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KASEKUNST
AUS PONDORF

Die Vocklakaserei steht fiir regionale Kasequalitat
aus Pondorf. Ihr Standort in Fellern wurde 1966
gegrundet; seit dem Neubau der Emmentaler-
Kasereiim Jahr 1967 ist er bis heute der einzige
Standort des Unternehmens. Die Wurzeln reichen
noch weiter zurick: 1931 wurde die Molkerei-
genossenschaft Frankenmarkt gegriindet - die
Basis fur eine Gemeinschaft, die heute von rund
200 Landwirten getragen wird.

Diese Herkunft pragt die

Voécklakaserei bis heute.

Die Hofe der Genossenschaft liegen entlang
des Vockla- und Almtals. Regionalitat, Fairness,
Nachhaltigkeit und ein verantwortungsvoller
Umgang mit Tieren, Natur und Verbrauchern
sind Werte, die den Betrieb leiten. Die Genossen-
schaft ist vollstandig im Besitz ihrer Landwirte
und wird vom gemeinsamen Anspruch getragen,
Qualitat langfristig zu sichern.

Jahrlich werden rund 33 Millionen Kilogramm
Milch verarbeitet und etwa 3.300 Tonnen Kase
erzeugt. Moglich macht das ein schlanker,
familiar gefuhrter Betrieb mit rund 30 Mitar-
beitern. Das top ausgebildete Personal kennt
jeden Schritt der Herstellung genau - von der
Milchannahme bis zur Reifung - und sorgt mit
Fachwissen, Erfahrung und Sorgfalt dafir, dass
aus regionaler Milch Kase mit Charakter entsteht.




UNSERE MILCH -

DIE BASIS FUR QUALITAT

Milch ist der wichtigste Rohstoff der Vockla-
kaserei - und die Grundlage fur jede Kase-
spezialitat. Sie stammt von regionalen Familien-
betrieben aus dem Véckla- und Aimtal, eingebettet
in den Grunlandgirtel des oberdsterreichischen
Alpenvorlandes. Saftig griine Wiesen, kurze Wege
und die Erfahrung der Landwirte schaffen beste
Voraussetzungen fur Frische, Transparenz und
gleichbleibend hohe Qualitat.

Rund 200 Milchbauern bilden eine starke Ge-
meinschaft. Viele Betriebe werden seit Gene-
rationen gefUhrt und arbeiten mit groRem per-
sonlichen Einsatz fur gesunde Tiere, naturnahe
Bewirtschaftung und hochwertige Milch. Durch
kleinbauerliche Strukturen ist eine intensive Be-
treuung der Kiihe moglich - ein entscheidender
Faktor fur gute Milchqualitat.

Aus dieser Milch entsteht Kdse nach altbewahrten
Rezepturen, mit traditionellem Handwerk, viel
Erfahrung und groRRer Sorgfalt. Vom Landwirt
bis zur Verarbeitung wird die Qualitat laufend
kontrolliert - durch Audits, Zertifizierungen,
Laboruberwachung, Kontrollen bei den Land-
wirten und die Herstellung ohne Gentechnik.

So verbindet die Vécklakdserei
Premiumqualitdt und Tradition
mit einem klaren Anspruch:

nachhaltig, regional und echt.
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VON DER MILCH
ZUM KASE

Milch wird direkt von den Milch wird mittels Lab dickgelegt. Kasebruch wird in Formen gefullt.
Landwirten mittels Tanksammel- AnschlieBend wird die Kasegallerte  Dort entstehen je nach Sorte kleine
wagen zur Kaserei gebracht. mit der Kaseharfe geschnitten. oder grol3e Laibe oder Blocke.

