Ihr personlicher Kasefiihrer:

Kdse hat Heimat
und

Wir wissen, woher er kommt

g. U. = geschiitzte Ursprungsbezeichnung

Diese Bezeichnung ist zugelassen fiir Kése, Obst, Fisch, Fleisch, Gemiise und
Backwaren. Erzeugung (z. B. Milchgebiet) und Vorarbeit (z. B. Molkerei)
und Herstellung (z. B. Lagerung) miissen in allen drei Produktionsstufen in
einer bestimmten Region nach anerkannten und festgelegten Verfahren erfolgen.

In‘anderen Landern: PDO (England), BOB (Niederlande / Danemark),
AOP ( Frankreich), AOP (Schweiz), DOP (Italien / Portugal / Spanien),
POP (Griechenland).

g. g. A. = geschiitzte geografische Angabe

Von den drei Produktionsstufen der ,,g. U. = geschiitzte Ursprungsbezeichnung*
muss nur eine (Erzeugung oder Vorarbeit oder Herstellung) in der Region erfiillt
sein.

In anderen Landern: PGI (England), BGA (Niederlande), BGB (Dadnemark),
IGP (Frankreich / Schweiz / Italien / Portugal / Spanien), PGE (Griechenland).

Info-Heft iiber 64 geschiitzte Kise.

(eine kleine Auswahl)



Diese Informationen erhalten Sie

auf den einzelnen Kase-Seiten:

Geschmacksstufe:
Kasename gelb = mild
Flagge des und Art des Schutzes griin = aromatisch
Herkunftslandes blau = pikant
rot = kraftig
3 Queso Murcia al Vino DOP
Geschichte = Geschichte des Kises
Queso Murcia al Vino DOP
stammt aus der Provinz Murcia i
an der Mittelmeerk(iste. Sie Abblldung
kam sehr schnell unter des Kases
roémischen und arabischen .
Einfluss, wo man die ani
Herku nfts - Kunst der Ziegen- sp en
kése-Produktion
land hervorragend ‘
beherrschte, zu-
und mal die Ziegen
sich tber Jahr-
hunderte an die Provinz ;:Jes enmilch Milchsorte
genauere Hitze und die Murcia 9
Trockenheit der
Herkunft Kiiste optimal
anpassten. i Art des
A & Schutzes,
sSen, woheY ¥ geschiitzt seit 2003 und seit wann
Seine Eigenschaften A
Eigen- Queso Murcia al Vino heift: ,Die Herstellung und Reifung L
betrunkene Ziege“. Wenn Sie den Die Milch fiir diesen Kése stammt Wie wird
schaften Kase probieren, wird es so schlimm von der Murciano-Granadiana- =
des Kiises nicht kommen, denn nur die Rinde Ziege. Diese Ziegenart hat eine der Kase
des reinen Ziegenkases wurde hohe ~ Milchleistung, was eine

wahrend der Reifung in lokalem,
kraftigem Rotwein gebadel Das

groRBe, und damit permanenle
Produkllon garantiert und zu einer
igen Qualitét fiihrt. Der

fiihrt zu einem ir
schmack und einer zunehmenden
Beliebtheit bei den Kaseliebhabern.

Kontroll-Konsortium:

@ .

30520 Jomita (Vurcia)

20

Conseo Regulador do s 0D.0O.

Kase reift 2 Monate, wird wahrend
dieser Zeit mit einem stark tannin-
und extrakthaltigen Rotwein aus
der Region behandelt und be-
kommt die typische, blau-rotliche
Rinde, die einen guten Kontrast
zum weilen Teig bildet. WeiRer
Teig deutet immer auf ein Ziegen-
milchprodukt hin.

Wer kontrolliert die Einhaltung
der Schutzvorschriften?

produziert?

Hintergrund-
farbe:
weill = Kuh
gelb = Schaf
blau = Ziege
braun = Biiffel
griin = Schaf/
Ziege
gemischt

Viel Vergnugen beim Lesen und Probieren!




