Echt steirisch versteht sich als kulinarische Plattform, an der
sch die Landwirtschafstkammer Steiermark, die Wirtschaftskammer
Steiermark, das Land Steiermark, Steiermark-Tourismus, das
Messecenter Graz sowie die Kleine Zeitung als Medienpartner
beteiligt sind. Echt steirisch finden Sie bei der Spitzen-Gas-
tronomie, also bei den echt steirisch-Wirten in der gesamten
Steiermark, bei den kulinarischen Festen der echt steirisch-Ge-
nusstour sowie bei den Landwirten selbst, die die Zutaten fiir
die Genusse liefern: Regionale Lebensmittel von hochster Giite.

Bauerliche Direktvermarkter mit dem Giitesiegel ,Gutes vom
Bauernof” garantieren die fachgerechte und sorgfaltige Verar-
beitung ihrer Produkte: In den Einkaufskorb oder auf den Teller
des Konsumenten kommt nur, was mit eigener Hande Arbeit
hergestellt wurde. Das gilt fiir Fleischspezialitaten ebenso wie
fiir Milch- und Obstprodukte, Gemiise, Brot-%ier Honig.
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Stadt trifft Land trifft Stadt

Der Stadtbauernhof ist das Land in der Stadt. Die Stadtbauernladen finden Sie die Spezialitdten unserer echt

Begegnungsstatte zwischen bauerlicher und stadtischer steirisch-Botschafter und die Leitprodukte der steirischen

Bevolkerung bietet alle Informationen diber die Leistungen Genuss-Regionen.

der steirischen Bauerinnen und Bauern. Und das Beste

davon konnen Sie gleich mit nach Hause nehmen: Der Stadt- Stadt Hamerlinggasse 3, 8010 Graz, ey
bauernladen im Haus bietet ein ausgewahltes Gutes vom Tel.: 0316/8050-1200, lebensminidd AL
Bauernhof-Sortiment. Und was noch einmalig ist: Im hEI Uem i stadtbauernhof@Ik-stmk.at [
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n keinem Bundesland gibt

es eine solche agrarische
Vielfalt auf so engem Raum wie in
der Steiermark.
,Vom alpinen Grinland bis zu den
Weinbergen im Siden, Westen
und Osten des Landes, von den
Spezialkulturen bis zu den Verede-
lungsbetrieben, so agrarisch bunt
wie das Genussland Steiermark
ist kaum eine andere Region.
Und dazu gehdren auch Kase-
und Joghurtspezialitaten. Die
Steirerinnen und Steirer wissen,
dass sie sich dabei ganz auf ihre
Bauerinnen und Bauern verlassen
kdnnen. Denn diese produzie-
ren Lebensmittel nach hdchsten
Sicherheitsstandards, umwelt-
und tierschutzgerecht sowie mit
einzigartigem Geschmack. Bei der
Vielfalt der Késespezialitaten und
Joghurts kann man diese Vielfalt
sehen und schmecken!”

Landesrat Hans Seitinger

erhard Wlodkowski, Prési-

dent der Landwirtschafts-
kammer Steiermark, freut sich
Uber das hervorragende Ergebnis
der Kase- und Joghurtpramierung
2007 ,Es ist wirklich erstaunlich,
dass sich die ohnehin schon sehr
hohe Qualitat von Jahr zu Jahr
noch weiter steigern lasst”
36 Betriebe haben insgesamt
95 Produkte eingereicht, davon
wurden diesmal 77 pramiert. Und
das bedeutet, dass 73 % der ein-
gereichten Proben eine Auszeich-
nung tragen dirfen! Diese dulRerst
hohe Qualitat zeigt auch den
Erfolg der Schulungsmaflinahmen
fur Direktvermarkter, die von der
Landwirtschaftskammer angebo-
ten werden.
Gerade heimische Késespeziali-
taten und Frischmilcherzeugnisse
werden im Moment von den Kon-
sumenten mehr geschéatzt denn je
— und die Nachfrage Ubersteigt im
Moment sogar das Angebot. Das
bedeutet, dass hier fiir bduerliche
Betriebe noch grofies Potential
besteht und viele bauer
liche Familien damit auf
eine gesicherte Zukunft
blicken kénnen’ zeigt
sich Prasident Wlodkow-
ski erfreut.