1. MILCHANLIEFERUNG 2. DICKLEGEN/SCHNEIDEN m

4. SALZBAD 5. REIFUNG

Im Salzbad bildet sich die Rinde, Bei optimaler Temperatur und

zugleich entwickelt der Kase seinen  Luftfeuchtigkeit reift jede Kasesorte

typischen Geschmack weiter. unter eigenen Bedingungen, bis sie
ihr volles Aroma erreicht.
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WO HANDWERK REIFT
UND QUALITAT ENTSTEHT

Guter Kase braucht Erfahrung, Geduld und ein
genaues Gespur flur den richtigen Moment. In
der Vocklakaserei beginnt diese Sorgfalt bereits
bei der Dicklegung der Milch. Lab und Reife-
kulturen werden exakt dann zugegeben, wenn
die Milch bereit dafur ist. Dieser Schritt verlangt
viel Fachwissen, denn die Kulturen pragen spater
Geschmack, Struktur und Charakter des Kases.

Auch beim Kasebruch entscheidet Erfahrung
Uber die Qualitat. Mit der Kaseharfe wird die
dickgelegte Masse in kleine Stlicke geschnitten.
Erst wenn die Konsistenz stimmt, wird die Molke
abgelassen und die frische Kdsemasse weiter-
verarbeitet. Danach wird der Kase in Formen
geflllt und kommt ins Salzbad. Dort bildet sich
die Rinde, zugleich entwickelt sich der typische
Geschmack weiter.

Der letzte und besonders wichtige Schritt findet
im Reifekeller statt. Hier sorgen optimale
Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsverhaltnisse
daflr, dass jeder Kasetyp unter passenden
Bedingungen reift. Denn Emmentaler, Berg-
kase oder Vocklataler haben jeweils eigene
Anforderungen. Genau dieses Zusammenspiel
aus Handwerk, Kontrolle und Zeit macht die
Spezialitaten der Vocklakaserei einzigartig.

KASEREIFUNG

. . &
mikroklima %

CH-9548 MATZINGEN

Kulturen und Lab
fur die. Milchwirtschaft

KulturenliLab
Hofk&serein & Beratung

Hauptstraf3e 23

5204 StraBBwalchen
Tel. +43 664 5391390
office@klbsystem.at
www.kibsystem.at




CHARAKTERKASE

AUS BESTER HEUMILCH

Mit Bergkdse und Emmentaler zeigt die Vockla-
kaserei zwei Klassiker, die fur traditionelle Kase-
herstellung, hochwertige Milch und sorgfaltige
Reifung stehen. Beide Sorten zdhlen zu den
Hartkasen und bringen jeweils ihren eigenen
Charakter mit: der eine kraftig-aromatisch, der
andere mild-nussig und vielseitig.

Der Emmentaler wird nach traditioneller Methode
aus besonders wertvoller Heumilch hergestellt.
Seine charakteristischen Locher entstehen durch
die naturliche Reifung, sein Geschmack ist mild,
nussig und dennoch wurzig.

TVE. i
KALT CHEESE TECHNOLOGY

Ihr Partner fiir maBgeschneiderte Lésungen,
effiziente und hochwertige Kaseproduktion und
erstklassigen Service. www.kalt-ag.ch

Durch seine fest-elastische Konsistenz eignet er
sich ideal fur frisches Brot, herzhafte Gerichte,
Auflaufe oder die klassische Jause.

Der Bergkase steht fur kraftigen Geschmack
und lange Reifezeit. Nach der Herstellung reift
er drei bis sechs Monate im Kasekeller. Durch
tagliches Schmieren und Wenden entwickelt
er sein intensives, vollmundiges Aroma. Ob in
Scheiben, in Salaten, zum Uberbacken oder fiir
Kasespatzle - dieser Hartkdse bringt regionale
Handwerkskunst aus dem Vdckla- und Almtal
auf den Teller.

SLK GesmbH Klessheimer Str. 8a, 5071 Wals, Tel. 0662 649483

www.slk.at



08

VERFEINERT

FUR JEDEN GESCHMACK

Neben den klassischen Hartkasespezialitaten zeigt
die Vocklakdserei auch bei Gouda, affiniertem
Schnittkdse und Kasewdrfeln ihre ganze Viel-
falt. Im Mittelpunkt stehen dabei beste Milch,
handwerkliche Herstellung und ein Sortiment,
das sowohl im Alltag als auch auf der Kaseplatte
Uberzeugt.

