8660 Ausbildung zum/zur Kdsekenner:in

Die Vielfalt der Kase-Welt gewinnt immer mehr an Bedeutung und der/die Konsument:in zeigt steigendes Interesse an
fachlicher Beratung. Sie erhalten einen Einblick in die Geschichte des éltesten Lebensmittels der Welt.

Im theoretischen Teil diirfen Sie den Weg von der Rohmilch bis zum fertigen Kase am Teller verfolgen. Sie lernen bei einer
Verkostung die unterschiedlichen Kasetypen durch Aussehen, Geruch und Geschmack kennen. Wie wird Kdse
aufgeschnitten, was harmoniert, was bedeutet F.i.T bei Kase, alles Fragen fiir Kaseinteressierte, Kunden/Kundinnen im
Handel, Gastronomie, aber auch fir Privatpersonen.

Direkt vor Ort werden wir Frischkdse produzieren und anschlieBend mit verschiedenen Zutaten zu Aufstrichen verarbeiten.
Der Kurs schlieBt mit einer schriftlichen Priifung ab. Sie legen sich hiermit den Grundstein zum
,Kasesommelier/Kasesommeliere*.

Die Zielgruppe:
Personen im Lebensmittelhandel, in der Gastronomie, im Verkauf, sowie Privatpersonen die Kése im Fokus haben und mehr
Uber das Lebensmittel erfahren mochten.

Die Voraussetzung:
Interesse am Lebensmittel Kase (herstellen, behandeln, prasentieren, ...)

Die Inhalte:
Geschichte
Herstellung
Erndhrung
Verkostung
Sensorik
Schneidetechniken
Prasentation
Pairing
Getrankeharmonie

e Lernziele:
Sie sind mit der Kaseherstellung vertraut.
Sie kennen den richtigen Umgang mit dem Kase.
Sie kennen die Unterschiede der verschiedenen Kasetypen.
Sie kdnnen unterschiedliche Schneidetechnicken anwenden.
Sie sind mit der Bedeutung F.i.T. vertraut.
Sie wissen Uber die richtige Lagerung Bescheid.
Sie sind mit der Kdseharmonie vertraut.
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Die Priifung:
Sie schlieBen die Ausbildung zum Kasekenner:in mit einer schriftlichen und praktischen Priifung am letzten Kurstermin ab.

Kursbuchung und weitere Details unter 8660 im WIFI-Kundenportal:
WIFI o
www.wifi.at/ooe
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Art der Priifung:

Umfang der Priifung:

Dauer der Priifung:

Schriftliche Prafung inkl.
Sensorikprifung:

Ca. 25 bis 30 Fragen sind schriftlich zu beantworten. Zusatzlich sind 3
Kdsesorten sensorisch zu beschreiben.

1,5 Stunden

Praktische Prifung:

Erstellung eines Kasetellers mit 5 Kasesorten, inklusive einer
Getrankeempfehlung.

Ca. 30 Minuten pro
Teilnehmer

lhr Qualifikationsnachweis:

WIFI-Zeugnis

Die Trainerin:
Veronika Herndler

www.wifi.at/ooe
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