Niwum Div das Beste — Kise aus dev Stetermark

er Erfolg unserer Qualitatsof-

fensive in der bauerlichen
Direktvermarktung kann sich sehen
lassen. Mit dem &sterreichischen
Qualitatsprogramm ,, Gutes vom
Bauernhof” konnte in den letzten
10 Jahren viel bewegt werden.
Es ist Basis einer Vielzahl an lokal
verwurzelten, interregional ope-
rierenden Leitprojekten.
2773 Kuhmilchbetriebe der Stei-
ermark haben eine zugelassene
Jahresmilchmenge von knapp
12 Millionen kg. Knapp 10 % der
Betriebe erzeugen Milchprodukte.
68 Betriebe davon zéhlen zum Kreis
der sogenannten Be- und Verarbei-
tungsbetriebe entsprechend den
gesetzlichen Bestimmungen mit
Zulassungsnummer.
In der Steiermark werden jahrlich
rund 735.000 kg Schafmilch und
370.000 kg Ziegenmilch von bau-
erlichen und gewerblichen Hand-
werksbetrieben verarbeitet und
vermarktet, 90 % davon in Form
von Kase. 40 steirische Hofmolke-
reien haben sich dem Wettbewerb
der Besten gestellt und sich bei der
diesjahrigen Landespramierung fir
Kése und Sauermilchprodukte mit
95 Produkten beteiligt. Sie bilden
das Spitzenfeld der insgesamt rund
350 Hofmolkereien. Wir freuen uns,
Ihnen in dieser Broschiire unsere
pramierten Hofmolkereien 2007 mit
Adressen und Bezugsquellen vor
stellen zu kénnen. Viel Freude und
Genuss auf lhrer Entdeckungsreise
—zu FuB, per Rad, per Bahn oder in
illustrer Fahrgemeinschaft!

Margareta Reichsthaler

Hans Seitinger
Landesrat

Gerhard Wlodkowski
Préasident der
Landwirtschaftskammer
Steiermark

g Mthpuis-

Margareta Reichsthaler
Direkt vom Bauernhof-
Beratungsteam
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Christoph Wagner
echt steirisch-
Ehrenbotschafter 2006
Dass nicht nur der Wes-
ten, sondern auch der
Osten Osterreichs heu-
te weltweit als Kasere-
gion erster Qualitat gilt,
ist vor allem den Bemii-
hungen der steirischen
Bauern und Molkereien
zu verdanken. Zahl-
reiche engagierte Kése-
meister setzten in den
80ern neue Schwer-
punkte, etwa im Bereich
Schaf- und Ziegenkéase,
Blau- und Griinschim-
melkase oder in der Er-
haltung alter Sorten wie
dem Ennstaler Steirer-
kas. Die Feinschmecker
von heute haben das
Gliick, sich die wohl-
schmeckenden Folgen
dieser Pionierzeit auf
der Zunge zergehen las-
sen zu diirfen.

FW Bo’ﬁc/mﬂm des g

ofeigene Frischmilch

von gesunden Kiihen
Unsere Bauerinnen und Bauern
wissen, dass gesunde Tiere
Voraussetzung fir Geschmack
und Qualitat sind. Nicht nur die
passende Zusammensetzung des
Uberwiegend hofeigenen Futters
bestimmt ganz wesentlich das
Ausgangsprodukt Milch.
Weidegang, behutsamer Umgang
mit den Tieren, Sauberkeit und
sorgfaltigste Vorbereitung der
Milch sind wichtige Vorausset-
zungen. Je nach Spezialitat sind
unsere Hofkasereien bereits bei
der Milchauswahl und bei der
Milchvorbereitung sehr wahle-
risch.
So schwort eine Rohmilchkéserin
auf die Morgenmilch, ein anderer
Hofkéaser setzt auf die Milch nach
dem dritten Grinfutterschnitt flr
seinen Hartkase.

Alois Krenn

Raabau 44

8330 Feldbach

Tel.: 03152/30 87
krenn.milch@aon.at

Hygiene vom Euter

bis in den Kiihlschrank

Vom Melken bis zur Kasereifung
ist auf peinlichste Sauberkeit zu
achten. Dies ist nicht nur fir Roh-
milchkaseherstellung wichtig. Nur
aus bester Milch kénnen schmack-
hafte Kase- und Sauermilchpro-
dukte entstehen.

Ideale Rezeptur und handwerkliches
Geschick

Das in der Steiermark fast in
Vergessenheit geratene Handwerk
hat sich in den letzten 20 Jahren
neu etabliert. Den Start dazu gab
es mit Schaf- und Ziegenkase.
Einige Sennerinnen, die Fachschu-
le Grabnerhof und erste Kurse in
der Bundesanstalt Wolfpassing
und Rotholz gaben Ende der 80er
Jahre den Anstol3. Késekulturen
und Gerate mussten damals noch
aus der Schweiz und aus Frank-
reich importiert werden.

Franz Deutschmann
Oberberglastra8e 10

8523 Frauental,

Tel.: 03462/40 57-11
www.hofkaeserei-deutsch-
mann.at

Weil neben der hofeigenen tagesfrischen Milch

das handwerkliche Geschick entscheidend ist,
werken in unserer Hofkéserei nur meine Frau und
mein Sohn. Tipps und neue Ideen holen wir immer
wieder von erfahrenen Kdsemeistern aus ganz
Osterreich.

