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Vorwort

Schaf- und Ziegenmilch haben in Niederdsterreich eine lange Tradition. Das
bekannteste Produkt ist wahrscheinlich der Schafmischkése, der vor allem in
der warmen Jahreszeit als erfrischende Kostlichkeit aufwartet. Aufgrund der wachsenden
Beliebtheit von Schaf- und Ziegenmilchprodukten hat sich die Produktvielfalt in diesem Sektor in den
letzten Jahren gewaltig etabliert. Trinkmilch, Joghurt und Kése in den unterschiedlichsten Variationen
aus Schaf- und Ziegenmilch sind fixer Bestandteil unseres Speiseplans geworden.

Milch und Milchprodukte sorgen nicht nur fiir einen gesunden Korper, sondern auch fiir eine intakte
und vielfaltige Natur. Fiir die Milchproduktion sind Wiesen, Weiden und Almen Voraussetzung und ver-
leihen der Landschaft den abwechslungsreichen Charakter mit gréfRtem Erholungswert. Es ist wichtig,
die bduerlichen Strukturen und damit unsere eigene Lebensgrundlage zu erhalten. Damit ist nicht nur
die Basis fiir den Tourismus gewahrleistet, sondern auch die nachhaltige Einkommenssicherung der
bduerlichen Familienbetriebe.

Herzlichst, Theresia Meier

1. Geschichte

Milch hat viele Jahre auf dem Buckel. Schon die Sumerer wussten um den Wert des weilRen Goldes
Bescheid und schickten ihre Tiere auf die Weide. Die Bibel berichtet vom ,Land, in dem Milch und
Honig flieBen” (Ex 3,8).

Schafe und Ziegen zahlen zu den &ltesten Haustieren der Menschheit und wurden schon vor Giber 12.000
Jahren domestiziert. Seitdem Schafe und Ziegen gehalten werden, wurde die Milch fir die Aufbewah-
rung zu Frisch-, Koch-, und Sauerkdse verarbeitet. Aufgrund ihrer einfachen Haltungsform und den ge-
ringen Futteranspriichen verbreitete sich die Schaf- und Ziegenhaltung schnell. Die grofite Bedeutung
haben diese Tiere jedoch in Entwicklungsldndern. Die vielseitige Nutzungsmdéglichkeit von Schafen und
Ziegen geht von Woll-, Milch- und Fleischproduktion, bis zum Einsatz in der Landschaftspflege.

2. Haltungsanspriiche von Schafen und Ziegen

Schafe und Ziegen sind besonders auf die Weidehaltung angepasst. Die klimatischen Verhaltnisse
erfordern in Osterreich eine Stallhaltung der Tiere in den Wintermonaten. Der Stall soll so gestaltet
sein, dass die Tiere ihre natirlichen Verhaltensweisen durchfiihren kénnen. Sie werden daher in Grup-
pen gehalten. Schafe wie auch Ziegen brauchen eine trockene und zugluftfreie Stallumgebung. Das
haufigste System in Osterreich ist ein tierfreundlicher Tiefstreustall — dies bedeutet, dass die gesamte
Liegeflache der Box mit Stroh bedeckt ist.



3. Futterungsgrundsatze fur Milchschafe und -ziegen

Schafe und Ziegen sind entgegen der landldufigen Meinung nicht anspruchslos und geniigsam — wenn
man von ihnen eine entsprechende Leistung verlangt, muss man sie angemessen fiittern. Bestes Grund-
futter ist die Basis fir die Fiitterung und je nach Milchleistung wird zuséatzlich Getreide gefiittert. Im
Fressverhalten unterscheiden sich Schafe und Ziegen. Ziegen sind Futterselektierer. Sie sind wahlerisch,
suchen sich die zarten Pflanzenteile und bevorzugen daher blattreiches, feines Grundfutter — grobstange-
liges Gras oder Heu wird ungern gefressen. Ziegen knabbern auch gerne an Rindenteilen und Biischen.
Sie sind daher ideale Tiere, um Fldchen von Verbuschung freizuhalten. Schafe hingegen zéhlen zu den
Grasfressern. Sie bevorzugen offene Grasflachen.

