurz-Latz

A. + M. Kurmann AG Gahwil Gahwiler Bergkase
BIO-Ké&serei Maseltrangen Rufi Rohmilch Tilsiter Switzerland
Kaserei Geiss Geiss Emmentaler AOC

Gerhard Sinnesberger Gams Original Schweizer Rohmilch

Rahmtaler

Késerei Nesslau Nesslau Appenzeller - Surchoix
Késerei Nesslau Nesslau Toggenburger mild

Késerei Nesslau Nesslau Toggenburger rustico

Késerei Neuwies Lutisburg Helvetikus

Silber

Kéaserei Mosnang Mosnang - SG Krautertraum

Késerei Gupfen Wiezikon bei Sirnach Rohmilch Tilsiter Switzerland
Késerei Braagg Bazenheid Rohmilch Tilsiter Switzerland
Késerei Zwieseln Libingen Rohmilch Tilsiter Switzerland
Késerei Flueler Alpnach Dorf Parmino

Késerei Mettler Muselbach Firstkénig Bio

Késerei Lenggenwil Lenggenwil Appenzeller - Surchoix
Bonze
Kéaserei Bltschwil Butschwil Roter Teufel extra

Kéaserei Oberwil Oberwil bei Biiren AOC Bio Emmentaler Switzerland
Késerei Kiinten Kinten Urchriter konventionell
Slowenien

Silber

Ljubljanske Mlekarne D.D. Ljubljana JOST smoked cheese

Kroatien



Gold

Sirana Gligora d.o.o. Island of Pag Paski Sir
Sirana Gligora d.o.o. Island of Pag Ziglien

Bauerliche Produzenten

Osterreich

Gold

Elisabeth Resch Erbhof Wérgl Lauchspitz
Schwoicherbauer

Hofk&serei Huber Galtar Galtirer Edelweiss

Milko Feinkéaserei Terfens Bio Brie

Késerei Pranz St. Georgen b.Obg.  Ziegenkase-Pralinen
Sennerei Leitner Tulwitz Arzberger Aurum

Silber

Brixentaler Holzalm Hopfgarten/Brixental Holzalm-Almbergkéase 2012
Elisabeth Resch Erbhof Wérgl Hollenspitz
Schwoicherbauer

Alpe Gamperdona Nenzing Gamperdona-Alpkase
Hofkaserei Huber Galtor Galtlrer Almkase
Pernlochner Anna Axams Sauerrahmbutter
Pernlochner Anna Axams Knoblauchbaélichen in Ol
Milko Feinkaserei Terfens Bio Gambrinus

Mattigtaler Hofk&serei Seekirchen Mattigtaler Bio-Camembert
Hofkaserei Schorgerer Oberndorf Meck Meck

Késerei Engalm Terfens Enger Almtilsiter

Késerei Engalm Terfens Enger Aimbutter
Bronze
Agrargemeinschaft Schénangeralm Auffach Bergkase Almperiode 2012
Figerhof Kals / GroBglockner  Glocknerkugeln

Hofkaserei Huber Galtor Galtirer Aschenputtel
Landwirtschaftlichen Fachschule Pyhra Kyrnberger Kaseballchen
Pyhra

Deutschland

Minikaserei Missen-Berger Kés Kopfle Missen-Wilhams Bergstatter Butterkase



Schweiz

Gold

Alpschaukaserei Schwagalp Urnasch Schwagalpkéase
Sennerei Knaus Unterwasser Knaus Hofbutter
Sennerei Knaus Unterwasser Bloderkase
Spanien

Silber

HNOS.Audicana Saez De Bikuna S.C. Guerenu Basondo

FCO. Jabier Munoa Zerain Basazabal
Ungarn

Gold

Bicskei MG ZRT Bicske Tlro Juci
Silber

Bicskei MG ZRT Bicske Taro Gyuri Tiro Buci




Einer der profiliertesten Vertreter der Tiroler
Milchwirtschaft konnte vor kurzem die Voll-
endung seines siebzigsten Lebensjahres
feiern: Dipl.-Ing. Hans Partl, langjahriger Di-
rektor der — damals noch selbstédndigen —
Tirol Milch.

Der am 5. Juli 1942
als jingstes von
sechs Kindern gebo-
ren Hans Partl, hat
schon frih gelernt,
den FleiB vor den
Preis zu setzen.