-

Franzdsischer Rohmilchkédse war unser Vorbild. Wir
haben uns spezialisiert auf Rohmilchweichkése aus
100 % biologischer Milch mit Naturrinde gereift. Damit
sich der hohe Aufwand auch rechnet und wir unsere
Spezialitdten im Feinkostbereich positionieren kénnen,
verarbeiten wir auch die Biomilch von 3 ausgewéhlten
Biobetrieben aus der Region.

uten Geschmacks

Heute ist dieses Thema in fast al-
len Landwirtschaftsschulen, insbe-
sondere in der FS Alt Grottenhof
und in der HBLA Raumberg, Un-
terrichtsgegenstand. Die Gruppe
der Profis im Kasehandwerk hat
sich nun zusammengeschlossen,
um voneinander zu lernen, und die
Wiinsche des Marktes zu erfillen.
Neu ist auch der Verein Kdsesom-
melier Osterreich, mit dem Ziel,
die Kédsegenusskultur bei Kunden
und Erzeugern zu fordern. Das
Késen selbst und die Kasepflege
sind in jedem Betrieb , Chefsache”
Die Auswahl der Milchséure- und
Kasekulturen, das Mischverhaltnis,
die Rezeptur, die tagliche Kase-
pflege geben jedem Produkt die
ganz spezielle Note. Um gleich
bleibende Qualitat sicherzustellen,
bedarf es nicht nur viel Erfahrung,
sondern auch konsequenter sorg-
faltiger Arbeit.

Markus Schiitzenhofer
Stambach 38,

8232 Grafendorf,
Tel.: 03338/21 08
info@kaesemax.at
www.kaesemax.at

Weil ohne Liebe nichts geht und Alleinstellung

am Markt wichtig ist, habe ich mich in den letzten
Jahren voll auf gereifte Kése spezialisiert. Die tag-
liche Késepflege im Reifekeller sehe ich als grilSte
persénliche Herausforderung. Zu erkennen,
welcher Laib gerade was braucht und peinlichste
Sauberkeit sind entscheidend.

AT
www.kaesesommelier.at ] Sg%_)[.’i MELIER

ERREICH

Thomas Lassacher

8820 Neumarkt
biohof.lassacher@aon.at
Tel.: 0664/34 67 970

Die Milchqualitdt muss passen. Dabei ist mir der
sorgsame Umgang mit meinen Kiihen wichtig.
Nur reine Heumilch eignet sich fiir wirklich guten
Hartkése. Deswegen beginnt guter Kése bereits
auf der Wiese. 90 % meiner Kaseproduktion
erzeuge ich aufgrund der hofeigenen Futterbasis
im Sommer.



- - Die Jury:
.. - Diese setzt sich aus Damen

Projektleitung:
Sabine Poier

und Herren unterschiedlichster
Bereiche zusammen. Gemeinsam
mit dem Verein Kdasesommelier
Osterreich bewerten Direktver
markter, ausgebildete Kaserei-
meister, diplomierte Kdsesom-
meliers, Lehrkrafte aus dem
landwirtschaftlichen Schulwesen,
Spezialberater der Landwirt-
schaftskammer, sowie Personen
von kammernahen Einrichtungen
die Produkte.

Kostleiter:
Wolfgang Scholz, Molkereimeister
aus Wolfpassing

Die Juroren:

Sie sind flr diese Tatigkeit qua-
lifiziert, haben eine sensorische
Grundausbildung sowie standige
Verkosterschulungen, die unum-
ganglich sind.

Dr. Dorit Fischer, Ing. Hedwig Fi-
scher, Ing. Karl M. Frai3ler, Ing. Eli-
sabeth Hasler, DI Karl Kaltenegger,
Ing. Barbara Kiendlsperger, Gott-
fried Masser, Rudi Macho, Ing.
Veronika Piller, Renate Prettner,
Brigitte Racz, Sophie Rossegger,
Ing. Eva Schiefer, Barbara Soritz,
Katharina Sulo, Dr. Franz Suppan,
Rupert Tax, Ing. Josef Stiend|, Willi
Sulzberger

ler
und A
der Ver.

Ablauf der sensorischen Bewertung:
Die eingereichten Produkte
werden nummeriert, sodass jedes
Produkt anonym zur Verkostung
gelangt (Joghurtbecher und Pro-
duktbehélter werden Uberklebt).
Damit wird garantiert, dass kein
Verkoster weif3, wer der Produ-
zent des jeweiligen Produktes ist.
Jedes Produkt wird systematisch
von aufen nach innen gepriift. Die
sensorische Bewertung verlangt
héchste Konzentration jedes ein-
zelnen Verkosters.

Als Messgerét fungieren namlich
die menschlichen Sinnesorgane,
die genau testen mussen, ob es
Abweichungen gibt. Die Milchpro-
dukte werden nach produktspe-
zifischen Kriterien geprift (z.B.
Camembert soll ein typisches
Champignon-Aroma aufweisen)
Alle Produkte werden auf augen-
scheinliche Fehler und nicht auf
subjektive Geschmacksvorlieben
geprift. Merkliche Abweichungen
werden dokumentiert und an den
Produzenten riickgemeldet. Da-
durch hat er die Mdglichkeit, seine
Produktqualitat zu verbessern.