Eines haben Milchschafe und -ziegen jedoch gemeinsam: den Anspruch auf qualitativ hochwertiges Fut-
ter, um eine dementsprechende Milchleistung zu erzielen. Futterumstellungen sollten méglichst langsam
erfolgen, damit sich die im Pansen lebenden Mikroorganismen auf die neue Nahrungsgrundlage einstel-
len kdnnen. Anderenfalls kann es zu Verdauungsstérungen und Leistungseinbulien kommen. Die lang-
same Umstellung ist besonders beim Ubergang von der Winterfiitterung auf die Weidehaltung wichtig.

4. Schaf- und Ziegenrassen fiir die Milchproduktion

4.1 Milchschafrassen

Es gibt eine groRe Vielfalt an Schafrassen, die an die unterschiedlichen klimatischen Bedingungen an-
gepasst sind und sich fiir verschiedene Nutzungsrichtungen besonders gut eignen. Milchschafrassen
zeichnen sich dadurch aus, dass sie das aufgenommene Futter effizient in Milch umsetzen konnen.
Milchschafe geben etwa 400 bis 600 kg Milch pro Jahr. In der Zucht wird neben der Milchmenge be-
sonders auf die Qualitdt der Milch, insbesondere auf den Fett- und Eiweildgehalt geachtet. Denn die
Inhaltsstoffe sind ausschlaggebend fiir die Weiterverarbeitung der Frischmilch zu diversen Produkten.
Die zwei haufigsten Milchschafrassen in Osterreich sind das Ostfriesische Milchschaf und das Lacaune.

Wie der Name bereits zum Ausdruck
T bringt, stammt dieses Schaf aus Ost-

friesland und wurde speziell auf hohe
Milchleistung geziichtet.
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Diese bodenstandige Rasse stammt aus
dem franzdsischen Zentralmassiv und
eignet sich bestens zur Milcherzeugung.




4.2 Milchziegenrassen

Ziegen sind sehr anpassungsfahig und vielseitig, das schldgt sich auch in der groRen Rassenviel-
falt dieser Tiere nieder. Milchziegen sind gemalk ihrer Veranlagung gut fiir die Milchproduktion
geeignet. Die Umsetzung der Nahrungsenergie ist bei Milchziegen auf die Milch ausgerichtet.
Milchziegen geben etwa 550 bis 750 kg Milch pro Jahr.

Diese Ziege stammt aus der Schweiz _ e g %% _ Sy fn-,\ Die Gemsfarbige Gebirgsziege ist eine
und ist die wichtigste Milchziegenrasse e o fruchtbare, robuste, widerstandsfahige
in Osterreich. Sie kommt sowohl hornlos S A SR ey und langlebige Ziege. Sie kommt ge-

als auch gehérmt vor. Vg ST A hornt oder hornlos vor.

Foto: LK NO/Marco Horn
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Die Rasse hat ihre Wurzeln in der
Schweiz. Charakteristisch sind auler-
dem der gut ausgebildete Bart und die
,Glockchen” (herunterhdngende Haut-
lappchen am Hals).

Die Bunte Edelziege ist etwas klein-
rahmiger und feinknochiger als die
Saanenziege.

Sie kommt gehdrnt oder hornlos vor.
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o .. Diese Rasse stammt von indischen und
" &gyptischen Ziegenrassen ab. Die Tiere
sind gehdrnt und hornlos.
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5. Milchschafhaltung in Osterreich und Niederosterreich

Der GroRteil der schafhaltenden Betriebe in Osterreich kann als Kleinbetrieb bezeichnet werden. 2016
gab es in Osterreich 24.741 Milchschafe, die 10.793.890 kg Rohmilch produzierten. Im Vergleich dazu
wurden 2016 3,6 Mio. t Kuhmilch erzeugt. Mit 12.025 Milchschafen halten Niederdsterreichs Milch-
schafbauern 49% der Milchschafe in Osterreich und produzieren somit 50% der erzeugten Rohmilch-
menge Osterreichs. (It. Statistik Austria) Durchschnittlich leben ca. 40 Schafe auf den 299 Betrieben in
Niederdsterreich (It. VIS-Jahreserhebung).