Die elterliche Land-
wirtschaft in Afling
bei Kematen wurde
traditionell dem a&l-
testen Bruder Franz
Ubergeben. Nach
finf Jahren Mitarbeit
am elterlichen Hof
besuchte Hans Partl
die Landwirtschaftli-
che Mittelschule in
Irdning in der Stei-
ermark, absolvierte
den Prasenzdienst
und begann das
Studium der Land-
wirtschaft an der
Universitat far Bo-
denkultur in Wien.

Nach Abschluss des Studiums und abgeleg-
ter Revisorenprifung begann er 1972 seine
Tatigkeit beim Tiroler Raiffeisenverband und
wechselte als 32-jahriger in den Milchhof
Innsbruck. Er wurde 1977 zum Ge-
schaftsflhrer bestellt.

Die Wurzeln der Molkerei in Innsbruck rei-
chen bis in das Jahr 1935 zurlick, die Ge-
burtsstunde der Tirol Milch war aber erst
1991 — nach der Fusion mit der Inntal Milch
Woérgl entstand das leistungsfahige bauerli-
che Unternehmen Tirol Milch.

Es folgte die Aufnahme von weiteren Molke-
reien und Késereien in die Genossenschaft:
1992 wurden die Rotholzer Bauern aufge-
nommen, 1994 die Milchlieferanten von St.
Johann und Kitzblhel, zuletzt auch die Ostti-
roler Molkereigenossenschaft in Lienz.

Damit lieferten 2004 5.500 Bauern 220 Milli-
onen Liter Milch an die Tirol Milch, die von
316 Mitarbeitern verarbeitet, verpackt und

Kommerzialrat
Dipl.-ing. H

ein Siebzier

verteilt wurden und der Umsatz stieg auf 144
Millionen Euro.

Im Juli 2004 Gbergab Hans Partl nach 27-
jahriger Tatigkeit als Geschaftsfihrer der Tirol
Milch das Ruder an seinen damaligen Assis-
tenten Dipl.-Ing. Andreas Geisler.

Flar sein Vierteljahr-
hundert im Dienst der
P I Tiroler Wirtschaft im

allgemeinen und der
ans art Tiroler Milchwirtschaft
=5y im  besonderen st
Dipl.-Ing. Hans Partl
vielfach ausgezeich-
net worden. Unter
anderem mit dem
Titel Kommerzialrat
und dem Verdienst-

kreuz des Landes
Tirol.
Hans Partl wurde

auch zum Kaseritter
geschlagen und somit
in die huldvollen Rei-
hen des Kaseadels
erhoben.

Bei den verschiede-
nen Feiern betonte
Direktor Part stets,
dass er sich Uber
diese hohe Auszeich-
nung freue, diese
aber als Auszeichnung fir das gesamte
Unternehmen Tirol ansehe. Denn ohne den
Einsatz aller Mitarbeiter, die gute Zusam-
menarbeit der Funktiondre und der Ge-
schéaftsleitung und die Unterstitzung durch
die Bauern als Eigentimer der Tirol Milch
ware dieser Erfolg nicht méglich.

Da er nicht nur ein bekannter und bewahrter
Molkereifachmann und Unternehmer, son-
dern auch schon lange Mitglied unseres Ver-
bandes war und unsere BemuUhungen tat-
krafigt foérderte, verlieh der Vorstand ihm
2004 die Ehrenmitgliedschaft.

Dem Jubilar wiinschen wir im Namen unse-
res Verbandes alles Gute und vor allem Ge-
sundheit.



Ein

etwas an-

derer Kasewett-

bewerb ist der ,Kase

Kaiser®, bei dem die Aus-

zeichnungen am 21. November 2012 im Pa-
lais Ferstel in Wien verliehen wurden.

Vor 17 Jahren, im Jahr 1996, wurde dieser
Wettbewerb von der Agrarmarkt Austria ins
Leben gerufen.

Angelehnt ist er an die ,Oscar“-Verleihung in
Hollywood. Da aber der Name ,Oscar® ge-
schitzt ist, heit die Statue ,Kase-Kaiser".
Aber wie der ,Oscar‘ wird der ,Kase-Kaiser"
jedes Jahr in einem prunkvollen Rahmenpro-
gramm und einem herrschaftlichen Ambiente
verliehen.

Die Nominierungen fur die Kategorie Sorten
(Frisch-, Weich-, Schnitt- und Hartkdse) wer-
den mittels Blindverkostung der eingereichten
Kase durch eine Expertenjury ermittelt. In der
Jury sitzen Vertreter des Handels, der Gast-

Die Calanacht dec Kieac

Kice Kaicar 2012

ronomie, Experten auf dem Gebiet der Kase-
produktion, Journalisten, Ké&sesommeliers
und Mitarbeiter der Agrarmarkt Austria.