Hauptbeurteilungskriterien bei Hart-,
Schnitt- und Weichkése, sowie bei
den regionalen Spezialitdten sind:

e Aussehen- AuReres

e Aussehen- Inneres

e Konsistenz
e Geruch
e Geschmack

Bei Frischkdsen bzw. Frischkdsezube-
reitungen und Sauermilchprodukten:
wird geachtet auf:

e Aussehen

e Konsistenz

e Geruch

e Geschmack

Wie kommt es zum Ergebnis?

Jedes Produkt wird von mindes-
tens vier voneinander unabhan-
gigen Einzelrichtern bewertet.
Die Vorgehensweise erfolgt von
aufden nach innen d.h. mit der Rei-
henfolge Auge, Nase und Mund.
Jeder Verkoster féllt sein Urteil.
Aus allen Ergebnissen wird dann
die Qualitatszahl errechnet, die
bekannt gibt, ob eine Pramierung
ausgesprochen wird.

Neben der sensorischen Bewer
tung ist auch eine mikrobiolo-
gische Untersuchung zwingend
erforderlich. Nur wenn beide, die
sensorische Bewertung und die
mikrobiologische Untersuchung
in Ordnung sind, wird ein Produkt
pramiert.

Eine erfolgreiche Pramierung ist
die beste Bestatigung fir die
Produktqualitat.

Landes-
Pramierung
2007

Kategorien

Kategorie A:
Frischkase

Kategorie B:

Hart-, Schnitt-,
Weichkase und regi-
onale Spezialitaten

Kategorie C:
Joghurt

Pramierung
in Silber

Bronze

in Bronze

www.gutes.at
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HOFKASERE!
DEUTSCHMANN
Biologisch wirtschaf-
tende Bauern aus der
Umgebung von Frauental
liefern die frische Kuh-
milch an die Hofkaserei.
Hier wird ausschlief3lich
Rohmilch-Kase hand-
werklich hergestellt.
Sechs Weichkéasekrea-
tionen sowie verschie-
dene Edelschimmelkase
des ,echt steirisch-Bot-
schafters” fur Kase sind
Uber die Landesgrenzen
hinaus bekannt.

FAMILIE HOFSTATTER
Mitten im Sldost-
steirischen Hugelland
bewirtschaften wir seit
Generationen den ,, Stap-
ferhof" Bestes Futter so-
wie liebevoller Umgang
mit unseren Kiihen sind
Voraussetzung flr die
am Bauernhof erzeugten
Produkte. Die Produkt-
palette reicht von Topfen,
Rollino, Gustoballchen
und Frischkase bis zum
Jagerberger Schnittkase.
Besuchen Sie uns am

' Kise evleben!

Die steirischen Hofkasereien laden Sie ein, mit dabei zu sein,
wenn die hochwertigen Kase-Spezialitaten produziert werden.

Bestes Futter sowie liebevoller Umgang mit den Tieren sind Vorausset-
zungen fur die hohe Qualitat der am Bauernhof erzeugten Produkte. Die
Vielfalt der Kase- und Milcherzeugnisse der kulinarischen Handwerks-
betriebe, die allesamt mit dem Gultesiegel , Gutes vom Bauernhof”
ausgezeichnet sind, lasst sich am Besten an Ort und Stelle erleben und
verkosten. Gehen Sie auf Entdeckungsreise in der Steiermark!

Betriebsfuhrungen fir
Gruppen ab 10 Personen
gegen Anfrage und Un-
kostenbeitrag.
Offnungszeiten: Mo-Fr
8-12, 17-18, Sa 8-12

Hofkaserei
Deutschmann GbR
8523 Frauental,
Oberberglastrale 10
Tel.:03462/4057,

Fax: DW -20
www.hofkaeserei-
deutschmann.at

Mail: info@hofkaeserei-
deutschmann.at

Bauernhof und verkosten
Sie unsere Spezialitdten
oder verbinden Sie

Ilhren Ausflug mit einem
Aufenthalt in unserem
Ferienhaus.

Milchhof & Hofkaserei
Familie Franz und
Ursula Hofstatter
Unterzirknitz 22

8091 Jagerberg

Tel.: 03184/8210

Mail: milchhof.hofstaet-
ter@aon.at

FAMILIE KRENN

Seit 1995 besteht unser
Verarbeitungsbetrieb
mitten im steirischen
Vulkanland. 2002 wurde
die Hofmolkerei nach
den neuesten Erkennt-
nissen als Schaumol-
kerei neu errichtet. Zur
Zeit werden vom echt
steirisch-Botschafter 17
Schulen und Kindergar
ten mit Milch, Kakao,
Fruchtmilchvariationen
und Eiskaffe beliefert.

