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,DIE WELT GEHORT DEM, DER SIE GENIERT"




Liebe Guilde-TFreude,
viel Freude bei der Lektiire der ,,Sommer-Good-News” wiinschen
Andreas Gstrein und Susanne Backes-Keck




PLACE TO BE . ..

GenielRen, Freude,
mit Freunden wieder
Lachen und Leben!
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Wir freuen uns sehr
auf ein Wiedersehen

in Berlin 2022
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Interview mit Geord Jud - Capriz

Heiderbeck: Lieber Georg, wie lange bist du schon Kasemeister
und wie lange arbeitest du fur Capriz?

Georg Jud: Ich arbeite seit 27 Jahren schon in der Milchwirtschaft.
Im Jahr 2005 habe ich in Rotholz meine Meisterprifung abgelegt
und bin im Jahr 2016 zu Capriz gekommen.

Heiderbeck: Was ist deine Passion als Kaser?

Georg Jud: Ich liebe Kase einfach! Trotz oder eben auch aufgrund meiner langjahrigen Tatigkeit in der Milchwirtschaft habe ich
mit Kase zu tun und liebe Kase wie am ersten Tag. Meine Passion fur Kase ist unermudlich!

Heidebeck: Du hast die neuen Sorten Carubiz und Fumus erfunden, wie kommst du auch diese tollen Ideen?

Georg Jud: Das passiert meistens spontan. Und diese spontanen Ideen kann ich in der Schaukaserei auch direkt umsetzen.
Heiderbeck: Was bedeutet dir die Arbeit bei Capriz?

Georg Jud: Capriz ist sehr vielseitig. Wir produzieren Weichkase und Schnittkase aus Kuhmilch und auch aus Ziegenmilch.
Diese werden dann entweder pur oder veredelt angeboten. Das macht meine Aufgabe sehr abwechslungsreich und interessant.
Vom Ziegello in Canapiz bis zum Hofers Alptraum mit Schuttelbrot und Cognac gibt es sehr vielseitige Affinagen, die mich als
Kasemeister fordern. Hinzu kommt, dass wir standig auf der Suche sind nach neuen Kreationen.

Heiderbeck: Was war deine groRte Herausforderung als Capriz Kasemeister?

Georg Jud: Die groldte Herausforderung ist es bei Capriz, die geforderte Kasequalitat zu halten und auch noch weiter zu entwickeln.
Die aufwendigen Verfahren zur Herstellung der Capriz Kasespezialitaten verlangen viel Fingerspitzengefihl.

Heiderbeck: Welcher ist dein Lieblingskase von Capriz?

Georg Jud: Der Kasus Caverna- die Reifung im Bunker verleint dem Kase einen einzigartigen Geschmack ....

und auch der neue Fumus!
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Der legendare Blu di Bufala
von unserem Guilde-Mitglied
Bruno Gritti mit Famiglia
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KGSE WURDE VON GOTTERN ERFUNDEN'
JEDEM MENSCHEN SOLL ES MUNDEN
FGAL TN WELCHER FORM.

K iSE SCHMECKT ENORM.
SELBST KLETNE KINDER,
SAGEN DANK AN DIE RINDER.
e . el (B THR NOCH MEHR WOLLT!
f/e-r-s-«-m--vefn b S B - R MITDEMGELBEN GoLD
B - AUFDEMBROTBESONDERS LECKER

NN LI WARRER GENUSSVOLLSTRECKER.
AUCH ZUMUBERBACKEN,
GANSERAUTIMNACKEN.
IWTSCHENDURCH ZUM SNACKEN,
DIE LEBENSGETSTER WECKEN.
AUF DER PIZZA ALS BELAG,
VON MIR AUS JEDEN TAG.
DRUM MACHT GENAUSO FLETBTG WELTER

DANK AN ALLE MITARBELTER!
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Rohmilch-Schafskase
,Briquette Paulinetoise”
mit Tee

Fabienne Effertz
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https://www.fabienneeffertz.com/
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FINE CHEESE ALCHEMY



https://www.cypressgrovecheese.com/cheese/
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Loire, Frankreich — Aus Ziegenmilch
gewonnen, reift er 18 Tage zu einem
zart cremigen Weichkase heran
und eignet sich perfekt fur jeden
Kasewagen, Kaseteller,
zum Gratinieren oder als
Hors d'ceuvre: der
Petit Bichon Ziegencamenbert
Was den Kase so besonders macht?
Neben dem feinen Geschmack
hat er dank der Ziegenmilch
besonders viel Vitamin A, B, D, K,
Thiamin und Niacin:

Diese sind gut fur Knochen und
diverse Stoffwechselprozesse




Was flr eine Augenweide! Dieses Prachtexemplar tragt den Namen Pecorino Il Pistacchio und stammt .'
aus der ToskanaMit Slow Food zertifizierten Pistazien aus Bronte verfeinert, passt der milde und
fruchtige Kase optimal zu Weilwein und Prosecco




Ein Kdse fiir alle Sinne!
Traditioneller Miinsterkdse mit Kiimmel
dazu ein elsdssischer Gewilirztraminert
und die Welt ist wieder in Ordnung!







MONASTERE ORTHODOXE SAINT-NICOLAS

LINGOTS SAINT-NICOLAS
ROHMILCH-SCHAFSKASE AUS DEM
ORTODOXEN KLOSTER



depuis 1968 € T.&

WWW romagmc ceneri,com
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Original
Simmentaler

Sanft gereifter Hartkase aus den
Waadtlander Alpen, aus der Rohmilch
einer kleinen, horntragenden Herde
von original Simmentaler Kiihen. Die
Zucht dieser Schweizer Ur-Milchkuh
wird von Pro Specie Rara gefordert.
Ihre Milch wird von
Maitre Fromager Henchoz
zu einem auBerst geschmackvollen
Hartkase verarbeitet.
\ Der original Simmentaler-Kase von
b MAUERHOFER wird bis zu 2 Jahren
in unserem Sandsteinkeller
ausgereift.