Produktion, Qualitat und Konsum von Kase
haben in Osterreich in den vergangenen Jah-
ren kontinuierlich zugenommen. AMA-Marke-
ting-Geschéftsfihrer Stephan Mikinovic erin-
nerte bei der Kase-Kaiser-Gala daran, dass
bei seinem Amtsantritt vor rund 20 Jahren in
Osterreich gerade einmal an die 100 ver-
schiedene Kasesorten produziert wurden.
Heute seien es rund 360, als (fast) fur jeden
Tag im Jahr eine. Die Jury fiir den Kase-Kai-
ser 2013 hatte exakt 169 Kase zu beurteilen

Den Kasesommelier des Jahres kurt der Ka-
sesommelierverein. Kasesommeliers geben
auch ihr Urteil zur schdnsten Kasevitrine ab.

Vor 300 Gaste geladenen Gasten gingen bei
der Kase-Kaiser-Gala die Auszeichnungen
an:

Kategorie Frischkase

Schardinger Gervais natur

Berglandmilch eGen, Betrieb Aschbach (NO)

Kategorie Weichkase

Schardinger Osterkron

Ennstal Milch KG, Betrieb Grébming (Stmk.)

Kategorie Schnittkdse mild-fein

Gmundner Milch Traunstein Kdnig

Gmundner Molkerei reg. GmbH, Gmunden (OO)

Kategorie Schnittkdse g‘schmackig

Landle Mostkase

Vorarlberg Milch eGen, Feldkirch (Vbg.)

Kategorie Schnittkdase wiirzig-kréaftig

Schéardinger Raclette

Berglandmilch eGen, Betrieb Voitsberg (Stmk.)

Kategorie Hartkase

Molltaler Aimkése

Kéarntnermilch reg. Gen.mbH, Spittal an der Drau (Ktn.)



Kategorie Kasespezialitaten

Rupp Vorarlberger Bergkase, 12 Rupp AG, Hérbranz (Vbg.)
Monate gereift

Kategorie Innovationen
Sirius Stangerl mit Rotkultur Tirol Milch Wérgl GmbH, Betrieb Lienz (Tirol)

Kategorie Beliebtester 6sterreichischer Kase in Deutschland
Pfefferrebell Sulzberger Kaserebellen, Thiringerberg (Vbg.)

Kategorie Schonste Kasevitrine Lebensmittelhandel bis 600 Quadratmeter
Billa AG Kéarntner StraBBe 18, 8580 Koéflach (Stmk.)

Kategorie Schonste Kasevitrine Lebensmittelhandel von 601 bis 1600 Quadratmeter
EH Spar Marktplatz 1, 8152 Stallhofen (Stmk.)

Kategorie Schonste Kasevitrine Lebensmittelhandel von 1601 bis 2600 Quadratmeter
Merkur Bruno KreiskystraBBe 25, 9500 Villach (Ktn.)

Kategorie Schonste Kasevitrine Lebensmittelhandel Giber 2600 Quadratmeter
Maximarkt Gunskirchener StraBe 7, 4600 Wels (OO)

Kasesommelier des Jahres
FL Dipl.-P&d. Otmar Stellner Diplom-Kasesommelier an Schulen, Kiichenmeister

Ehrenkasekaiser
Gerhard Woerle Geschaftsfihrer Gebrider Woerle

Gerhard Woerle hat in bemerkenswerter Art und Weise sein gan-
zes Leben dem Produkt Kase verschrieben. Schon als Kind hat er
im elterlichen Betrieb die Liebe zur Kaserei entdeckt. Seine enorme
fachliche Kompetenz, die er unter anderem in den Molkereifach-
schulen Wolfpassing, Weihenstefan bei Minchen und Weiler im
Allgau erwarb, stellt er seit nunmehr 51 Jahren tagtaglich erfolg-
reich im Familienbetrieb unter Beweis. Durch sein groBes Engage-
ment und viel Liebe zum Beruf ist es ihm gelungen, den Betrieb
seiner Vorfahren innerhalb kirzester Zeit zu einer der groBten Pri-
vatkasereien Osterreichs heranwachsen zu lassen. Trotz seiner
ausflillenden Tatigkeit als Betriebsinhaber fand er immer noch
Zeit, sich fOr die Interessen seines Berufsstandes einzusetzen |,
woflr ihm 1997 das ,Grolle Ehrenzeichen flr Verdienste um die
Republik Osterreich“ verliehen wurde. In all den Jahren, die er mit
Leib und Seele dem Kése verschrieben hat, war er sich immer sei-
ner groBen Verantwortung bewusst und hat dabei nie darauf ver-
gessen, woher die Milch fur die wertvollen Ké&sespezialitéaten
kommt: unermddlicher Einsatz fir die Salzburger Landwirtschaft,
jahrzehntelanger persodnlicher Kontakt zu seinen Bauern sowie
groBe Dankbarkeit flir das kostbare Gut Natur zeichnen diese Per-
sonlichkeit aus. Er hat mit seinem Lebenswerk Beeindruckendes
fir die Osterreichische Milchwirtschaft geleistet und sein Herz
schlagt flr den Kase!