LFS ALT GROTTENHOF

Die Land- und Forstwirt-
schaftliche Fachschule
Alt Grottenhof liegt am
Stadtrand von Graz.

Sie ist die élteste derar-
tige Schule in Osterreich
und betreibt eine
Musterlandwirtschaft
nach biologischen Grund-
satzen. 30 Kihe der
verschiedensten
Spezialrassen liefern
beste Milch, die in der
Hofk&serei zu besten
K&asesorten verarbeitet
wird.

FAMILIE SCHUTZENHGOFER
Der Kneif3lhof der Fami-
lie Schitzenhofer liegt
am Ful3e des Masen-
bergs bei Hartberg, leicht
zu erreichen Uber die
Autobahnabfahrt Hart-
berg — Hartberg — B54

— Seibersdorf — Grafen-
dorf — Stambach. Die
Schwerpunkte in un-
serem Bio-Betrieb sind
die Milchviehhaltung, die
hofeigene Kéaserei, die
Milchverarbeitung sowie
Direktvermarktung.

Weitere Kostlichkeiten
neben Kasespezialitaten
sind: Naturjoghurt,
Fruchtjoghurts, Topfen,
Klrbiskernaufstrich und
Liptauer. Unser Familien-
betrieb ist ganzjahrig fir
Exkursionen offen.

Milchprodukt-
spezialitaten Kren
Raabau 44

8330 Feldbach

Tel.: 0676/95 12 021

Exkursionen: Dienstag
und Donnerstag , ganzta-
gig. Dauer: Je nach Inter
esse 1 bis 2 Stunden
Verkostung von Bio-
Fleisch, Bio-Brot und
unseren Bio-Kasepro-
dukten mit Bio-Weinen
auf Bestellung

LFS Alt Grottenhof
KrottendorferstralRe 110
8052 Graz

Tel.: 0316/28 15 61

Fax: 0316/28 15 61-39
Mail: fsaltgro@stmk.gv.at

Natur erleben, Natur
begreifen, das kdnnen
Sie bei uns am Hof. Die
echt steirisch-Botschafter
freuen sich auf lhren
Besuch!

Franz und Flora
Schiitzenhofer
Stambach 38,

8232 Grafendorf

Tel. u. Fax: 03338/2108
Mail: info@kaesemax.at




Die Preistrager
Landespréamierung 2007

Bezirk Deutschlandsberg:

Handwerkskéaserei MAGO/Masser Gottfried
Hohlbach 97, 8530 Deutschlandsberg, T: 03462/6320
Ab Hof, Kasethek in Deutschlandsberg, BM Lendplatz
A: Hollenegger Schnitt, Bronze

Hofkéaserei Deutschmann
Oberberglastrale 10, 8523 Frauental, T: 03462/4057

Ab Hof, BE, Stadtbauernladen, BS, div. Fachgeschéafte und Bioldden, Interspar, Merkur

B: Mini-Fasslkés’, Gold; Rohmilch-Camembert, Silber;
Steirerschimmel, Bronze; Steirischer Kiirbiskernkase, Bronze

Familie Konig

Pitschgauegg 3, 8544 St. Ulrich im Greith, T: 0664/4188177

Ab Hof, Késethek in Deutschlandsberg, Bauernladen Achatz in Gasselsdorf
B: St. Ulricher Hauskase, Silber

Schoninger Franz und Maria

Unterbergla 39, 8522 Grol§ St. Florian, T: 03464/2791

AB Hof, BS, Gastronomie, Bauernladen

A: Bauerntopfen, Silber; B: Hochgleinzer Frisch, Bronze;
Hochgleinzer mild, Gold; C: Naturjoghurt, Silber

Bezirk Feldbach

Baumann Robert

Thien 1, 8342 Gnas, T: 0664/6363664

Ab Hof, Bauernladen Kunst & Kost in Gnas, Spar Fiirpass in Gnas
A: Frische Ecken mit Krautern, Silber

Fischer Dorit und Kurt
Mitterfladnitzz 103, 8322 Mitterfladnitz, T: 03115/3226

Ab Hof, Naturkostlédden in Graz: Bioladen Matzer, Kornwaage, Kasalm, Kleine Hexe,

Naturkost Margreth ~ B: Schafweichkéase natur, Bronze

Hofstétter Franz und Ursula

Unterzirknitz 22, 8091 Jagaberg, T: 03184/8210; Ab Hof, BE, BS, BM
B: Jagerberger Bauernkase, Gold;

Ungereifter Weichkase mit Schnittlauch, Bronze

Krenn Alois, Theresia und Christoph
Raabau 44, 8330 Feldbach, T: 0676/9512021
Ab Hof, Lebensmittelhandel, Gastronomie, BS, Bauernladen

g

®

-

-

A: Konixberger Bauerntopfen, Bronze; B: Hexenkas, Silber; Konixberger Aschen

Gold, Silber; Konixberger Bauernkése, Gold; Konixberger Weichkése, Bronze;

