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Magyar Sajtkésziték Egyesiilete
sajtkeszitokegyesulete@gmail.com
www.sajtkeszitok.hu

Anzahl Kasereien: 22

davon Kuh: 22 (100 %)

zusatzlich Ziege: 2 -3 (10 - 15 %)
zusatzlich Schaf: 1 (4 %)

Buffel: 0

Jahrlich verarbeitete Milchmenge:
ca. 900.000 — 1 Mio. kg

Typische Produkte:

Turd ein kdrniger Frischkdse, Trappisten-Ka-

se, Gomolya, ein weiBer, frischer Kase,
oft mit Krautern verfeinert, Parenyica, ein
geraucherter Kuhmilchkase

Rohmilch:
Aktuell ist es nicht erlaubt Rohmilch-Kase
herzustellen.
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Landerbericht Ungarn
Magyar Sajtkésziték Eqyesllete stellt sich vor

Wenn man an Ungarn denkt, ist es nicht unbedingt Kase, der einem als erstes in den
Sinn kommt. Doch die landwirtschaftliche bzw. handwerkliche Milchverarbeitung hat
in den letzten Jahren eine spektakuldre Entwicklung gemacht und ist dabei ihren ganz
eigenen Weg zu finden.

Die beiden beliebtesten ungarischen Kase sind der Turo, ein korniger Frischkase aus
Kuhmilch sowie der Trappisten-Kase, ein halbfester Schnittkase, ebenfalls aus Kuhmilch.
Sie werden hauptsachlich durch ungarische GroBmolkereien herstellt. Typische Produkte
der handwerklichen Kasereien sind Gomolya, ein weiBer, frischer Kase, der oft mit Krau-
tern verfeinert wird oder Parenyica, ein Kuhmilchkase Typ Pasta filata, auch gerduchert.

Entwicklung des ungarischen Ver-
bandes

Obwohl unser Verband dieses Jahr sein
15-jdhriges Bestehen feierte, reprasen-
tieren wir Hofkaser und Hofkaserinnen
tatsachlich erst seit 2016. Davor waren
es vorallem kleine Agrarbetriebe aus
unterschiedlichen  landwirtschaftlichen
Sektoren. Nach und nach traten immer
mehr Milchverarbeiter:innen in unseren
Verband ein, sodass sich die Anforderun-
gen und damit unser Profil nderte. Seit
2016 vertreten wir nun das ungarische

Milchhandwerk bzw. die landwirtschaft-
lichen Milchverarbeiter:innen.

Die Hauptaufgabe unseres Verbandes
sehen wir in der Entwicklung der unga-
rischen Kasekultur. Mit unseren Ange-
boten und Aktivitaten wollen wir dazu
beitragen, dass sich der in Ungarn her-
gestellte Kase durch eine hohe Qualitat
auszeichnet und Verbraucher:innen das
ungarische Kasehandwerk vermehrt ken-
nen und schatzen lernen.

Um dieser Aufgabe nachzukommen,

Abbildung 1:
Parenyica, ein typisch ungarischer Kuhmilchkése, Typ Pasta filata
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verfolgen wir drei groBere strategische
Ziele:

e die Aus- und Weiterbildung der K&-
ser:innen,

e die Organisation von Kasewettbewer-
ben sowie die Aus- und Weiterbil-
dung von Kaseprufer:innen und

e die Starkung der 6ffentlichen Wahr-
nehmung von handwerklichen bzw.
landwirtschaftlichen Milchprodukten
und Kase aus Ungarn.

Leider fehlen uns bislang die Ressourcen,
um auch Lobbyarbeit zu leisten. Diese ist
aber nétig und geplant.

Wer kann Mitglied werden?

Unser Verband ist fir jeden offen, der
unsere Ziele untersttitzen und an der Ent-
wicklung der ungarischen Kasekultur mit-
wirken mdchte. Unsere Mitglieder sind
vorrangig Kaser:innen und Kaseprufer:in-
nen, aber auch einige Kaseenthusiast:in-
nen und sogar Professor:innen unterstit-
zen den Verband. So haben wir insgesamt
zwischen 20 und 30 Mitglieder. Zu unse-
rer groBBen Freude ist die Zahl der Beitritte
in diesem Jahr stark gestiegen.