Ehrenkéasekaiser
Spar Akademie
Die Spar Akademie hat mit langer Tradition 1906 den

Grundstein fur ein Aushangeschild im 6sterreichischen

M® Lebensmittelhandel gelegt. Inzwischen nehmen 330

A E Lehrlinge aus 25 Nationen und Volksgruppen, die 23 ver-
K A D E M | schiedene Sprachen sprechen und 12 Glaubensgemein-
schaften angehdren die Angebote dieser Privatschule mit
Offentlichkeitsrecht in Anspruch. Dort wurde vor drei Jah-
ren begonnen ein eigenes Ausbildungstool zu entwickeln,
das die Kasetheke kinftig zu noch mehr Erfolg fuhren
sollte. Nach ersten Pilotlehrgdngen haben inzwischen
Osterreichweit Ober 1.300 Jugendliche die Ausbildung
zum Késeexperten absolviert. Fix in den Lehrplan aufge-
nommen hat die einzigartige modulare Ausbildung,
durchgeflihrt von Fachtrainern der SPAR-Akademie unter
Leitung von Komm. Rat Dir. Jérg Schielin bei den Ju-
gendlichen schnell an groBer Beliebtheit gewonnen. Die
Wi Ausbildung erstreckte sich Gber drei Monate und umfasst
% Praxisseminare zum Erlernen aller notwendigen Hand-
griffe, umfangreiche schriftliche Unterlagen sowie Ver-
kostungsprogramme zum konkreten Kennenlernen der
Ké&sesorten. Begleitet wurde die Ausbildung von Zwi-
schenprifungen und einer Abschlussprufung zum bzw.
zur Kase-Expertin. Wir gratulieren der SPAR Akademie
ganz herzlich zu dieser Pionierleistung
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Hohe Auszeichnung fiir Dr. Mikinovic

Dr. Stephan Mikinovic, der seit
fast 20 Jahren die Geschicke des
rot-wei3-roten  Agrarmarketings
leitet - anfangs als Vorstand in der
AMA, seit 1995 als
Geschaftsfihrer des ei-
genstédndigen  Tochterunterneh-
mens - und dessen Funktions-
periode mit Jahresende auslauft,
wurde von Minister Berlakovich
mit dem GroBBen Ehrenzeichen fir
Verdienste um die Republik
Osterreich ausgezeichnet. Unse-
rem Mitglied gratulieren  wir
hiermit sehr herzlich




Augbildung in Milchwirtechaft und Molkareiweeen

In Osterreich, Deutschland und der Schweiz
hat die Aus- und Weiterbildung von Fachleu-
ten in Milchwirtschaft und Molkereiwesen
eine lange Tradition.

In den letzten zwanzig Jahren hat der enorme
Strukturwandel im Molkereiwesen zu starken

Anderungen im System der Aus- und Weiter-
bildung gefuhrt.

Die Auszubildenden kommen aus immer gré-
Beren Betrieben und haben daher keinen
unmittelbaren Produktkontakt wéahrend der
Produktion von Milch- und Ké&seerzeugnis-

sen.

Sechs Leistungsabzeichen (1 x Gold, 5 x Silber) beim Lehrlingswettbewerb am 29. Juni 2012

erste Reihe von links die Preistrager: Bettina Lurger (Niederdsterreich), Regina Luginger (Salzburg),
Martina Wei3 (Oberésterreich), Yaser Yilmaz (Oberdsterreich), Jakob Sieber (Vorarlberg), Marvin
Mitterhuemer (Niederdsterreich)

zweite Reihe die Prifungskommission: Christoph Stdckl (Wirtschaftskammmer), Gerald
Rammesmayer, Direktor Kurt Wimmer, Reinhard Moser und Bernhard Kupfner



Daneben wird in Kleinbetrieben und auf Alm-
kasereien immer noch ein sehr groBer Anteil
der Arbeit von Menschenhand verrichtet.