LFS Hatzendorf
Hatzendorf 110, 8361 Hatzendorf, T: 03155/2252
Hofladen der LFS Hatzendorf

-

A: Hatzendorfer Rollino, Silber; B: Hatzendorfer Lemberger, Silber; Hatzendorfer

Rauchermandl, Gold; Hatzendorfer Weichkése ungereift, Bronze

Milchhof Wurzinger
Petzelsdorf 51 a, 8350 Fehring, T: 03155/3822
Ab Hof, Gastronomie, Bauernladen, Schulen, BL Fehring

-

A: Bauerntopfen, Bronze; B: Alm Zigeuner mit Pfefferkdrnern, Bronze; Juhudler,
Silber; Mostkése, Silber; Rohmilchkase mit ger. Kiirbiskernen, Bronze; Weichka-

se ungereift mit Schnittlauch, Bronze; C: Fruchtjoghurt, Gold

Kategorie A: Frischkase, Kategorie B: Hart-, Schnitt-, Weichkése und regionale Spezialitaten, Kategorie C: Joghurt
BL = Bauernladen, BS = Buschenschank, BE = Bauernecke

)

i

i

)

—
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Die Preistrager -
Landesprdamierung 2007

Strasser Franz und Heidi

Hatzendorf 72, 8361 Hatzendorf, T: 03155/3250

Billa in der Region, Spar, Hotels in Loipersdorf und Frstenfeld
C: Fruchtjoghurt, Silber

Bezirk Graz

LFS Alt Grottenhof

Krottendorfer Strae 110, 8052 Graz, T: 0316/281561

Hofladen der LFS Alt Grottenhof

B: Backsteinkase, Silber; Grottenhofer Hauskase, Bronze;
Ekkehard Hauer Kése, Bronze

Bezirk Graz-Umgebung

Gschier Thomas

Mantscha 14, 8054 Graz, T: 0676/5205133

Ab Hof, GroRkiichen, Einzelhandel, Backereien
C: Naturjoghurt, Gold

Krois Johann und Evelyn

WagnitzstraRe 57, 8073 Feldkirchen, T: 03135/51339

Ab Hof, LGH Kalsdorf und Hausmannstatten, Schulen und Kindergarten
C: Nturjoghurt, Bronze; Fruchtjoghurt Marille, Silber

Professner Gerhard und Melissa

Panormastrafle 87, 8063 Hart — Purgstall, T: 03117/3667
Ab Hof, Schulmilch in Graz, Graz-Umgebung und Weiz
C: Himbeerjoghurt, Gold

Spreitzer Manfred

Schulberg 35, 8323 St. Marein/Graz, T: 03119/2812

Ab Hof, Bioladen

B: Ungereifter Ziegenweichkéase mit Knoblauch und Kréutern, Gold

Bezirk Hartherg

Biohofkéserei Schiitzenhafer

Stambach 38, 8232 Grafendorf, T: 03338/2108
Ab Hof, BM, Bauernladen, Gastronomie, BS
A: Kiirbiskern Roulade, Gold;

Krogger Marianne

Karnerviertel 61, 8252 Monichwald, T: 03336/4865

Ab Hof

B: Bio-Weichkése ungereift aus dem Joglland, Silber

Thaller Alois und Elisabeth

Leitersdorf 18, 8271 Bad Waltersdorf, T: 03333/3223
Ab Hof, Gastronomie, Bauernladen, BS

A: Kaseroulade, Gold; Topfen, Silber;

C: Naturjoghurt, Silber

Thanei Margot

Schdnau 12, 8225 Schonau bei Pollau, T: 0664/2817214

BM Eggenberg, BE Wechselbau, Hartberg, Radler in Kaindorf, ADEG Grabner
A: Kéase-Béllchen in Rapsol, Bronze; B: Bio Bergkise, Silber
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Kategorie A: Frischkase, Kategorie B: Hart-, Schnitt-, Weichkése und regionale Spezialitaten, Kategorie C: Joghurt

BL = Bauernladen, BS = Buschenschank, BE = Bauernecke



Die Preistrager
Landespramierung 2007

Bezirk Knittelfeld

Madl Irmgard und Hermann

Hart 12, 8732 Seckau, T: 03514/5854

Ab Hof, ADEG Seckau, Hofladen Herk

C: Himbeerjoghurt-Drink, Gold; Waldbeerjoghurt, Gold

Pojer Maria und Friedrich

Sonnwenddorf 16, 8732 Seckau, T: 0650/2771468
ADEG Pressler in Seckau, Naturecke Knittelfeld
B: Murtaler Steirerkas, Silber

Bezirk Leibnitz

Schautzer Helga

Sernau 44, 8462 Gamlitz, T: 03453/6603

Ab Hof, BM Gamlitz, Buschenschank, Gastronomie, Schulen

A: Speisetopfen, Silber; B: Sernauer Weichkase, Bronze;
C: Erdbeerjoghurt, Bronze