GENUSSFREUDE IST
SO EINFACH . ..

Ein Stuck Brot,
ein Stuck Kase und
ein Glas Wein
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Bleu d"Auvergne AOP




Dominik
Schmalhofer

Bereichsleiter
Kasetheke










Bleu d"Achel oder Grevenbroecker
Weicher und cremiger Blauschimmelkase mit einer einzigartigen geaderten blauen Marmorstruktur.
Dieser Kase ist nicht gespritzt, seine blauen Adern sind das Ergebnis des prazisen Stapelns des Kasebruchs.
Dieser handwerkliche Bauernkase wird aus frischer Rohmilch hergestellt.
Die Reifung dauert mindestens 10 Wochen. Der Geschmack wird mit zunehmender Reife ausgepragter und bei den
richtigen Bedingungen ist dieser Kase lange haltbar.
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Die Meierei im Stadtpark von Wien, ein ,muss” fur jeden Kaseliebhaber h '
— ein wahres Kasegenuss Paradies! Uber 140 Kiisesortep
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Bio Spiey Fruits
Die unwiderstehlichen Kdsebegleiter.
Wiirzig, frech, natiirlich.

Y /{V/QORC
www.furore.at T —

Feinster Gerurss aus Osterresch



https://www.furore.at/en/furore-bio-spicy-fruits/




"The brand with 4 diggerents
types og¢ milk"
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Der Pompon ist ein Kase aus roher Ziegenmilch, mit weicher Textur und naturlicher Rinde, hergestellt im Périgord Vert
von der Fromagerie du Chéne Vert in Saint-Front-sur-Nizonne, in der Dordogne, in der Nouvelle-Aquitaine Region.

Es besteht aus zwei Scheiben, wobei die als Basis dienende breiter ist als die obere "Le Pompon".

Die den ,Pompon“ bildende Scheibe wird entweder mit Espelette-Pfeffer oder Timut-Pfeffer gewlirzt (Fotoabbildung).

Seine Rinde ist diinn, unregelmaRig, elfenbeinfarben und mit einem feinen weilen Flaum bedeckt. Sein weiller Koérper ist sehr dicht.
Der obere Teil ist aromatisch pigmentiert: schwarze Punkte fiir Pfeffer und rote Punkte fiir Chili.
Am Gaumen ist er ein Weichkase mit einem Hauch Saure und am Ende der Verkostung ist eine leichte Bitterkeit zu spuren.
Der aromatisierte Pompon bringt eine erhabene Note und eine perfekte Balance.




Camembert in Pancetta
Cornelius - Melbourne
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Der Ofenfrische
Camembert
mit Pancetta







From’ e’rsey with Love

In Lichtensteig verwandelt
Kaser Willi Schmid
die nahrstoffreiche Milch von
Jersey-Kuhen in einen
preisgekronten
Blauschimmelkase.



https://willischmid.ch/kaeser/assets/uploads/Transhelvetica-2019.pdf
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4 Sachen, die Sie noch nicht iiber den Montasio-Kase DOP wussten



http://www.montasio.com/de/2018/11/15/4-sachen-die-sie-noch-nicht-ueber-den-montasio-kaese-wussten/
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La Fromagerie du Grand Cerf — Metz

Wasabrie — Brie mit Mascarpone, Wasabi und Erdnusse






KASE-WISSEN

BY

SUSANNE HOFMANN
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CASLADEI

Salers — Aromatischer Rohmilchkase
aus der Auvergne

Sellers-sur-Cher — Traditioneller
Ziegenkase mit geaschter Rinde
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TOLZER KASLADEN

Fontina — Beriihmter Bergkase Ricotta — Feiner Frischkase
aus dem ltalienischen Aostatal all’ltaliana

I R S



https://www.toelzer-kasladen.de/events-workshops/fontina-beruehmter-bergkaese-aus-dem-italienischen-aostatal/
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RICHERERBSENSALAT MIT
GEGRILLTEN AUBERGINEN UND
TOMME VAUDOISE

(® 20 Min. Zubereitung, 8 Min. Koch-/Backzeit

Qo Fleischlos
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https://www.schweizerkaese.de/rezepte-inspirationen/rezepte/kichererbsensalat-mit-gegrillten-auberginen-und-tomme-vaudoise?fbclid=IwAR1Kyz7WsiEPi9yM0u7fTNUrZdGMfK_p7-75JcDi4LkaWt1letkXoEelGt0
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GEMUSE-LINSEN MIT
LORBEERPOLENTA UND LE
GRUYERE AOP

Kase
aus der
Schweiz



https://www.schweizerkaese.de/rezepte-inspirationen/rezepte/gemuese-linsen-mit-lorbeerpolenta-und-le-gruyere-aop?fbclid=IwAR2vPgsxKShI-YLStHfQfskOZuEpTJIuZO0ZyzUDGcjSA9gCtmNqmvdVVlA
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CREME BRULEE MIT TOMME
VAUDOISE UND KUMQUATS

Qo Fleischlos
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https://www.schweizerkaese.de/rezepte-inspirationen/rezepte/creme-brulee-mit-tomme-vaudoise-und-kumquats
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BLATTERTEIG MIT L'ETIVAZ
AOP UND PORTWEIN-BEEREN-
SAUCE

@ 15 Min. Zubereitung, 22 Min. Koch-/Backzeit, 1 Min. Gesamtzeit

Qo Fleischlos
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https://www.schweizerkaese.de/rezepte-inspirationen/rezepte/blaetterteig-mit-letivaz-aop-und-portwein-beeren-sauce
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DEUTSCHLAND