Geschichte des Kases

Die Fettkaserei und somit die
Herstellung von Bergkase verbreitete
sich in den Vierzigerjahren des

19. Jahrhunderts in Tirol. Seit dieser
Zeit wird in Tiroler Kasereien

Bergkéase hergestellt. bste rre iC h

Die Haltbarkeit er-
laubte den Trans-
port zu grof3en

Stadten wie

Wien, Berlin, i

etc., die weit Region aus

entfernt von Kuhrohmilch
Tirol lagen.

%,

“»

s,

Seine Eigenschaften

Die Kase werden zweimal pro
Woche mit Salzwasser behandelt,
wodurch sich an der Oberflache
eine spezielle Flora ergibt, die
auch fur den aromatisch pikanten
Geschmack mitverantwortlich ist.

Kontroll-Konsortium:

Kontrollservice BIKO Tirol
Wilhelm-Greil-Strae 9
A-6020 Innsbruck

1 Tirol
LA
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geschiitzt seit 1995

Herstellung und Reifung

Die Kuhrohmilch fiir Tiroler Berg-
kase g.U. aus Nord- bzw. Osttiro-
ler Alp- oder Talmilch wird aus
Rinderhaltung mit silofreier Futte-
rung gewonnen. ,Tiroler Bergkase
g.U.“ darf ausschlieRlich von Er-
zeugern bzw. Verarbeitern sowie
Landwirten im &sterreichischen
Bundesland Tirol (Nordtirol und
Osttirol) hergestellt werden.




Geschichte des Kases

Im 14. Jahrhundert wurde das
Vorarlberger Gebiet starker besiedelt.
Die damit einhergehende erhdhte
Milchproduktion fiihrte auch -
der Natur entsprechend -

zu einer Produktion

von Hartkase. Weil

man das Verfahren

der Pasteurisie-
rung noch nicht
kannte, wurde
und wird der
Kase aus
Rohmilch
hergestellt, die
auch heutzu-
tage nur aus
dem Vorarlberg
stammen darf.

Region

, Vorarlberg

Seine Eigenschaften
Der mindestens 3 Monate
gereifte Vorarlberger Berg-
kéase tragt die ganze Vielfalt
der Vorarlberger Aimwiesen
in sich, der Geschmack ist
feinwlrzig bis kraftig - je nach
Reifegrad. Der Geschmack
dieses Hartkases wird weiter-
hin beeinflusst von den guten
klimatischen  Bedingungen
und der manuellen Produk-
tion und Pflege.

Kontroll-Konsortium:

Der Landeshauptmann von Vorarlberg

Amt der Vorarlberger Landesregierung

Abt. IVb Gesundheitsrecht - Lebensmittelaufsicht
Landhaus

A-6901 Bregenz

osterreicy,

aus
Kuhrohmilch

Herstellung und Reifung

Der Kase wird aus naturbelassener
Milch hergestellt und hat eine
geschmierte, braun-gelbe, kornige
Rinde. Der Teig zeigt einige erbsen-
grof3e Lécher auf und ist schnittfest
bis geschmeidig. Grundstoff fiir den
Kase ist Alm- oder Talmilch. Die
Dicklegung der Milch erfolgt mit
natlrlichem Lab. Das Produktions-
gebiet ist streng eingegrenzt auf
Vorarlberg. Die Reifung unter stan-
diger Pflege dauerte 3 - 12 Monate
je nach Verbraucherwunsch.




Geschichte des Kases
Tiroler Graukase ist schon seit Jahr-
hunderten ein wichtiger Bestandteil
bauerlicher Esskultur. Bereits 1879
wurde Uber ,die sauren Kase*®
geschrieben. Er ist ein
traditionell hergestellter
Sauermilchkase aus
fettarmer Kuhmilch
aus den Tiroler
Bergen. Jetzt

wird er nach

den Vorgaben

der geschitz-

ten Ursprungs-
bezeichnung
produziert.

%.