Dr. Wagner Siegfried und Mag. Wagner Jutta
Schatzmhle, 8411 Honigsberg, T: 03185/2534, Ab Hof, Bauernladen, BS
B: Aschen Kése, Silber; Holler Kése, Silber

Bezirk Leoben

Hofkaserei Tscheliesnig

HauptstraBe 117, 8794 Vordernberg, T: 0664/5926156
Gastronomie, Irina’s K&seecke in Leoben

B: Caprisimum Bergziegenkase, Silber

Bezirk Liezen

Kapeundl Burgi
Michaelerberg 27, 8962 Grébming, T: 03685/22720

BM Liezen (Donnerstag), BM Schladming (Freitag), Bauernladen Grgbming
A: Ziegenfrischkase natur, Silber; B: Ungereifter Ziegenweichkéase, Bronze;

C: Ziegenjoghurt, Silber

Pliem Karin

Obersdorf 25, 8983 Bad Mitterndorf, T: 03623/2674
Ab Hof, Lebensmittelhandel, Gastronomie

A: Schaffrischkéase in 0l mit Kréutern, Bronze

WeiBensteiner Cilli

WeiRenbach 87, 8932 WeiRenbach/Enns, T: 03632/575
Ab Hof, Laussabauernalm, Fellneralm

A: Schafmischkise (Erlauftaler), Silber

Bezirk Murau

Oberreiter Anna und Adalbert

Falkendorf 29, 8862 Falkendorf, T: 03534/2614

Ab Hof, BM Murau, BM Judenburg, Naturstube Bauernladen Murau
C: Schafmilchjoghurt, Gold

Ing. Unterer Silvia

Jakobsberg 12, 8822 Miihlen, T: 03586/30041

BM St. Veit an der Glan (Mi u. Sa von 8 bis 12 Uhr)

B: Schnittkase aus Ziegenrohmilch mit Rotschmiere, Bronze
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Kategorie A: Frischkase, Kategorie B: Hart-, Schnitt-, Weichkése und regionale Spezialitaten, Kategorie C: Joghurt

BL = Bauernladen, BS = Buschenschank, BE = Bauernecke

Die Preistrager
Landesprdmierung 2007

Bezirk Miirzzuschlag

Rinnhofer Hilde

Honigsbergweg 1, 8682 Honigsberg, T: 03852/2341
Ab Hof, BM Miirzzuschlag

A: Landtopfen natur, Bronze

Bezirk Voitsherg

Krobath Franz Josef

Muggauberg 25, 8152 Stallhofen, T: 03137/2456

Bioladen Matzer, Kornwaage, Naturkost Margreth, Farmer’s Ernte,
Buschenschank Dorner, Bea’s Urkost, Inge’s Kasstub'n

B: Ziegenkase natur, Bronze; C: Ziegenjoghurt natur, Silber

Peinhopf Karin

Schrapfberg 11, 8572 Barnbach, T: 0664/4604492

Ab Hof, Bauernladen Voitsberg, Koflach, Rosenthal
A: Ziegenfrischkése mit Pfeffermischung, Silber

Tax Rupert

Piberegg 3, 8580 Piberegg, T. 0664/5244874

AL Naturkost, Lagerhauser

B: WeiBe Ziege, Silber; C: Schafmilchjoghurt, Silber

Bezirk Weiz

Hofkéaserei Grabenhofer
Egg 43, 8672 St. Kathrein/Hauenstein, T: 0676/7046193

Ab Hof, Kasalm, BS Schneeberger, BS Kéhlenberger, BS Polz Zeiringer in Birkfeld,

Frischehof Robier

A: Ziegenroulade mit Kerndl, Gold; B: Ziegenweichkase in Kréauterdl, Gold

Harrer Maria

Hart 4, 8162 Passail, T: 03179/6113

EKZ Reisinger, Almenlandwirte, HL der LFS Alt Grottenhof
A: Ziegen-Frischkasepralinis, Silber

Holler Maria

Fischbach 83, 8654 Fischbach, T: 03170/755
Ab Hof, Bauernladen

A: Magertopfen, Bronze

Weizer Schafbauern

Marburgerstrale 45, 8160 Weiz, T: 03172/30370

Spar, Eurospar, Interspar, Bleykolm GmbH Weiz, Magnet/Ecenter Weiz,
Reisinger Passeil, Morath Anger, Aktivmarkt Loder Kumberg, Farber GmbH Graz,
Eurogast Nussbaumer Graz, C+C Pfeiffer Graz

A: Brimsen, Silber

B: Schafbaurins Selchkase, Silber

C: Schafjoghurt Erdbeere, Gold; Schafjoghurt Apfel, Silber;
Schafjoghurt natur, Silber

Kategorie A: Frischkase, Kategorie B: Hart-, Schnitt-, Weichkése und regionale Spezialitaten, Kategorie C: Joghurt