In diesen Kleinbetrieben wird die Kasepro-
duktion mit allen Sinnen erfahren.

Aber auch wenn die Betriebe gréBer werden
und der Druck zunimmt, es ist nicht die
Quantitdt sondern immer noch die Qualitat
gefragt. Qualitativ hochstehende Produkte
sind das A und O in jdem Verarbeitungsbe-
trieb. Innovative Produkte und Spezialitaten
sind das Standbein sowohl gewerblicher wie
auch industrieller Verarbeitungsbetriebe.

Am Anfang steht die Milch und am Ende ein
fertiges Produkt. Dazwischen liegt viel Arbeit,
verbunden mit Liebe zum Rohstoff und Prazi-
sion im t&glichen Schaffen.

So sind eine gute Grundbildung und eine
aktive Weiterbildung eine wichtige Voraus-
setzung, um auch in Zukunft in der Milchwirt-
schaft zu bestehen.

Diesen Anforderungen mit Erfolg gestellt ha-
ben sich die Absolventen der Tiroler Fachbe-
rufsschule Wargl-Rotholz und der Bundesan-
salt fur alpenlédndische Milchwirtschaft Rot-
holz.

Beim Lehrlingswettbewerb der Wirtschafts-
kammer konnten die Lehrlinge im 3. Lehrjahr
der nicht alltdglichen Berufsausbildung zu
Molkereifachmann/frau ihre besonderen Fa-
higkeiten und Starken unter Beweis stellen.

Wir gratulieren den zukinftigen Molke-
reifachfrauen und Molkereifachméannern und
wlnschen weiterhin viel Freude am Beruf.

Viermal Triple A (Auszeichnung Lehrlingswettbewerb, Abschlusszeugnis, Lehrabschlussprifung) und
weitere Topleistungen von 23 neuen milchwirtschaftlichen Facharbeiter/innen bei der
Lehrabschlussprifung am 6. Juli 2012 in Rotholz



Word Cheace Awarde 2012

Ein zehn Monate gereifter Bergkase aus Vor-
arlberg wurde beim weltgréBten Késewettb-
werb am 28. November 2012 in Birmingham
(GroBbritannien) mit einer "Super-Goldme-
daille" ausgezeichnet. Dieses Produkt der
Kéaserei Rupp AG, hergestellt von der Berg-
sennerei Lutzenreute, wurde bei den World
Cheese Awards 2012 damit auch in die Riege
der 55 weltbesten K&se aufgenommen. Zum
World Champion und damit Gesamtsieger
erklarte die international zusammengesetzte
Fachjury einen "Manchego DO Gran Re-
serva" aus Spanien.

Insgesamt waren 2781 Ké&se aus rund 30
Landern zur Bewertung eingereicht worden,
davon ein Viertel aus dem Vereinigten Konig-

reich (UK). Osterreich war mit organisatori-
scher Unterstutzung durch AMA Marketing
mit 72 Késen in Birmingham vertreten und
errang 23 Medaillen, darunter ein Mal Super-
gold, vier Mal Gold, sieben Mal Silber und elf
Mal Bronze. 2011 waren 27 Osterreichische
Kése in die Medaillenrdnge gekommen.

Besonders kréftig "abgeraumt" hat auch die-
ses Jahr mit 50 Medaillen die Schweiz. Zum
Vergleich: Italien scheint in der Preistrager-
liste 38 Mal auf, Frankreich 26 Mal und
Deutschland 16 Mal.

Hier die Liste der osterreichischen Medaillen-
gewinner bei den World Cheese Awards
2012:

Super Gold

Mountain Cheese, zehn Monate gereift, PDO

Murtaler

Landle Weinkése

Schardinger Affineur Kracher Petit
Schnifner Bergkése

Késerei Rupp (Bergsennerei Lutzenreute, Vbg.)

Gold

Obersteirische Molkerei
Vorarlberg Milch
Berglandmilch
Sennerei Schnifis, Vbg.

Silber

Gmundner Berg Premium

Hubaner Original

Steirischer Bergkase

Mélltaler AlImkase

Vorarlberger Bergkése g.U., 10 Monate gereift
Alma Mountain Cheese, 3 M. gereift, PDO
Alma Mountain Cheese, 10 M. gereift, PDO

Gmundner Molkerei

Sennerei Huban, Vbg.