Milchschafe in Osterreich 2016
(Statistik Austria 2016)
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Foto: LK NO/Pschlauer-Kozel

Rohmilcherzeugung Schafmilch in kg 2016

(Statistik Austria 2016)
Vorarlberg Burgenland
Tirol 89.285 180.285
805 8"3)4 Karnten
' [ 290.834
Steiermark ,/’/
974.598
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303.486

(0]0) NO/Wien
2.757.700 5.391.838
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6. Milchziegenhaltung in Osterreich und Niederosterreich

Auch bei den Ziegen (iberwiegen kleine HerdengroRen. 32.798 Milchziegen wurden 2016 in Oster-
reich gehalten und diese produzierten 21.558.553 kg Milch. Die meisten Milchziegen, namlich 14.062,
werden in Oberdsterreich gehalten. Nur 25% aller Milchziegen lebten 2016 in Niederdsterreich. (It.
Statistik Austria) Die 264 Betriebe in Niederdsterreich hielten 2016 durchschnittlich ca. 31 Milchziegen
pro Betrieb (It. VIS-Jahreserhebung).

Milchziegen in Osterreich 2016
(Statistik Austria 2016)

Burgenland
Vorarlberg 256

1.399
-1

Karnten

’7827

Steiermark .
1.294 NO/Wien
8.302
Salzburg
1.136 Oberdsterreich

14.062

Rohmilcherzeugung Ziegenmilch in kg 2016

(Statistik Austria 2016)
Burgenland
Vorarlberg 115.200
942.686 Karnten
[ 538.954

/

Steiermark Tirol |
666.622 4 ERcl) | NO/Wien

L- | 5.735.035
—

Salzburg

569.511 Oberdsterreich

9.183.145
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7. Vermarktung und Milchverarbeitung

In den letzten Jahren war eine steigende Nachfrage der Konsumenten/innen nach Schaf- und Ziegen-
milchprodukten zu verzeichnen. Dies flihrte zu einer groRen Erweiterung des Produktsortiments aus
Schaf- und Ziegenmilch.

Die Vermarktung von Schaf- und Ziegenmilch kann auf zweierlei Arten erfolgen:

Uber Liefervertrage mit einer Molkerei oder tber Direktvermarktung und den Verkauf an Naturkost-
laden und Gastronomie.

Der Anteil der an Molkereien angelieferten Schaf- und Ziegenmilch betrug 2016 51% bei Schafmilch
bzw. 65% bei Ziegenmilch. Der GroRteil der angelieferten Milchmenge wird zu K&se verarbeitet. In
Osterreich wird zum (iberwiegenden Anteil Frischkdse und Schnittkdse produziert. Neben Schaf- und
Ziegenmilchkase finden sich immer mehr Trinkmilch und Joghurtprodukte im Handel.

8. Schaf- und Ziegenmilch in der Ernahrung

Das Fundament fir alle ist eine ausgewogene und abwechslungsreiche Erndhrung. Milchprodukten
wird dabei ein besonderer Stellenwert eingerdumt. Sie zahlen zu den wertvollsten Lebensmitteln. Na-
tlrlichkeit, hoher ernahrungsphysiologischer Wert, Vielfalt und Genuss zeichnen diese Produkte aus.
Das Zusammenspiel der Inhaltsstoffe macht Schaf- und Ziegenmilch zu einem ganz speziellen Elixier.
Es héalt unseren Korper jung, kraftigt die einzelnen Zellen und schiitzt vor zahlreichen Erkrankungen.

8.1 Zusammensetzung der Schafmilch

Die Milchinhaltsstoffe schwanken zum Teil sehr stark und hangen von unterschiedlichen Faktoren, wie
der Rasse, Fiitterung und Jahreszeit ab. Der Milchfettgehalt von Schafmilch ist mit 5,8 bis 7,0% deut-
lich hoher als jener der Kuhmilch. Der Anteil an kurzkettigen und ungesattigten Fettsauren sowie an
Omega-3-Fettsduren ist im Vergleich zur Kuhmilch ebenfalls hdher. Das hat positive Auswirkungen auf
die Herz- und Kreislaufgesundheit. Der Eiwei3gehalt liegt bei 5,2 bis 6,0%. Besonders macht auch der
hohe Anteil an essentiellen Aminoséuren (Phenylalanin, Leucin, Isoleucin, Threonin, Methionin, Lysin,
Valin) die Schafmilch im Vergleich zu der Milch anderer Tierarten. Weiters hat Schafmilch im Vergleich
zur Kuhmilch einen héheren Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen (Details siehe Tabelle). Entgegen
der weitverbreiteten Meinung enthélt Schafmilch keinen hoheren Orotsduregehalt als die Milch an-
derer Tierarten. Das ist auch nicht von Bedeutung, da der gesunde Mensch selbst genug Orotsdure
produziert.