2021

$30 Welngter
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»WEINGUIDE DEUTSCHLAND 2021 «:
DIE AM BESTEN BEWERTETEN WEISSWEINE

Im Sommer stehen sie hoch im Kurs: Weildweine. Wenn sie dann noch
aus heimischen Anbau stammen, ist der Genuss umso grof3er.



https://shop.falstaff.de/products/wein-guide-deutschland-2021?variant=32262338936926&mc_cid=5ff6d05a16&mc_eid=ef5fba276b
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https://falstaff.us11.list-manage.com/track/click?u=1ac914ddb2c272262602f18fc&id=c4c1cfeb21&e=ef5fba276b
https://falstaff.us11.list-manage.com/track/click?u=1ac914ddb2c272262602f18fc&id=c4c1cfeb21&e=ef5fba276b
https://shop.falstaff.de/products/wein-guide-deutschland-2021?variant=32262338936926&mc_cid=5ff6d05a16&mc_eid=ef5fba276b
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—— WAGRAM TROPHY DOPPELSIEGER ——

rF

06.21 | Gleich in zwei Kategorien der Wagram Weintrophy steht unser Weingut heuer ganz oben
am Treppchen.

Sowohl der Traminer Wagramldss (Sortenvielfalt), als auch Fuxberg 2019 (Weiftwein Reserve)
durfen sich nun Trophysieger 2021 nennen.

Zum Driberstreuen ist auch der Schafflerberg GV bei den gehaltvollen Veltlinern unter den
Besten.

Alle Regionssieger zum Nachlesen gibt's hier.

Nimmervoll

Gregor Nimmervoll

Mitglied der Guilde

Internationale des
Fromagers



https://www.nimmervoll.cc/de/
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Er wurde beim internationalen »ISW Spirit Award«
zum Aperitif des Jahres 2021 gekurt.

Von nun an ist der »L'Aperitivo Nonino Botanical Drink«

auch im heimischen Spirituosenfachhandel erhaltlich.

Die Nonino-Brennmeisterinnen uben thr Handwerk
mittlerweile in der dritten Generation aus.



https://www.falstaff.at/nd/nonino-aperitif-ab-sofort-auch-in-oesterreich/
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Chianti Classico: »UGA« kraht der schwarze Hahn.
Gemeinde-Lagenbezeichnungen im Chianti Classico offiziell
festgelegt. Gelten bis auf weiteres aber nur fur
Chianti Classcio Gran Selezione.
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STEFAN GROSSE
FURS VERLANGEN
IST NOCH NIEMAND
BESTRAFT WORDEN

Memoir
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UER BOCK

IM HERZEN VON MUNCHEN

-



https://hotelblauerbock.de/hotel/
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MEINE VISION

— ECKART WITZIGMANN — WAS BLEIBT

MEIN WERK

ECKART WITZIGMANN — WAS BLEIBT

Jubel-Bdande:
Zum 8o. Geburtstag
von unserem Guilde-Mitglied
Eckart Witzigmann erscheint
ein 6oo-Seiten-Doppelband,
prall gefiillt mit Erinnerungen,
Rezepten und Interpretationen
von Witzigmann-Schiilern

Liminierte Sonderausgabe



https://www.thalia.de/shop/home/artikeldetails/ID149902681.html
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https://www.thalia.de/shop/home/artikeldetails/ID149902681.html

by
PLAYBOY

Interview:

,ich wollte nicht jeden Tag
eine neue Explosion auf den
Teller zaubern®

Eckart Witzigmann
Maitre Honoris Caseus
Guilde Internationale
des Fromagers



https://www.playboy.de/witzigmann
https://www.playboy.de/witzigmann
https://www.playboy.de/witzigmann
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.80 years of Eckart Witzigmann*
Eckart Witzigmann ist Schopfer und Schirmherr des Gastkochkonzeptesim Restaurant Ikarus,
das die besten und kreativsten Kéche aus aller Welt nach Salzburg bringt. |
Im Juli feiert Eckart Witzigmann seinen 80 Geburtstag und zu diesem besonderen Anlass BegrUBen wir
niemanden anderen als Marc Haeberlin, Martin'Fauster, Matthias Hahn, Jan Hartwig und Tohru Nakamura,
um dem Koch mit kulinarischem Feuerwerk zu gratulieren.




SALZBURG. Sternekoch Eckart Witzigmann
Ist am Sonntag zu seinem 80. Geburtstag in
Salzburg mit dem "Grol3en Ehrenzeichen flr

Verdienste um die Republik Osterreich"



https://www.nachrichten.at/panorama/society/sternekoch-witzigmann-erhielt-orden-der-republik;art411,3422998
https://www.nachrichten.at/panorama/society/sternekoch-witzigmann-erhielt-orden-der-republik;art411,3422998
https://www.nachrichten.at/panorama/society/sternekoch-witzigmann-erhielt-orden-der-republik;art411,3422998
https://www.nachrichten.at/panorama/society/sternekoch-witzigmann-erhielt-orden-der-republik;art411,3422998
https://www.nachrichten.at/panorama/society/sternekoch-witzigmann-erhielt-orden-der-republik;art411,3422998

FCKART 202

Symposium:
~Wie schmeckt

Nachhaltigkeit"



https://www.focus.de/politik/deutschland/eckart-2021-symposium-wie-schmeckt-nachhaltigkeit_id_13465492.html

Eckart Witzigmann bekam 1979 die ersten 3 Sterne in Deutschland
© BMW Media | Zoom
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Der Sudtiroler Starkoch Roland Trettl hat nicht nur an der Rezeptur flr den Giniz Kase mitgewirkt,
sondern er hat ein tolles Kochbuch fur die Feinkaserei Capriz geschrieben.