Obersteirische Molkerei

Kéarntnermilch

Dorfsennerei Schlins-Réns und Umgebung
Késerei Rupp (Bergsennerei Hinteregg, Vbg.)
Kaserei Rupp (Bergsennerei Lutzenreute, Vbg.)

Bronze

Gmundner Milch Traunkirchner Raclette
Karntner Rahmkase

Bio Rahmkase

Woerle Der Mondseer

Kaiser Max

Schardinger Asmonte

Schérdinger Bio Bergfex

Alma Mountain Cheese, 6 M. gereift, PDO
Vorarlberger Bergkése

Vorarlberger Heumilchbergkas g.U.
Hubaner Original

Gmundner Molkerei
Karntnermilch
Karntnermilch

Gebrtider Woerle

Tirol Milch/Berglandmilch
Berglandmilch
Berglandmilch

Kéaserei Rupp (Bergsennerei Lutzenreute, Vbg.)
Vorarlberg Milch

Sennerei Kriechere Bezau
Sennerei Huban, Vbg.



Ein Weihnachten in einem Waicenhaue

von Christina Oberfeld, nach einer wahren Geschichte aus der Zeit
zu Beginn des vorigen Jahrhunderts

Schon als kleiner Junge hatte ich meine Eltern
verloren und kam in ein Waisenhaus in der
Nahe von London. Es war mehr ein Gefang-
nis.

Wir mussten 14 Stunden taglich arbeiten - im
Garten, in der Klche, im Stall, auf dem Felde.

Kein Tag brachte eine Abwechslung und im
ganzen Jahr gab es fUr uns nur einen einzigen
Ruhetag.

Das war der Weihnachtstag.

Dann bekam jeder Junge eine Apfelsine zum
Christfest. Das war alles, keine SuBigkeiten,
kein Spielzeug. Aber auch diese eine Apfel-
sine bekam nur derjenige, der sich im Laufe
des Jahres nichts hatte zu schulden kommen
lassen und immer folgsam war.

Die Apfelsine an Weihnachten verkérperte die
Sehnsucht eines ganzen Jahres.

So war wieder einmal das Christfest herange-
kommen. Aber es bedeutete fir mein Kna-
benherz fast das Ende der Welt. Wahrend die
anderen Jungen am Waisenvater vorbei-
schritten und jeder seine Apfelsine in Emp-
fang nahm, musste ich in einer Zimmerecke
stehen und zusehen.

Das war meine Strafe daflir, dass ich eines
Tages im Sommer hatte aus dem Waisenhaus
weglaufen wollen. Als die Geschenkverteilung
vorUber war, durften die anderen Knaben im
Hofe spielen.

Ich aber musste in den Schlafraum gehen und
dort den ganzen Tag Uber im Bett liegen blei-
ben. Ich war tieftraurig und beschamt. Ich
weinte und wollte nicht langer leben.

Nach einer Weile hoérte ich Schritte und im

auf die Frucht und fuhlte dumpf in mir, dass es
mit der Apfelsine eine besondere Bewandtnis
haben musse. Auf einmal kam mir zu Be-
wusstsein, dass die Apfelsine bereits geschalt
war, und als ich naher hinblickte, wurde mir
alles klar, und Tranen kamen in meine Augen,
und als ich die Hand ausstreckte, um die
Frucht entgegenzunehmen, da wusste ich,
dass ich fest zupacken musste, damit sie nicht
auseinanderfiel.

Was war geschehen? Zehn Knaben hatten
sich im Hof zusammengetan und beschlos-
sen, dass auch ich zu Weihnachten meine
Apfelsine haben musse. So hatte jeder die
seine geschalt und eine Scheibe abgetrennt
und die zehn abgetrennten Scheiben hatten
sie sorgfaltig zu einer neuen, schénen runden
Apfelsine zusammengesetzt. Diese Apfelsine
war das schénste Weihnachtsgeschenk, das
ich je in meinen Leben bekam. Sie lehrte
mich, wie trostvoll echte Freundschaft, echte
Menschlichkeit sein kann.
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Zimmer. Eine Hand zog die Bettde-
cke weg, unter der ich mich verkro-
chen hatte. Ich blickte auf. Ein kleiner
Junge namens William stand vor
meinem Bett, hatte eine Apfelsine in
der rechten Hand und hielt sie mir
entgegen. Ich wusste nicht, wie mir
geschah.

Wo sollte eine Uberzahlige Apfelsine
hergekommen sein?

Ich sah abwechselnd auf William und