Der Laktosegehalt ist bei Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch etwa gleich hoch. Generell kann man sagen,
dass Schaf- und Ziegenmilch &hnlich zusammengesetzt sind wie Kuhmilch, daher bilden sie oft keinen
Ersatz bei Laktoseintoleranz oder Kuhmilchallergie.
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8.2 Zusammensetzung der Ziegenmilch

Ziegenmilch unterscheidet sich geschmacklich von der Kuhmilch. Sie wird als leicht stlich, etwas
nussig und aromatisch charakterisiert, bedingt durch den héheren Gehalt an Caprinsdure (umgangs-
sprachlich auch Bocks&ure oder Ziegensdure). Da Ziegenmilch nur Vitamin A und kein Karotin enthalt,
unterscheidet sie sich nicht nur geschmacklich sondern auch farblich von der Kuhmilch. Gereifte Zie-
genkase sind daher nicht gelb, sondern weil.

Der Fettgehalt von Ziegenmilch liegt bei 3,3-4,5% und der Eiweilgehalt bei 2,9-3,8% (Details siehe
Tabelle). Wesentliche Faktoren, die die Milchinhaltsstoffe beeinflussen, sind Laktationsstadium, Rasse,
Gesundheitszustand sowie Fiitterung.

Im Gegensatz zur Kuhmilch sind die Fettkiigelchen kleiner, dadurch rahmt die Milch nicht so leicht auf
und ist leichter verdaulich. AuRerdem enthélt sie im Gegensatz zur Kuhmilch im Milchfett einen hohe-
ren Anteil an kurzkettigen Fettsauren. Verglichen mit Kuhmilch hat Ziegenmilch einen niedrigen Gehalt
an Alpha-s1-Kasein. Dieses Kasein ist auch als Allergen bekannt, sodass Ziegenmilch fir manche Men-
schen leichter vertraglich ist als Kuhmilch.

Milchinhaltsstoffe im Uberblick

Néahrstoffe pro

100 Mensch! Kuhmilch? Schafmilch? Ziegenmilch?
Energie kJ 291 279 392 281
Energie kcal 70 67 94 67
Eiweill g 1,0 33 52 3.6
Fett g 44 38 6 3.9
Laktose g 6.9 4,7 44 42
Cholesterin mg 10 11
Vitamin A ug 61 35 43 68
Vitamin B2 pg 40 180 363 150
Vitamin B12 pg 0,05 0,42 0,51 0,07
Vitamin D pg 0.1 0,074 02" 0,25
Folsaure pg 5.0 8,5 6’ 0.8
Kalzium mg 32 120 198 127
Magnesium mg 3 12 20 11
Phosphor mg 14 92 138 109
Zink mg 02 0,38 0,48 0,24

'FAQ — FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (2013): Milk and dairy products in human
nutrition. Rome: Eigenverlag.

2Souci, SW., Fachmann, W. und Kraut, H. (2008): Die Zusammensetzung der Lebensmittel - Nahrwert - Tabellen.
Stuttgart: Med Pharm Scientific Publishers.
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8.3 Beliebtheit bei den Konsumenten
Eine Untersuchung der schweizerischen Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP) hat ge-
zeigt, dass Schaf- und Ziegenkdse bei den Konsumenten sehr beliebt sind. 21% der Befragten kon-
sumieren regelmalig Ziegenkase, 14% essen mehr als einmal im Monat Schafkdse. Die Attraktivitat
dieser Produkte ist vor allem auf folgende Faktoren zuriickzufiihren:

m Besonderer Geschmack

| Bediirfnis nach Abwechslung
m Natiirliche Produkte

m Regionale Herkunft

H Gesundes Image

| Alternative zur Kuhmilch

8.4 Achtung bei Kuhmilchallergien und Laktoseunvertraglichkeit

Vielerorts werden Schaf- und Ziegenmilch als Alternative bei Kuhmilchallergien empfohlen. Studien
zeigen zwar, dass mache Kuhmilchallergiker Schaf- und Ziegenmilch vertragen. Jedoch sollte man
bedenken, dass alle Milchproteine allergenes Potenzial aufweisen. Durch die Artverwandtschaft der
Tiere kommt es hdufig zu Kreuzallergien, das heif3t, dass Patienten, die auf Kuhmilch allergisch sind,
auch auf ahnliche Proteine (wie beispielsweise in Ziegen- und Schafmilch) reagieren. Daher kann
man keine generelle Empfehlung fir Allergiker aussprechen, sondern die Betroffenen sollen selbst
anhand kleiner Mengen testen, ob sie Schaf- und Ziegenmilch vertragen bzw. Riicksprache mit dem
behandelnden Arzt halten.

Der Laktosegehalt von Schaf- und Ziegenmilch ist etwa gleich hoch wie jener der Kuhmilch. Daher
ist die Milch der Kleinwiederkduer kein genereller Ersatz bei Laktoseintoleranz. Am besten wird in
jedem Einzelfall mit kleinen Mengen probiert, ob Schaf- oder Ziegenmilch besser vertréaglich ist.

9. KaseGenuss Regionen Niederosterreich

Das Angebot dsterreichischer Spitzenkdsesorten wéachst unaufhaltsam. Ob Weich-, Schnitt-, Hart-
oder Frischkdse — bei der heutigen Vielfacht heimischer Spezialitdten lohnt sich das Gustieren an der
Késetheke in jedem Fall. Frische Schafkédserollen werden in ganz Nieder6sterreich hergestellt. Das
Mostviertel ist aber besonders bekannt dafiir.

Mostviertler Schofkas

Der Schafkése in Rollenform hat im Mostviertel eine
sehr lange Tradition. Urspriinglich vor allem im Erlauf- -
und Ybbstal produziert, findet man heute im gesam- [ xxcion I Mostviertler
ten Mostviertel und auch dariiber hinaus bauerliche !
Produzenten von Schafkése. Der , Schofkas” wurde im

Pyt Schofkas
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Mostviertel seit jeher auf den Hofen der Bauern fiir den Eigenkonsum produziert. Jedes Haus hatte
damals Schafe, vor allem fiir die Wollgewinnung. Aus dem ,Nebenprodukt” Schafmilch stellten die
Bauern ihren Schafkése her. Das damals verwendete Lab stammte aus den Mégen von Kalbern, die
ausschlielich mit Milch ernahrt wurden. Sobald Heu gefiittert wurde, war das Lab fiir die K&se-
erzeugung unbrauchbar. Die Produktion war damals auch stark witterungsabhéngig. Bei besonders
heilfem Wetter war etwa die K&seproduktion unmdglich.

Schafkése ist heute im Mostviertel unverzichtbarer Bestandteil jeder Heurigenjause und auch auf den
Speisekarten vieler Gasthauser. Besonders in der Hauptsaison (April bis Oktober) werben viele Gastro-
nomen ganz bewusst mit frischem Schafkase. Die Tradition der Kaseherstellung im Mostviertel steht
auch im Zusammenhang mit dem ,Mostviertler Birnenmost”. Da im Mostviertel Griinland vorherrscht,
auf dem die Obstbdume in Streuobstlage stehen, hat sich Milchviehhaltung etabliert. Daher spielte
die Verarbeitung der Rohstoffe von Rind und Schaf schon immer eine wichtige Rolle. Genossen wird
der Schafkdse traditioneller Weise mit einer ordentlichen Schicht Schnittlauch, gewiirzt mit Salz und
Pfeffer. Der Mostviertler Schofkas wurde im Jahr 2006 als Genuss Region ausgezeichnet.