BL = Bauernladen, BS = Buschenschank, BE = Bauernecke



'(')steTTCiCh 2008/2009

Die steirische Kdse- und Joghurt-
prdmierung war erst der Anfang.
Jetzt kidmpfen die Gewinner um die

Die GenussKrone Osterreich ist die hdchste Auszeich-
nung heimischer Lebensmittel. Jedes zweite Jahr kiirt
der Agrar.Projekt.Verein die Besten der Besten in den
Kategorien Kdse, Obstverarbeitungsprodukte, Speck
und Brot. Die Verleihung der GenussKrone Osterreich
2008/2009 findet im Friihsommer 2008 statt. Nomi-

Auszeichnung ﬁir den besten Kiise im niert werden von jedem Bundesland die Sieger der

ganzen Land, um die GenussKrone
Osterreich 2008/2009.

Peter Lexe,
Kuchlmasta der
Kleinen Zeitung,
kocht beim Murauer
Almfest fiir Sie echt
steirisch.

Landespramierungen. Die Gewinner der steirischen
Kase- und Joghurtpramierung mit Produkten aus
Kuhmilch treten in den Kategorien ,Frischkdse &
Frischkdsezubereitung", ,Weichkdse", ,Schnittkdse"
und ,Hartkdse" an. Schaf- bzw. Ziegenkdse wird in
den Kategorien ,,Frischkdse, Frischkdsezubereitung &
Acrar.Prosext.Verew  Weichkdse" sowie ,,Schnitt- und Hartkase" pramiert.

Murvauner Aémfeft

echt steirisch-Almfest in der Bioregion Murau
Eselsberger Alm, Sonntag, 22. Juli 2007

PROGRAMM )
6 Uhr: Melken, 8 Uhr: Aimfriihstiick bei den 3 Hiitten. Eine Ubernachtungsmaglichkeit ist gegen
Vorbestellung auf allen Hitten gegeben.
8.30 Uhr: Gefiihrte Wanderung entlang des Almlehrpfades. Erlebnisstationen zu den Themen
Alm und Almwirtschaft, Wald, Wiesen und Weiden, Wasser sowie Hochgebirge und Geologie.
Treffpunkt bei der Funklhiitte.
10 Uhr: Wortgottesdienst bei der Knollihiitte, 11 Uhr: Er6ffnung des Almfestes bei der Knollihitte.
GruBworte: OR Bgm. Johann Resch, Vizeprasident der Landwirtschaftskammer Steiermark.
Ab 11.30 Uhr: GroRer Kasemarkt der pramierten steirischen Hofkdsereien 2007 bei der Knollihiitte.
Ab 12 Uhr: Schaukochen mit , Kuchlmasta” Peter Lexe bei der Holzlerhitte.
14 Uhr: Steirerkrapfen backen auf der Funklhiitte
Ubernachtungsmaglichkeiten: Holzlerhiitte: Tel.: 0664/4400195, Funklhiitte: Tel.: 0664/1020792
—r - Knollihitte: Tel.: 0664/2241642

R Zufahrt mit dem Auto: Judenburg —

“ Unzmarkt — Scheifling — Niederwdlz — Oberwdlz
— Winklern — rechts Abzweigung ca. 10 km bis
zur Funklhitte.
Busse werden um Voranmeldung gebeten!

Das Fest findet bei jeder Witterung statt.

Info

Brigitte Racz
Bezirkskammer fiir
Land- und Forstwirt-
schaft Murau

St. Egidi 110

8850 Murau

Tel.: 03532/21 68-52 13
E-mail:
brigitte.racz@
lk-stmk.at

Gmweﬂéon
Murtaler Stetevkis

Der Murtaler Steirerkas wird seit jeher auf den Almen, in Hofkaserein
und seit mittlerweile 50 Jahren in der Obersteirischen Molkerei erzeugt.
Das Gebiet der Genussregion Murtaler Steirerkds umfasst die Bioregion
Murau sowie die Bezirke Judenburg und Knittelfeld.

Diese regionale Kasespezialitat ist ein schnittfester Kochkase, der aus
gereiftem Magertopfen unter Zugabe von Gewd{rzen wie Kimmel und
Pfeffer hergestellt wird. Dadurch erhélt der Murtaler Steirerkas seinen
typisch herzhaft-wirzigen Geschmack.

www.genuss-
region.at

echt steirisch-Wirte in der Genuss-
region Murtaler Steirerkas:

GH Hoffelner, Knittelfeld

Egidiwirt, Murau

Gasthaus Eberhard, St. Michael
Groggerhof, Obdach

Murtaler

Bauernecken in der Genussregion Steirerkis

Murtaler Steirerkés:

Kaufhaus Mandl, Obdach
Kaufhaus Zuza KEG, Knittelfeld
Bauernladen Glantschnigg, Spiel-
berg

Landforst, Scheifling

Landforst, WeiRkirchen

www.murtal.at