Der Gouda ist ein vielseitiger Klassiker. Mild-
cremig im Geschmack und angenehm ausgewo-
gen, eignet er sich fur die Jause ebenso wie flr
warme Gerichte. Ob auf frischem Brot, geschmol-
zen auf Pizza oder Burger, in Auflaufen, Salaten
oder als Bestandteil einer Kaseplatte - Gouda ist
unkompliziert, beliebt und vielseitig einsetzbar.
Die Vocklakaserei bietet ihn sowohl traditionell
als auch in fein veredelten Varianten an.

Fur besondere Genussmomente sorgen die
affinierten Schnittkase. Pfeffer und Chili-Paprika
bringen eine wuirzige Note und Bergblumen
geben dem Kase einen feinen, aromatischen
Charakter. So entstehen Sorten, die vertraute
Kasequalitat mit ausgewahlten Zutaten verbinden.
Auch die Kasewdurfel stehen fur einfachen, ehr-
lichen Genuss: praktisch portioniert, ideal fur
Feiern, Buffets, Verkostungen oder die schnelle
regionale Jause.

Wir danken fiir die
Zusammenarbeit und
winschen alles Gute
fur die Zukunft.

LUKAS ENGLEDER CONSULTING GMBH

STROM - GAS - PHOTOVOLTAIK
ENERCIE EFFIZIENZ BERATUNG

GRAMILLER

Besser abschneiden.

SR 1 e i e <
Energiekostencheck: Gewerbe - Landwirtschaft - Privat
- kostenlos - unverbindlich - professionell

-minimaler Zeitaufwand - maximale Ersparnis
l.engleder@mrm-vertrieb.at +43(0) 6645117740




GENUSS,

DER HERKUNFT ZEIGT

Kase ist am besten, wenn er unkompliziert ge-
nossen werden kann: zur Jause, als Teil einer
sorgfaltig angerichteten Kaseplatte, zum Verfei-
nern warmer Gerichte oder als kleine Spezialitat
flr Gaste. Die Kasesorten der Vocklakaserei
bringen daflr beste Voraussetzungen mit - von
mild und cremig bis wirzig und aromatisch.

Auf einer Kaseplatte zeigt sich die Vielfalt be-
sonders gut. Bergkdse, Emmentaler, Gouda,
affinierte Schnittkdse und Kasewdurfel lassen
sich abwechslungsreich kombinieren und mit
Brot, NUssen, Trauben, Birnen, Feigen, Gemuse
oder Chutneys erganzen. So entsteht eine Aus-
wahl, die nicht nur gut schmeckt, sondern auch
die regionale Herkunft und das handwerkliche
Koénnen sichtbar macht.

Studa14 « & '

6800 Feldkirch, Austria

T +43 5522 21007-0
info@bikapack.at , www.bikapack.at

Besuchen Sie unseren Webshop: www.eimerundbecherprofi.

Das Heumilchlogo unterstreicht dabei einen
wichtigen Qualitatsanspruch. Heumilch steht
fur traditionelle, naturnahe Fltterung und hoch-
wertige Milch als Basis fur besondere Kasespe-
zialitaten. Genau diese Verbindung aus guter
Milch, sorgfaltiger Herstellung und vielseitiger
Verwendung macht den Kase der Vocklakaserei
zu einem verlasslichen Begleiter fir Alltag, Kiiche
und besondere Genussmomente.