£ A
ssen’ woheY et

Seine Eigenschaften

Tiroler Graukase ist eine regionale
Kasespezialitat und ist mit unserem
Harzkase vergleichbar. Mit den
Schlagworten fettfrei, kalorienarm,
nahrstoffreich und naturrein ist er fir
die heutigen Anspriiche geradezu
ideal. AuRerdem ist er ein hervorra-
gender Trager von Mineral- und Auf-
baustoffen. Man muss ihn aber
maogen. Der sich bildende grinlich-
graue, essbare Edelschimmel ist ein
besonderes Merkmal. Klassisch isst
man ihn mit Essig, Ol und Zwiebeln.

osterreicy,

Tirol aus
"( o ' Kuhmilch

Region

X

6‘@
()

geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung

Die Milch wird durch Sauerung, nicht
durch Lab eingedickt. Der sich dann
bildende Kasebruch wird in Formen
gefillt und reift mindestens 14 Tage.
Fruher reifte der Kase haufig direkt
neben dem Holzofen, so dass er
schneller zu seinem vollen Ge-
schmack kam. In vielerlei Hinsicht
ist der Graukdse mit dem Harzer
vergleichbar.

Kontroll-Konsortium:

@

Kontrollservice BIKO Tirol
Wilhelm-Greil-Strake 9
A-6020 Innsbruck




Geschichte des Kases

Sanfte, saftig-grine Hange, schmucke
Dorfer und Bauernhauser, die sich
unter riesigen Dachern verbergen,
kennzeichnen den zauberhaften
Charakter der Landschaft,

aus der dieser grof3e
Kase stammt. Jeder
Laib ist ein Stiick
feinster Hand-
arbeit, wie sie

seit mehreren
Jahrhunderten

in Dorfkaserei-

en ausgeubt

wird. Seine
Tradition, seine
Erscheinung

und seine heraus-
ragende Qualitat
machen ihn weltweit
zum unbestrittenen
,Konig der Kase“.

2,
g,

Seine Eigenschaften

Mit seiner ebenmaBigen Rinde,
seinem elfenbeinfarbenen Kéaseteig,
der kirschgroRen Lochung und dem
unvergleichlich  nussig-wirzigen
Aroma ist der Emmentaler AOP ein
echtes Stlick Schweizer Natur und
Kultur. Kaseliebhaber schatzen ihn
als Delikatesse auf jeder Kaseplat-
te und auch als geschmackvolle
Grundlage fiir die warme Kdche.

Kontroll-Konsortium:
[rsd Emmentaler Switzerland
i om Kapellenstrasse 28
CH-3011 Bern

schwej

\ ': Emmental

&
Sen, woner €

Das

aus
Kuhrohmilch

1

geschitzt seit 2002

Herstellung und Reifung

Rund 1200 Liter naturbelassene Roh-
milch, Lab, Bakterienkulturen sowie
viel Kénnen, Liebe und Zeit bendtigt
der Késer, um einen ca. 95 kg
schweren, runden Laib herzustellen.
Der Emmentaler AOP ist frei von
Zusatzstoffen und genetisch veran-
derten Organismen. Bereits bei der
Produktion wird die patentierte
Késereimarke auf einer Laibseite
angebracht. Dadurch verbindet sich
diese falschungssichere Markierung
dauerhaft mit der Rinde. Emmentaler
AOP muss mindestens bis zu einem
Alter von 4 Monaten im Produktions-
gebiet gepflegt werden.




Geschichte des Kases
Die Region Gruyére, in der seit
ewigen Zeiten Hart- und Weich-
kase hergestellt werden und
reifen, gibt uns eindeutige

Belege dafiir, dass in lhrer
Region schon Kelten,

Helveter und Rémer

lebten. Seit dem

friihen Mittelalter '
bezahlten sie die -
Pacht in Form

von Kase. Der

grof3e Durch-

bruch gelang

dem Gruyére

1856 durch

die berlihmte \
Landwirtschafts- é
messe von Paris. A
1992 schlieBlich

wurde die Charta du

Gruyere gegrindet mit
Festlegung seiner Produktions-
zonen: Freiburg, Waadt, Neuenburg,
Jura, Bern.