Traisentaler Hofkas —
Beim Leitprodukt der Genuss Region Traisentaler [ "3“‘
Hofkas handelt es sich um Frischkdse, Weichkdse, ~ #&7s% :
¥ o Traisentaler
Ziegenmilch oder Kuh- und Schafmischungen. Liebe- = Hofkas
voll verarbeitet und veredelt, besitzt der Kase dieser '
Genuss Region einen hervorragenden Ruf und wird
auch schon in Schulen als Jause sehr geschatzt. Die
Aromen- und Geschmacksvielfalt des ,Traisentaler Hofkas” ist variantenreich und verwdhnt den
Gaumen eines Kase-Einsteigers ebenso wie die eines Kdsesommeliers. Vom cremigen oder briseli-
gen Bauerntopfen (ber unterschiedlich gewiirzte und gereifte Kasewiirfel und dem Kasegupferl bis
hin zum edlen, zart gereiften Schimmelkase ,,Camembert”, die Nuancen des Traisentaler Hofkas sind
vielschichtig und ein Erlebnis. Die Genuss Region Traisentaler Hofkas wurde am 22. Jénner 2013

ausgezeichnet.

Schnittkdse und Hartkése aus Kuhmilch, Schafmilch, © & i
_aar
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10. Rezepte mit Schaf- und Ziegenkéase

Schafkase im Speckmantel auf Blattsalat mit
Dirndl Balsamico

Zubereitung: '+ Dimd] Bajsam, .

. . ) . i . co M, .
Schafkdse in daumendicke Stiicke schneiden, mit Speck / TTL Dlrndlmarmeladae”nade
umwickeln und in einer beschichteten Pfanne kurz rund- [ 3EL Balsamicg
herum anbraten. Den Blattsalat putzen und waschen. P 1TL Kréutersal,

| 3EL Maiskejmg
Fir die Dirndl Balsamico Marinade die Dirndlmarmelade
mit dem Balsamico, dem Krdutersalz und dem Maiskei-
mdél gut verriihren. Den Blattsalat damit marinieren und
mit den Schafkéserdlichen auf Tellern anrichten.
Mit frischen Krdutern der Saison bestreut servieren.

Foto: LK NO/Heidegger Elisabeth

Schweinsschnitzel mit Spinat-Kase-Fullung

Zubereitung:
Schnitzel an den Randern etwas einschneiden, mit Klarsicht-
folie bedecken und mit dem Schnitzelklopfer zart klopfen. Auf
beiden Seiten salzen und nach Geschmack etwas pfeffern.
Den Spinat waschen, trocken schiitteln und verlesen, in But-
ter diinsten, bis er zusammenfallt. Die Garflissigkeit abgie-
Ben und mit Salz, Muskatnuss und Pfeffer wiirzen.
Den Kase in Stiicke schneiden. Die Schnitzel mit etwas Spi-
nat und Kase fiillen und wenn nétig mit Zahnstochern ver-
schlieRen.
In einer Pfanne in heiRem Butterschmalz auf jeder Seite 4-5
Minuten goldbraun braten. Zahnstocher entfernen und heif3
servieren.
Tipps:
m Mit Erdapfeln als Beilage servieren.
Anstelle von Spinat kann auch Bérlauch verwendet
werden.

Foto: LK NO/Heidegger Elisabeth

________________________

| 4 Schnitzel
| 4ca. 150 g :
+ 7B Schale, Nuss oder Fricandeau
vom Schwein i
1 Salz, Pfeffer :
i Zum Fallen: ~
+ 200 g Spinat :
! 1 EL Butter
1 150 g Schafkase oder !
Ziegenkase ;
| Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Zum Braten:

i 2 EL Butterschmalz

____________________________________

iy
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11. Qualitatsauszeichnungen fur Schaf- und Ziegenmilchprodukte aus

bauerlicher Direktvermarktung

11.1 Gutes vom Bauernhof

Das Qualitdtsprogramm Gutes vom Bauernhof, eine Marke der Landwirt-
schaftskammer Osterreich, steht fir bauerliche Lebensmittelproduktion auf
hochstem Niveau. Die Marke wird nur an gute und streng kontrollierte Be-
triebe vergeben, die selbst hergestellte Rohstoffe mit groiter Sorgfalt ver-
arbeiten. Konsumenten kénnen so beziiglich Herkunft, Herstellungsart und
Qualitat der Lebensmittel absolut sicher sein.