Auf den Link hier konnen Sie sich das Erlebnis Kase anschauen.

Wir wunschen viel Vergnigen und Genuss beim nachkochen!



https://www.yumpu.com/de/embed/view/QYxCj5Bhb1agkRtG
https://www.yumpu.com/de/embed/view/QYxCj5Bhb1agkRtG
https://116276.seu2.cleverreach.com/c/59449435/b837a9be3c9-quw6gn
https://116276.seu2.cleverreach.com/c/59449435/b837a9be3c9-quw6gn
https://www.yumpu.com/de/embed/view/QYxCj5Bhb1agkRtG
https://www.yumpu.com/de/embed/view/QYxCj5Bhb1agkRtG
https://www.yumpu.com/de/embed/view/QYxCj5Bhb1agkRtG
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Das Buch «Das Universum des Téte de Moine AOP»
ist auf Deutsch, Franzdsisch und Englisch erhaltlich



https://www.maisondelatetedemoine.ch/de/shop/buch-universum-des-tete-de-moine-aop
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https://www.maisondelatetedemoine.ch/de/shop/buch-universum-des-tete-de-moine-aop
https://www.maisondelatetedemoine.ch/de/shop/buch-universum-des-tete-de-moine-aop

Glas fur Glas, Loffel fur Loffel - Freunde und Gaste
werden von |hren Kochklnsten begeistert sein! Hier
kommen 100 Kostlichkeiten, die, raffiniert im Glas
serviert, nicht nur die Papille, sondern auch die
Pupille erfreuen. Klassisch-Raffiniertes wie
Jakobsmuscheln mit Blutwurst und griinem Apfel,
exotische Genlisse wie Garnelen mit Curry &
Mango, Sules wie Zitrusfrichte-Flammeri mit
Brioche entfalten ein Feuerwerk der Farben,
Aromen und Texturen.



https://verlagshaus24.de/food-glas
https://verlagshaus24.de/food-glas
https://verlagshaus24.de/food-glas
https://verlagshaus24.de/food-glas
https://verlagshaus24.de/food-glas

|:Ia JAMES
- STRAWBRIDGE

SELBER- ¢
MACHEN A
DAS;:
KOCHBUCH %

VOM FERMENTIEREN, EINLEGEN, A
BROT BACKEN UND MEHR *

(o= |



https://www.buecher.de/shop/wein/selbermachen-das-kochbuch/strawbridge-james/products_products/detail/prod_id/60120258/
https://www.buecher.de/shop/wein/selbermachen-das-kochbuch/strawbridge-james/products_products/detail/prod_id/60120258/
https://www.buecher.de/shop/wein/selbermachen-das-kochbuch/strawbridge-james/products_products/detail/prod_id/60120258/
https://www.buecher.de/shop/wein/selbermachen-das-kochbuch/strawbridge-james/products_products/detail/prod_id/60120258/
https://www.buecher.de/shop/wein/selbermachen-das-kochbuch/strawbridge-james/products_products/detail/prod_id/60120258/
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Wieso Kase gerade den Schweizer Grill erobert
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https://www.tagblatt.ch/leben/grillsaison-mittelweg-zwischen-veganen-wuerstchen-und-cervelat-wieso-kaese-gerade-den-schweizer-grill-erobert-ld.2152861
https://www.tagblatt.ch/leben/grillsaison-mittelweg-zwischen-veganen-wuerstchen-und-cervelat-wieso-kaese-gerade-den-schweizer-grill-erobert-ld.2152861
https://www.tagblatt.ch/leben/grillsaison-mittelweg-zwischen-veganen-wuerstchen-und-cervelat-wieso-kaese-gerade-den-schweizer-grill-erobert-ld.2152861
https://www.tagblatt.ch/leben/grillsaison-mittelweg-zwischen-veganen-wuerstchen-und-cervelat-wieso-kaese-gerade-den-schweizer-grill-erobert-ld.2152861

MARILYN MONROE & DIE APPENZELLER-VERSUCHUNG

Das wirzigste Geheimnis der Schweiz

bleibt geheim!



https://www.youtube.com/watch?v=BlZW4YspbkY

Wie die Landwirtschaft dem Tourismus hilft;
«Brauchtum ist weltweiter Tourismus-Trend»



https://www.bauernzeitung.ch/artikel/wie-die-landwirtschaft-dem-tourismus-hilft-brauchtum-ist-weltweiter-tourismus-trend
https://www.bauernzeitung.ch/artikel/wie-die-landwirtschaft-dem-tourismus-hilft-brauchtum-ist-weltweiter-tourismus-trend
https://www.bauernzeitung.ch/artikel/wie-die-landwirtschaft-dem-tourismus-hilft-brauchtum-ist-weltweiter-tourismus-trend
https://www.bauernzeitung.ch/artikel/wie-die-landwirtschaft-dem-tourismus-hilft-brauchtum-ist-weltweiter-tourismus-trend
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Monte iego

—— KASEREI ——

ZIEGENMILCHEIS

Guilde-Mitglied
Martin Buhl



https://monteziego.bio/produkte/
https://monteziego.bio/produkte/
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https://monteziego.bio/produkte/
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mit nachhaltigem Green Farming



https://www.business-punk.com/2021/06/rewe-eroeffnet-ersten-supermarkt-mit-nachhaltigem-green-farming/
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HEIDER'BE,

INTERVIEW
MIT INA STEPHAN

ASPIRANTIN
ZUR
DIPLOME
KASESOMMELIERE




Marcus Bohmer / HEIDERBECK: Interview mit Ina Stephan

Ina Stephan absolviert zurzeit den Kurs zum Diplom Kasesommelier/iere an der Heiderbeck Akademie. Sie ist Ladenleiterin bei der Dresdner Molkerei
Gebruder Pfunds, welcher in der November Ausgabe 1997 des Guiness-Buch der Rekorde zum schonsten Milchladen der Welt ausgezeichnet wurde. Mit
ihr fhren wir ein Interview:

HB: Frau Stephan, Sie absolvieren zurzeit den Kurs zum Diplom Kasesommelier/iére an der Heiderbeck Akademie. Warum sind Sie hier:

Ina Stephan: Ich arbeite schon seit Gber 19 Jahren in der Kasebranche, zuerst als Verkauferin und seit 6 Jahren auch als Ladenleiterin. In dem Kurs
kann ich noch vieles dazulernen, was ich in meiner taglichen Arbeit mit Kase gut gebrauchen kann, wie Kundenberatung, Argumentationen zu den
verschiedenen Kasen, Schnitttechniken und vieles mehr. Dazu kann ich auch mein Personal besser schulen und lerne so viele neue Kasesorten kennen.

HB: Wieviele Sorten haben Sie im Sortiment?
Ina Stephan: Wir fuhren 200-250 Sorten mit einem Schwerpunkt an regionalen Kasen aus Sachsen, die zumeist von kleineren Hofkasereien kommen.
Abgerundet wird unser Sortiment durch einige ausgewahlte Kase, welche wir u.a. auch von Heiderbeck bekommen.

HB: Wie kamen Sie darauf, den Kurs in der Heiderbeck Akademie zu lernen?

Ina Stephan: Ich wollte den Diplom Kasesommelier gerne machen und habe mich tber die Heiderbeck Akademie informiert und viele Infos von
Akademieleiter René Munzner erhalten. Zum anderen werden wir ja auch von Heiderbeck beliefert. Die Akademie hier gefallt mir sehr gut, sie ist sehr
modern und bestens ausgestattet.

HB: Der jetzige Kurs findet erstmals im Blended Learning Format statt. Wie gefallt Innen das Format?
Ina Stephan: Super! Das Konzept ist durchdacht und ich bin personlich froh, dass ich mehr Zeit, zum lernen habe.

HB: Wie hat Ihnen der Online-Unterricht gefallen
Ina Stephan: Super, es hat alles gut funktioniert und die Dozenten haben einen sehr guten Unterricht gemacht! Es war eine Pionierarbeit, die sich sehr
gelohnt hat.

HB: Wie hat Ihnen die Kaseauswahl gefallen, die Sie mit Heim nehmen konnten?
Ina Stephan: Ich habe gestaunt, wie grol® und vielseitig das Sortiment von Heiderbeck ist. Die Auswahl war fantastisch und wir werden auch einige neue
Produkte von Heiderbeck mitaufnehmen.

HB: Wie gefallt Ihnen die Ausbildung zum Diplom Kasesommelier/iere generell?
Ina Stephan: Sehr gut, aber ich hatte mir es nicht so schwer und so umfangreich vorgestellt. Man braucht unheimlich viel Disziplin und natirlich auch viel
Liebe zum Kase.



Der beste Sbrinz AOP der
Schweiz kommt aus Buochs

Die Milchbauern, das Handwerk,
die Tradition und der Berufsstolz
des Kasers Josef Gut fihren
zu diesem Erfolg.

Sepp und Luzia prasentieren im Kasekeller ihre hergestellten Bild: Ruedi Wechsler
. (Buochs, 16. Juni 2021)
Sbrinz AOP.



https://www.luzernerzeitung.ch/zentralschweiz/nidwalden/obwaldner-gewinnt-kaesepreis-der-beste-sbrinz-aop-der-schweiz-kommt-aus-buochs-ld.2154302
https://www.luzernerzeitung.ch/zentralschweiz/nidwalden/obwaldner-gewinnt-kaesepreis-der-beste-sbrinz-aop-der-schweiz-kommt-aus-buochs-ld.2154302
https://www.luzernerzeitung.ch/zentralschweiz/nidwalden/obwaldner-gewinnt-kaesepreis-der-beste-sbrinz-aop-der-schweiz-kommt-aus-buochs-ld.2154302
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https://www.luzernerzeitung.ch/zentralschweiz/nidwalden/obwaldner-gewinnt-kaesepreis-der-beste-sbrinz-aop-der-schweiz-kommt-aus-buochs-ld.2154302
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L'église Notre-Dame des Valayans
en cours de restauration

o

Pour le 50° an-
niversaire de
l'association
des ceuvres pa-
roilssiale, |e
president Say-
Veur Lanaja a
fait le point sur
les actions en
cours, visant a
restaurer
’église cons-

truite en- | - —_ -
étr f 8 515 g 3 e25 Saint Uguzon est en bonne place. Le DL/}-C.

- S. ; ; | i
seéfiusdoenst é?cté n?enés concernant les différentes fresques qu

égli ite a la découverte d’une poutre_en
o{tr:eeur),(t éltg “3235 ?r%]\sgu?( vont,coménggnggrbcic.;trteaseer;\\ggg-
, 6té réaména : | age :
I§gr?1tr§1eé;sa§(§?ht%néeéevigye, Saég Sea%aegie,él?égt 0\&;&?&
int Paul nt été bénies ce . Elles p
e spnl bl VR
oisse et 'entretien d USE : )
%%s-scfaﬁte Laléque, Pierre Bono et Paul Bl(l)éno'dans =
ales: s D1t 41 1roies. ook Coll Ho et Tt
lies, 1 _ete rejoints
335'%56«-@@2 o gers. sous 14 conduite dggegap,gmgggg ;
%my; %réldent e gg ]l(i‘eg{let& l!:? %&?ﬂ’:‘ggees;e en accompa-
nement du cockian de lsture de Com journde.