Seine Eigenschaften
Dieser Hartkase aus frischer Kuh-
rohmilch gehort weltweit zu den
bekanntesten Schweizer Kasen.
Ein K&se mit unverwechselbarem
Charakter, der sich je nach Lange
seiner Reifezeit von wiirzig-mild bis
sehr pikant und geschmeidig prasen-
tiert. Man schatzt ihn u.a. im Fondue
oder in sehr fester Konsistenz nach
langer Lagerung auch als hervorra-
genden Hobelkase. Das Alter ist eine
Frage des personlichen Geschmack-
empfindens.

schwej>

S, W
Sen, woher €
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Kanton

<«— Waadt/Jura/ . aus

Neufchatel Kuhrohmilch

1
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geschitzt seit 2001

Herstellung und Reifung

Grundsatzlich wird bis zum Produk-
tionsbeginn die Milch keiner thermi-
schen Behandlung unterzogen. So
bleibt das feinwlrzige Aroma der
Bergkrauter wunderbar erhalten. In
den ersten zehn Tagen werden die
reifenden Kase taglich gewendet.
Nach 5 Monaten heif’t er doux, nach
8 Monaten mi-salé, nach 10 Monaten
salé, nach 12 Monaten surchoix.

Kontroll-Konsortium:
Interprofession du Gruyére

LEGRUYERE' = corossess
(S WiTEdRLanD]

ﬁf& CH-1663 Pringy - Gruyéres




Geschichte des Kases
Woussten Sie, dass der Téte de Moine
AOP alter ist als die Eidgenossen-
schaft (1291)? Schon ein Jahrhun-
dert vorher wurden die Ménche aus
dem Kloster Bellelay erstmals
im Zusammenhang mit

Kéase erwahnt. Doku-

mente belegen, dass

der wertvolle Kase AL

als Zahlungsmit- T
tel eingesetzt
wurde.

schwej

*\ Regic:r; :

F
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aus
Kuhrohmilch

Berner Jura
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Seine Eigenschaften

Die hauchdinnen Rosetten ermdg-
lichen die volle Entwicklung des
Geschmacks und steigern somit den
Genuss. Unter der Abdeckhaube auf-
bewahrt speichert Téte de Moine
AOP die Feuchtigkeit. So behalt der
Kase das volle Aroma und bleibt stets
sofort schabbereit. Direkt dem Kuhl-
schrank enthommen, gelingt das Dreh-
en der Rosetten am besten. Der Téte
de Moine AOP und die Girolle sind zu-
dem ein gerne gesehenes Geschenk.

Kontroll-Konsortium:

Interprofession Téte de Moine
Rue de I'Envers 16

A
TETE O M
s CH-2610 St-Imier

&
geschitzt seit 2001

Herstellung und Reifung

Er wird aus naturbelassener Berg-
Rohmilch  ohne Silagefitterung
nach strengen Vorgaben des AOP-
Pflichtenheftes in den Dorfkaserei-
en der Ursprungsregion hergestellt.
Wahrend der Reifung auf Tannen-
holzbrettern entwickelt er sein ein-
zigartiges Aroma. Der Téte de Moine
AOP wird nicht geschnitten, sondern
mit einem Schabgerat, wie der Girolle,
zu feinen Rosetten gedreht. Eine Be-
schreibung des Bellelay-Kases aus
dem Jahre 1628 sagt, dass eine
,sehr fette Milch” von ausgezeichne-
ter Qualitat verwendet wird.




Geschichte des Kases
Seit vielen Jahrhunderten wird
er ausschlieBlich im Gebiet des
Kantons Freiburg hergestellt.
Das garantiert die Marke AOP.
Die Milch stammt von den
typisch schwarzweif}
gefleckten Kiihen.

Nur frische Roh-

milch oder ther-

misierte Milch

aus silagefreier r
Fltterung ohne

jegliche Zusat-

ze oder Farb-

stoffe darf zu y=—
einem Vacherin

Fribourgeois

AOP werden.