Insgesamt gibt es 22 handwerkliche bzw.
Hofkasereien unter den Mitgliedern. Sie
verarbeiten hauptsachlich ~ Kuhmilch.
Zwei oder drei Betriebe verarbeiten auch
Ziegen- und ein Betrieb Schafmilch. Zu-
sammen kommen diese Kdasereien auf
900.000 bis ca. 1.000.000 Liter Milch/
Jahr.

Erfolge und Aktivitaten

Entsprechend unserer o0.g. Ziele bieten
wir Serviceleistungen aus folgenden Be-
reichen an: Kurse fur Kaser:innen sowie
Schulungen fur Kaseprufer:innen, einen
Kasewettbewerb und naturlich verschie-

Abbildung 3:
Fachtagung mit Exkursionen zum Thema Theorie und Praxis der Kasereifung

dene Angebote fur Verbraucher:innen,
z.B. erarbeiten wir Inhalte fur Social Me-
dia und organisieren Online-Verkostun-
gen.

Aus- & Weiterbildung

Dieses Jahr haben wir einmal im Friihjahr
und einmal im Herbst einen dreitdgigen
Intensivkurs organisiert. Daflr wurden
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Fachleute aus Italien und Frankreich ein-
geladen, um mit den jeweils zwolf Teil-
nehmer:innen Kase herzustellen.

Zusatzlich gibt es in jedem Jahr eine
Fachtagung mit Exkursionen, auf der ver-
schiedene Themen rund um die Milch-
verarbeitung besprochen werden, z.B.
Theorie und Praxis der Kasereifung oder
betriebswirtschaftliche Fragestellungen.

Kasewettbewerb und Kasepriifung

Unser groBtes Event ist der Ungarische
Kasepreis (Magyar Sajtmustra), der im
kommenden Jahr in seine 10. Ausgabe
geht. Hofkaser:innen aus dem ganzen
Land senden um die 100 Ké&seproben
ein, die dann von einer Fachjury verkos-
tet und bewertet werden.

Die Verkostung und Bewertung der Kase
soll auf zwei wesentlichen Wegen wei-
terentwickelt werden:

e durch die Aus- und Weiterbildung
der Kaseprufer:innen sowie

e durch die Optimierung unseres beste-
henden Bewertungssystems.

Dafur wollen wir 2022 zwei Projekte
starten: einen 12-tagigen Kurs fur ange-
hende Kaseprifer:innen sowie die Ent-
wicklung einer Software fur die Kasebe-
urteilung, die den Auswertungsprozess
vereinfachen soll.

Im Verlauf des Jahres nehmen die Jury-
mitglieder bereits an verschiedenen On-
line-Kursen teil, in denen sie ihre Kennt-
nisse zu einer bestimmten Kasesorte
ihrer Wahl vertiefen kénnen.

Marketing: Wahrnehmung in der Of-
fentlichkeit

Wir sind auf drei Social Media Kanalen
aktiv (Facebook, Instagramm und You
Tube), auBerdem gibt es eine Webseite

sowie einen vierteljdhrlich erscheinenden
Newsletter fur Verbraucher:innen.

In diesem Jahr haben wir erstmals auch
Online-Verkostungen angeboten, an
denen jeder teilnehmen konnte. Gern
wiirden wir im Bereich Offentlichkeitsar-

Abbildung 5: Online-Verkostungen

Abbildung 4: Fachjury beim jéhrlichen Ungarischen Kasepreis (Magyar Sajtmustra)
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beit noch zahlreiche weitere Ideen um-
setzen. Leider nehmen solche Aktionen
viele Ressourcen in Anspruch, weshalb
wir hier vorerst nur mit kleinen Schritten
vorangehen kénnen.
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