By

n

'3
p s g




Eckart Witzigmann spricht. © Andreas Gebert/dpa/Archivbild

Witzigmann:
-Nahrung aus dem Labor*
Thema der Zukunft

Miinchen - Der Sternekoch Eckart Witzigmann erwartet, dass angesichts von Klimawandel und
wachsender Weltbevolkerung in fernerer Zukunft vollig neue Nahrungsmittel auf den Teller
kommen. ,Die Endlichkeit der Ressourcen auf unserem Planeten macht bereits heute deutlich
klar, dass hier drastisch umgesteuert werden muss®, sagte Witzigmann, der am 4. Juli 8o Jahre
alt wird, der Deutschen Presse-Agentur.
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Felnster Genuss aus Osterreich Ny 5 T S DER GUILDE

Fantastische Kasebegleiter — Interview mit Christian Greber

Zu den neuen Bio Spicy Fruits von Furore fiihrten wir ein Interview mit Christian Greber, dem Chef von Furore:

Heiderbeck: Mit den Bio Spicy Fruits verlassen Sie erstmals das Terrain der klassischen Senfsaucen. Wie kam es zu der Idee, nachdem Sie seit iber 20 Jahren
ausgezeichnete Senfsaucen herstellen?

Christian Greber: Auf der Suche nach Bio Friichten und Bio Zutaten fur unsere neuen Spicy Fruits Saucen wurden wir vom Gedanken
getragen, die Kombination auf reiner Fruchtbasis, ohne die Geschmackskombination von Senf oder Senfdl zu machen.

Heiderbeck: Was zeichnet die Bio Spicy Fruits aus?

Christian Greber: Die neuen BlIO-Geschmackskombinationen sind unserer Meinung nach eine sehr gelungene Weiterentwicklung zu unserem
bestehenden Sortiment von Senfsaucen mit einzigartigem Geschmackserlebnis.

Heiderbeck: Die Bio Spicy Fruits werden in Bio Qualitat hergestellt. Wie wichtig sehen Sie die Bio Qualitdt an und wie wichtig ist lhnen der Verzicht auf
Konservierungstoffe, kiinstliche Aromen und Farbstoffe?

Christian Greber: Durch unsere natiirliche und handwerkliche Art der Produktion kdnnen wir ganzlich auf Konservierungsstoffe verzichten.
Die frischen Bio-Fruchte bringen genug Farbe ins Glas und somit kdnnen wir auf alles rundherum verzichten.

Heiderbeck: Kreationen, wie Brombeer & Piement, Himbeer & Kardamon oder Marille& Goij Beere sind auergewohnlich. Wie kommen Sie auf solche
Kombinationen?

Christian Greber: Seit den Anfangen 1999 haben wir uns der Kreativitat verschrieben. Nicht zuletzt durch meine Hauptberufung als
Gastronom und leidenschaftlicher Geniel3er und Gastgeber, bewegt man sich permanent auf dem Weg neues zu probieren und zu entdecken.
Heiderbeck: Fiir die Sorten empfehlen Sie bestimmte Kombinationen aus allen Kasegruppen und aus allen Milcharten. Wie wichtig sind Kasebegleiter fir Sie?
Christian Greber: Ich finde, zu einem tollen Kaseerlebnis passt ein fruchtiger Kasebegleiter einfach perfekt. Und sollte der Kéase mal nicht so
recht schmecken, hilft eine Bio Spicy Fruits von furore tbers Argste hinweg!

Heiderbeck: Welche ist Ihre Lieblingssauce?

Christian Greber: Ich bin von allen neuen sehr begeistert — sehr zugetan hat es mir die Himbeer-Kardamom




Frische ,Steiler Anstieg bei Markenklassikern“

Auf gut 2000 Quadratmetern hat der Dortmunder Rewe-Handler Uli Budnik gemeinsam mit Ehefrau
Martina cimen Bilderbuch-Supermarkt fur Geniefier geschaffen. Auch bei Frische und Tiefkuhlkost ist das
Besondere Trumpf. Im Coronajahr 2020 waren bewdhrte Brands dic Umsatztreiber
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Schwarze Nusse - der unterfrankische Truffel



https://www.br.de/nachrichten/bayern/schwarze-nuesse-der-unterfraenkische-trueffel,ScDJm7s
https://www.br.de/nachrichten/bayern/schwarze-nuesse-der-unterfraenkische-trueffel,ScDJm7s
https://www.br.de/nachrichten/bayern/schwarze-nuesse-der-unterfraenkische-trueffel,ScDJm7s
https://www.br.de/nachrichten/bayern/schwarze-nuesse-der-unterfraenkische-trueffel,ScDJm7s
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PRODUKT Champion 2021 ,,Granitbeisser*

Fachmagazin PRODUKT zeichnet
PRODUKT Champion aus

Bei der Premiere des PRODUKT Champions im
Bereich Milchprodukte wurde deutlich, dass
sowohl Innovationskraft als auch
Nachhaltigkeits-Aspekte hier derzeit eine
enorme Bedeutung haben. Aus allen
eingereichten Innovationen ging der
.Waldviertler Granitbeisser” in der Sorte ,Der
Mediterrane® von DIE KASEMACHER als
Sieger hervor. Auf Platz 2 und 3 landeten zwei
ganz auf Nachhaltigkeit ausgerichtete Konzepte.
Silber holte sich die Berglandmilch fur die
,ochardinger Berghof Milch® in der Mehrweg-
Glasflasche und Bronze ging an die
,oalzburgMilch Premium Frihstlcks-Heumilch®
von Milchkihen, die 365 Tage im Jahr Auslauf
haben. Bei den eingereichten Emmentalern
siegte der ,Schardinger Rahm-Emmentaler® vor
dem ,Woerle Emmentaler Der Milde®, der Platz
2 belegte. Platz 3 ging an den ,Bio-Emmentaler’
von den Kaserebellen.