11.2 Das Kasermandl in Gold

Das Kasermandl in Gold ist eine sterreichweite Pramierung von Kése und
Milchprodukten. Eine unabhéngige Fachjury beurteilt die Proben. Fiir das bes-
te Produkt wird je Kategorie ein , Kasermandl in Gold” vergeben. Weitere Aus-
zeichnungen sind je nach Punkteanzahl Medaillen in Gold, Silber und Bronze.

11.3 GenussKrone Osterreich

Fir die Pramierung zur GenussKrone werden die besten Produkte aller
Bundeslander nominiert. Die Sieger der GenussKrone Osterreich werden
in einem normierten, sensorischen Bewertungsverfahren ermittelt. Eine
Fachjury mit ausgebildeten Kostern aus allen Bundeslandern beurteilt durch
Blindverkostung die Besten der Besten unter den regionalen Lebensmitteln.

GenussKroy,

12. Gewerbliche Schaf- und Ziegenmilchvermarkter
welche Schaf- und Ziegenmilch aus Niederdsterreich veredeln:

Biokaserei Roland Berger
aus Muhldorf

e

1] tng

LA

Schlierbacher
I 1o i OsTERKASE [l

Klosterkaserei Stift
Schlierbach GmbH & Co KG
aus Schlierbach

GAFLENZER

Gaflenzer Bauernladen GmbH
aus Gaflenz

o *
ANDECHSER
NATUR

Andechser Molkerei Scheitz GmbH
aus Andechs

Die Kasemacher GmbH
aus Vitis

Lech

Leeb Biomilch GmbH
aus Wartberg an der Krems

_
Stollenkase

aus dem Almenland

Almenland Stollenkase GmbH
aus Passail

Erlebﬁsﬂenmrei
s Filloriml

ErlebnisSennerei Zillertal KG
aus Mayrhofen
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KASEMACHERWELT

Umgeben von Waldern, Teichen und Mooren liegt Heidenreich-
stein—eine kleine Stadt im nordwestlichen Waldviertel. Eingebet-
tet in diese malerische Landschaft liegt die KASEMACHERWELT,
in der die Welt des Ké&ses fiir grolle und kleine K&seliebhaber zu
einem Erlebnis gemacht wird. Die Besucher erleben hier hautnah
die Produktion von Schnitt-, Weich- und Frischkdsesorten und er-
fahren Wissenswertes iiber das Sortiment von DIE KASEMACHER.
Im Rahmen der Filhrung werden an diversen Naschstationen Kase-
spezialitaten verkostet.

Das groRziigige Angebot der KASEMACHERWELT umfasst auRerdem das Restaurant ,Kaskuchl” mit
verschiedensten regionalen Késtlichkeiten und zahlreichen Kasespezialitdten, die bei Schénwetter ger-
ne auch auf der Terrasse oder im schdnen Garten genossen werden kénnen. Ein gut bestiickter Shop mit
handverlesenen Produkten aus der Region, ein Streichelzoo sowie Spielflachen fiir die kleinen Gaste im
Innen- und AuRenbereich runden das Angebot ab.

Vier fixe Veranstaltungen im Jahr (Eréffnungs-, Gartenfest, Herbstfest und Adventmarkt) sind ein Be-
suchermagnet, die nicht nur G&ste aus der Region sondern auch tiber die Grenzen Niederdsterreichs
ansprechen.

Erleben und genieBen Sie das Angebot in der KASEMACHERWELT und fiihlen Sie sich wohl im wunder-
baren Ambiente, inmitten der schdnen Landschaft des nérdlichen Waldviertels.

Mehr Infos unter www.kaesemacherwelt.at

Kasemach:

-
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Ziegenmilch
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Angefiihrt sind die Mitglieder des Schaf- und Ziegenzuchtverbands Niederdsterreich und die Ge-
winner von Medaillen beim Kasermand! in Gold 2017. Bitte beachten Sie, dass viele Schaf- und
Ziegenmilchproduzenten nur saisonal (etwa April bis Oktober) Milchprodukte anbieten kdnnen.

