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ANZEIGE

Nachhaltiges Leben im Salzburger Seenland –
Menschen in, aus und für die Region

Josef schmeckt es weich!

Es sind vorwiegend Weichkäse-
sorten wie Camembert, Brie,
Blauschimmelkäse und Co., mit
denen sich der Landwirt und Kä-
ser Josef Mangelberger am Krim-
pelstätterhof beschäftigt. Vor et-
wa sieben Jahren übernahm Jo-
sef die Verantwortung für den
Bio-Hof mit 65 Milchkühen und
der angeschlossenen Käserei in
Seekirchen. Aus den ehemaligen
Käsekesseln im Keller des Bau-
ernhauses Anfang der 90er Jahre
– zu Vaters Zeiten – ist nun eigen-

ständig eine Käserei ins Ensem-
ble der Hofgebäude aufgenom-
men worden. Die ganze Region
und rundherum kann jetzt mit
den Bio-Heumilchspezialitäten
der Mangelbergers versorgt wer-
den. Täglich gilt es, den Großteil
von ca. 1500 Liter Bio-Heumilch
und damit wertvolle Lebensmittel
zu veredeln. Am wöchentlichen
Biomarkt in Seekirchen kann sich
die Gelegenheit bieten, Josef
persönlich kennenzulernen. Bei
ihm lassen sich handgefertigte

Produkte aus der Heumilch von
Kühen erstehen, die auf hofeige-
nen Wiesen gegrast haben. Die
Liebe zu Natur, zum Tier, zu den
Rohstoffen und zur Handarbeit
lässt sich herausschmecken. Als
kleiner Bruder von vier Schwes-
tern war Josefs Berufswunsch
quasi in die Wiege gelegt. Nach
dem Motto „alles will gelernt
sein“ schuf Josef mit der landwirt-
schaftlichen Fachschule, dem
Lehrberuf eines Molkereifach-
mannes und schließlich der Meis-

terprüfung für Molkerei und Kä-
serei auch eindrucksvoll den
theoretischen Grundstein für sei-
nen Erfolg. Martha, Josefs Freun-
din, unterstützt den umtriebigen
Landwirt von der morgendlichen
Stallarbeit bis hin zum Wochen-
markt. Sprich von der Milch zum
Markt – oder anders gesagt: vom
Gras zum Kunden.

Mehr Bilder &
Info zu Josef:

WWW.BIOHEUREGION.AT

Josef Mangelberger stellt köstlichen Käse aus Bio-Heumilch her. BILD: SN/RALF WEICHSELBAUMER