Guilde-Mitglied Doris Ploner — Rechts im Bild



Definitiv keine Drei-Kase-Hochs (v.l.): Johannes Klappacher, Franz Stuffer und Sebastian Kreuels von 2 Daniel von
der Miinchner Kase-Manufaktur. )

Minchen - Handwerk
liegt im Trend, mochte man meinen. Die Minchner legen gerne etwas mehr Geld hin fir
handwerklich gemachtes Brot oder Craft-Bier. Dass die Herstellung von Kase auch
ein Handwerk ist, scheinen viele vergessen zu haben. In der Stadt gibt es
keine einzige Molkerei mehr, die handwerklichen Kase herstellt.



https://www.abendzeitung-muenchen.de/muenchen/muenchner-kaese-manufaktur-minga-hat-an-guadn-kas-verdient-art-740265
https://www.abendzeitung-muenchen.de/muenchen/muenchner-kaese-manufaktur-minga-hat-an-guadn-kas-verdient-art-740265
https://www.abendzeitung-muenchen.de/muenchen/
https://www.abendzeitung-muenchen.de/muenchen/muenchner-kaese-manufaktur-minga-hat-an-guadn-kas-verdient-art-740265
https://www.abendzeitung-muenchen.de/muenchen/muenchner-kaese-manufaktur-minga-hat-an-guadn-kas-verdient-art-740265

ALMWIRTSCHAFT GAMPE THAYA

Nachwuchs im
Doppelpack

Zwillinge Tiroler Grauvieh






Fancy Food Show 2022- January 2022
In San Francisco



https://www.charmingtasteofeurope.eu/en/events/fancy-food-show-2021/
https://www.charmingtasteofeurope.eu/en/events/fancy-food-show-2021/
https://www.charmingtasteofeurope.eu/en/events/fancy-food-show-2021/
https://www.charmingtasteofeurope.eu/en/events/fancy-food-show-2021/
https://www.charmingtasteofeurope.eu/en/events/fancy-food-show-2021/
https://www.charmingtasteofeurope.eu/en/events/fancy-food-show-2021/
https://www.charmingtasteofeurope.eu/en/events/fancy-food-show-2021/
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https://www.ism-cologne.de/
https://www.ism-cologne.de/
https://www.ism-cologne.de/
https://www.ism-cologne.de/
https://www.ism-cologne.de/

JX INTERGASTRA

Leitmesse fur Hotellerie & Gastronomie

5.-9.2.2022 | Messe Stuttgart

)



https://www.messe-stuttgart.de/intergastra/
https://www.messe-stuttgart.de/intergastra/
https://www.messe-stuttgart.de/intergastra/

BIOFACH 2022 VIVANESS 2022

into Orﬁ*aﬂ'c Verbund mit  into natural beauty

15.- 18. Februar 2022
Nurnberg



https://www.biofach.de/
https://www.biofach.de/
https://www.biofach.de/
https://www.biofach.de/
https://www.biofach.de/

framaAge Du 27 fév au 02 mars 2022
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https://www.salon-fromage.com/
https://www.salon-fromage.com/
https://www.salon-fromage.com/
https://www.salon-fromage.com/

WORLD CHAMPIONSHIP CHEESE CONTEST
POSTPONED UNTIL MARCH 2022



https://worldchampioncheese.org/2022-wccc-announcement/
https://worldchampioncheese.org/2022-wccc-announcement/
https://worldchampioncheese.org/2022-wccc-announcement/
https://worldchampioncheese.org/2022-wccc-announcement/

LAND und GENUSS in Leipzig LAND und GENUSS in Hamburg

30. April bis 1. Mai 2022



https://www.landundgenuss.de/de/
https://www.landundgenuss.de/de/
https://www.landundgenuss.de/de/
https://www.landundgenuss.de/de/
https://www.landundgenuss.de/de/
https://www.landundgenuss.de/de/

MEGRTE
E[q‘;!m;r !

N

S.

SlWF d

b



https://www.slowfood.de/termine/termine_ueberregional/markt-des-guten-geschmacks-die-slow-food-messe-2021
https://www.slowfood.de/termine/termine_ueberregional/markt-des-guten-geschmacks-die-slow-food-messe-2021
https://www.slowfood.de/termine/termine_ueberregional/markt-des-guten-geschmacks-die-slow-food-messe-2021
https://www.slowfood.de/termine/termine_ueberregional/markt-des-guten-geschmacks-die-slow-food-messe-2021



https://chef-sache.eu/wien/
https://chef-sache.eu/wien/
https://chef-sache.eu/wien/

CHEFALPS

INTERNATIONAL COOKING SUI\/IMI;T—:

12. & 13. JUNI 2022 - ZURICH



https://www.chef-alps.com/de
https://www.chef-alps.com/de
https://www.chef-alps.com/de
https://www.chef-alps.com/de
https://www.chef-alps.com/de

26.- 28. August 2022

KONIGSALLEE
DUSSELDORF



https://gourmetfestival-duesseldorf.de/
https://gourmetfestival-duesseldorf.de/
https://gourmetfestival-duesseldorf.de/
https://gourmetfestival-duesseldorf.de/
https://gourmetfestival-duesseldorf.de/
https://gourmetfestival-duesseldorf.de/
https://gourmetfestival-duesseldorf.de/