1. Fam. Aigner, Krausendd 125, 3332 Biberbach, 07448/3303,

2. ,Almbauer”, Mayerhofen 16, 3073 Stdssing, 0664,/75082868, )
3. .Sepplbauer” Fam. Datzberger, Pittersberg 12, 3300 Amstetten, 07472/64660, &\/
4. Fam. Enner, Grub 6, 3281 Oberdorf, 07483/410 @)
b. Fam. Fertner, MariazellerstralRe 12, 3184 Turnltz, 02769/8201,

6. Fam. Friihwald, Schaitten 18, 3264 Reinsberg, 07487/2731,

7. Fam. Fuxsteiner, Steinrotte 5, 3212 Schwarzenbach, 02724/276,

8. Fam. Gansberger, Strohhof 1, 3241 Kirnberg, 02755/8202,

9. Fam. Gerstbauer, Bernau 18, 3632 Traunstein, 02878/25037,

10. ,Ldmmerhof” Fam. Groiss KG, Bruderndorf 13, 3921 Langschlag, 02814/8434,
11. Fam. Gruber, Pimshof 158, 3353 Biberbach, 0650/7980708,

12. Fam. Schinwald ,Milchméaderl”, Weissenberg 1, 3313 Wallsee, 0660/6139762, |
13. Fam. Hammerschmid, Pyrath 1, 3037 St6ssing, 0664/3166842, ‘
14. Fam. Kaltenbacher, Stadtweg 24, 2811 Wiesmath, 02645/2588,

15. Fam. Kénig, Bichl 2, 3282 St. Georgen/Leys, 07482/44539,

16. Fam. Kdnig, Tradgist 33, 3203 Rabenstein, 0676/9314722,

17. Fam. Koppensteiner, Lobendorf 10, 3611 Grol§ Heinrichsschlag, 02876/7322,
18. Fam. Kraushofer, Rosendd 1, 3153 Eschenau, 02762/67565,

19. Fam. Krenn-Kreuzbauer, Nr. 15, 2564 Furth, 02674/88320,

20. Fam. Kriegner, Hauptstrale 29, 2751 Holles, 0676/3726934,

21. Fam. Lanner, Aigelsbach 16, 3150 Wilhelmsburg, 02723/8294,

22. Fam. Lechner, Franzenreith 1, 3263 Randegg, 07487/8436,
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23. Fam. Mand|'s Ziegenhof, Pengersdorf 7, 2813 Lichtenegg, 0676/9444963,
24. Fam. Neu, Empfing 61, 3321 Stefanshart, 07479/7440,

25. Fam. Neuwirth, Nr. 17, 3573 Wanzenau, 02985/2601,

26. Fam. Osterreicher, Wielings 4, 3862 Eisgarn, 02865/5158,

27. Fam. Pitzl, Pockau 53, 3292 Gaming, 07485/98012,

28. Fam. Proidl, F8hrenteichstralle 189, 3552 Drof3, 02719/2491,

29. Fam. Punz-Leeb,Lehen 3, 3281 Oberndorf, 07483/7617,

30. Fam. Raser, Hauptstra3e 68, 2471 Pachfurt, 0650/4327288,

31.
32. Fam. Rzepa, Berg 3, 3071 Boheimkirchen, 02744/7414

33. Fam. Schachermayer, Dorf Au 16, 3203 Rabenstein, 02723/2130,
34. ,Althammerhof” Fam. Schneidhofer, AlthammerhofstralRe 36, 2641 Klamm, 02666/54277,
35. Fam. Schnabler, Dornleiten 38, 3343 Hollenstein/Ybbs, 0664/2530613,

36. ,Steinwandhof” Fam. Schenner, Langseitenrotte 16, 3223 Annaberg/Reith, 02728/243,
37. Fam. Schrefel, Lassing 29, 3345 Géstling/Ybbs, 07484/7217,

38. Fam. Sterkl, Weitendorf 1, 3385 Prinzersdorf, 02749/2603,

39. Fam. Stockl, Schwaig 11, 3351 Weistrach, 07477/42573,

40. Fam. Stuphann, Willersdorf 5, 3200 Obergrafendorf, 02747/3896,

AR

Fam. Ritt, Konradsheim 59, 3340 Waidhofen/Ybbs, 07442/53749,

42. Fam. Zillner, Hauptstralle 23, 2405 Hundsheim, 0680/5009286,

.Wilhelmsburger Hoflieferanten” Fam. Bertl, Pmmern 4, 3150 Wilhelmsburg, 02746/76300,
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