OFFIZIELLER KLIMA-PARTNER

&
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KASEWISSEN

MIT ECHTEM MEHRWERT

Kase ist nicht nur ein Genussmittel, sondern auch
ein wertvoller Bestandteil einer ausgewogenen
Erndhrung. Je nach Sorte enthdlt er wichtige
Nahrstoffe wie Eiweil3, Kalzium, Phosphor, Zink,
Jod sowie Vitamine wie A, B2, B12 und Folsaure.
Besonders Kalzium macht Kase zu einem wich-
tigen Lebensmittel, denn es unterstutzt den
Aufbau und Erhalt von Knochen und Zahnen.
Auch als Proteinquelle spielt Kase eine bedeutende
Rolle. Eiweil3 tragt zum Aufbau von Kdrperzellen
bei und unterstutzt die tagliche Erneuerung von
Muskelgewebe und Haut.

AUSTRIA

Gerade Emmentaler zahlt zu den proteinrei-
cheren Kasesorten und verbindet damit guten
Geschmack mit wertvollen Inhaltsstoffen.

Far viele Verbraucher ist aul3erdem wichtig zu
wissen: Hart- und Schnittkase sind in der Regel
laktosefrei. Wahrend der Kaseherstellung wird
Laktose entweder abgetrennt oder in Milch-
saure umgewandelt. Je langer ein Kase reift,
desto geringer ist sein Laktosegehalt. So steht
Kasegenuss auch vielen Menschen offen, die
auf Laktose achten mussen.

Insiulluiionsini o

4891 Péndorf - Tel: 07684 / 7267 - www.neuhofer.org

Voller Genuss u

Bio-Kase in kontrollierter

BIO AUSTRIA Qualitat GAS - WASSER - HEIZUNG -

www.bio-austria.at




VERANTWORTUNG,

DIE IN DER REGION BLEIBTS

#\a)
N

Nachhaltigkeit und Fairness gehéren bei der
Vocklakaserei eng zusammen. Als Genossen- :
schaftist sie vollstandig in der Region verwurzelt 7 F
und wird von rund 200 Landwirten getragen. ]
Dieser Gedanke pragt das tagliche Handeln: ge-

meinsam wirtschaften, Qualitat sichern und die ’
bauerlichen Familienbetriebe langfristig starken.

Ein wichtiger Beitrag sind kurze Anfahrtswege.
Die Milch stammt von familiengefuhrten Hofen
aus dem Vockla- und Almtal. Durch die regionale
Herkunft und eine optimierte Tourenplanung
werden Transportwege reduziert, Treibstoff
gespart und Ressourcen geschont. Auch die
PV-Anlage am Standort zeigt, dass die Kaserei
Verantwortung fur einen moglichst ressourcen-
schonenden Betrieb Gbernimmt.

Fairness zeigt sich besonders im Umgang mit
den Landwirten. Fir ihren Einsatz, ihre Treue ; S B
zur Késerei und die Arbeit in der Heimat zahlt P, S
die Vocklakaserei faire Milchpreise. Gleichzeitig
leisten die Betriebe mit naturnaher Bewirtschaf-
tung, Heumilchqualitat, Tiergesundheit und 6ko-
logischer Landwirtschaft einen wichtigen Beitrag ( BERTSCH )
fur Biodiversitat, Klimaschutz und den Erhalt der
Kulturlandschaft. So entsteht Kase, der nicht Von Milch bis Kise,
nur gut schmeckt, sondern auch nachvollzieh-

bar und verantwortungsvoll hergestellt wird. Anlagenbau erster Sahne!

SEIT 1925
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w=Wielend

TRANSPORT & HANDELS GMBH

www.transporte-melend.at

KREATIVITAT 9

STARKE car MARKETING

Wir haben Zeit,
WWW.CARMARKETING.AT wofiir Ihnen die Zeit fehlt!



VOCKLAKASEREI EGEN

Fellern 14 - 4891 Pondorf
Telefon: +43 7684 7108

E-Mail: office@voecklakaeserei.at
www.voecklakaeserei.at

KASEAUTOMAT:
Regionale Kasespezialitaten
bequem und flexibel genieRen.

sgestepeich.at
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