[
SWISS CHEESE AWARDS

Val de Bagnes E1 Septembre 2022

Unser Schweizer Kase. +

Schwelz. Natdrlich. www.schwelzerkaese.ch



https://cheese-awards.ch/de/presse/pressemitteilungen
https://cheese-awards.ch/de/presse/pressemitteilungen
https://cheese-awards.ch/de/presse/pressemitteilungen
https://cheese-awards.ch/de/presse/pressemitteilungen
https://cheese-awards.ch/de/presse/pressemitteilungen
https://cheese-awards.ch/de/presse/pressemitteilungen
https://cheese-awards.ch/de/presse/pressemitteilungen
https://cheese-awards.ch/de/presse/pressemitteilungen
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https://www.furore.at/
https://www.furore.at/
https://www.furore.at/
https://www.furore.at/
https://www.furore.at/



https://ama.global/at/
https://ama.global/at/
https://ama.global/at/
https://ama.global/at/
https://ama.global/at/



https://www.baldauf-kaese.de/
https://www.baldauf-kaese.de/
https://www.baldauf-kaese.de/
https://www.baldauf-kaese.de/
https://www.baldauf-kaese.de/
https://www.baldauf-kaese.de/



https://www.andechser-natur.de/de
https://www.andechser-natur.de/de
https://www.andechser-natur.de/de

' _ KAISER

Kase seit 1922

Keschundoerk ist
mein, L eoen,

Stefan Kaiser

; _w ydwerk mit Tradition' Bereits seit 1922 wird in der
g ‘*"“K'E‘é’é‘féi ReiBler Kase nach alten Familienrezepten und

/ traditionellen Verfahrensweisen hergestellt.

' <\ 2007 ubernahm Molkereimeister Stefan Kaiser den

& \ Familienbetrieb. Mit damals 23 Jahren war er der jingste

| = Molkereimeister Bayerns. 2012 wurde in Kaisers Heimatort,

[ 1] .“ 1
Sir e ==z in Nordendorf, die Kaserei neu gebaut.
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https://www.kaiserkaese.de/
https://www.kaiserkaese.de/
https://www.kaiserkaese.de/
https://www.kaiserkaese.de/



https://www.jaeckle-kaese.de/

200 JAHRE

HOTEL

BLAUER BOCK

M HERZEN VON MUNCHEN



https://hotelblauerbock.de/
https://hotelblauerbock.de/
https://hotelblauerbock.de/
https://hotelblauerbock.de/
https://hotelblauerbock.de/
https://hotelblauerbock.de/
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https://www.kaese-wolf.de/
https://www.kaese-wolf.de/
https://www.kaese-wolf.de/
https://www.kaese-wolf.de/
https://www.kaese-wolf.de/
https://www.kaese-wolf.de/
https://www.kaese-wolf.de/

Kase.Feinkost



https://gstreins.at/
https://gstreins.at/
https://gstreins.at/
https://gstreins.at/
https://gstreins.at/
https://gstreins.at/
https://gstreins.at/
https://gstreins.at/



https://www.odw-kaesekeller.de/
https://www.odw-kaesekeller.de/
https://www.odw-kaesekeller.de/
https://www.odw-kaesekeller.de/
https://www.odw-kaesekeller.de/
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LAKTOSEFRER
NACH FINEM
UBLRUCTERTEN
REZEPT ALS -
SOUTIRGL
INHALT: 250wl

MADE INITALY

Salret™ st cloe Gbeddie.
ferte Stdtiroler Spezialitst
aus hochwertiger, frischer,
fermesticrter Molke zum
Wirzem bekémmliicher
Speisen. Sein angenchmer,
einzigantiger Ceschmach,
sowie yeine dedibate Frische
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verleihen den Gerichien
vimen exblusiven Charak-
ter. Dabel werden in der
schonender Herstellung des
Sairet Gourmet Dressing”
keine Farbstoffe, Konser
vierungsstolle,  Emulgiio
ren, Geschmacksverstarker
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oder gentechnisch verin.
dere Zutaten verwendet
Die behutsame Verarbe
tungsweise erhilt zudem
alle wichtigen Inkalts.
stoffe wnd garantiert cine
optimale Entfaitumg der
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https://www.sennereialgund.it/sairet-gourmet-dressing/
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https://www.kaeserebellen.com/
https://www.kaeserebellen.com/
https://www.kaeserebellen.com/
https://www.kaeserebellen.com/

Sepp Kronauer & Family
mit Tochter Katharina und Sohn Andreas



https://www.schoenegger.com/
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https://www.fromi.com/de/

"3' " TRUFFELSHOP
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WIR KONNEN
TRUFFEL

’) 'l ), V 50 SUSANNE BACKES-KECK
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https://www.dietrueffelmanufaktur.eu/
https://www.dietrueffelmanufaktur.eu/
https://www.dietrueffelmanufaktur.eu/
https://www.dietrueffelmanufaktur.eu/
https://www.dietrueffelmanufaktur.eu/
https://www.dietrueffelmanufaktur.eu/
https://www.dietrueffelmanufaktur.eu/
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Lehrgang zum Diplom Kasesommelier/iere

Eine kleine Verschnaufpause muss schon sein...die Teilnehmer unseres aktuellen Wifi Lehrgangs zum
Diplom Kasesommelier/iere freuten sich, die Sonnenstrahlen auf unserer Dachterrasse zu geniel3en.
Heiderbeck Akademieleiter René Minzner und Wifi Trainerin Christina Nussbaumer verbrachten mit den
Teilnehmern einen sonnigen Prasenztag in Olching. Die nachste Staffel des Lehrgangs wird wieder
online durchgefihrt.

Das ,Blended Learning Konzept® (gemischter Lehrgang aus Prasenz und Online-Unterricht) wird
erstmals mit dem aktuellen Kurs durchgeftihrt und auch fur den Herbstlehrgang angewendet.

Fur den kommenden Herbstlehrgang sind noch Platze frei! Wir freuen uns tber Anmeldungen!



https://www.heiderbeck.com/akademie/
https://www.heiderbeck.com/akademie/
https://www.heiderbeck.com/akademie/
https://www.heiderbeck.com/akademie/
https://www.heiderbeck.com/akademie/
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