<3

“»

Seine Eigenschaften

Vacherin Fribourgeois AOP ist die
beste Empfehlung an jeder Kase-
theke: Denn der cremig-wurzige
Schnittkdse aus dem Freiburger-
land ist ein Kase fur Geniefler und
eine der reizvollsten Visitenkarten
dieser Schweizer Landschaft. Wer
einen kostlichen, milden Kase
schatzt, soll den elfenbeinfarbigen
bis hellgelben Kaseteig des Vache-
rin Fribourgeois AOP jung genie-
3en. Mit zunehmendem Alter darf
man sich von einem verlockenden,
zusatzlichen Aroma verwohnen
lassen. Vacherin Fribourgeois AOP
ist vor allem aber auch ein perfekter
Kase fir das Schweizer National-
gericht Fondue.

10
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Freiburg
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geschutzt seit 2005

Herstellung und Reifung

Ist die Milch in der Dorfkaserei an-
gekommen, beginnt das seit vielen
Generationen bewahrte meisterliche
Handwerk des Kasers. Bis der feine,
cremige Vacherin Fribourgeois AOP
die Gaumen seiner GenieRer erfreuen
kann, vergehen aber noch mindestens
9 Wochen liebevoller Pflege durch
fachkundige Hande. Nach dieser
Reifezeit prasentiert sich ein ,hand-
licher* Kase von ungefdhr 7,5 kg
Gewicht und einem Durchmesser von
etwa 33 cm.

Kontroll-Konsortium:

v p e Interprofession du Vacherin
% Y%Chenn . Fribourgeois
ribourgeols  rye condémine 56
e CH-1630 Bulle 2



Geschichte des Kdses
Deutschland ist reich an einzigar-
tigen Kostlichkeiten. Die verschie-
denen Regionen und Traditionen
haben eine unendliche Genuss-
vielfalt hervorgebracht. Schon

seit dem 19. Jahr- sch \
hundert wird der oe-\“ ’and 2
L
Altenburger Zie- » i
genkase im L. TV ¥
sachsisch- E 3
thlringischen
Grenzgebiet Sachsen aus
hergestellt. N , ,
; Ziegenmilch
Der cremige
Weichkase r
Uberzeugt die T s
Késeliebhaber P * A
aus ganz Europa. /t (& i ‘*ﬁ: ‘E
* & Bt
4 " "
Sen, woner ©* geschiitzt seit 1997

Seine Eigenschaften

Der cremige Weichkase mit einem
Fettgehalt von mindestens 30 % in
der Trockenmasse schmeckt mit
Brot besonders gut. Er kann aber
auch sehr gut mit Gurken oder roter
Beete als schmackhafte Zwischen-
mahlzeit genossen werden. Ge-
wdrfelt und mit Ei und Semmel-
brosel paniert, goldbraun gebraten
und mit Salat vermischt, lasst er
Feinschmeckern das Wasser im
Munde zusammenlaufen.

Kontroll-Konsortium:

Thiringer Landesanstalt fir
Landwirtschaft
Naumburger StraRe 98
07743 Jena

Herstellung und Reifung

Traditionell wird er aus feinster
Kuhmilch und 15 % Ziegenmilch
unter Zusatz einer zarten Kimmel-
note gekast. Um die Qualitat des mit
weilem Schimmel Uberzogenen
Ziegenkases zu bewahren, darf der
Kase daher in Sachsen nur in Teilen
des Landkreises Leipzig und in be-
stimmten Regionen Thiringens pro-
duziert werden. Der Altenburger
Ziegenkase wird heutzutage von
einer Molkerei in Sachsen und einer
in Tharingen hergestellt.

11



Geschichte des Kases

Die vorherrschende Meinung ist,

dass der Tilsiter aus dem Gebiet

um Kaliningrad (Kénigsberg) und

Sowjetsk (Tilsit) stammt. Dr. Carl-

Ludwig Riedel meint aber,

dass die Rezepte mit

einiger Sicherheit

aus der Schweiz

stammen. Tilsiter

wird heute in

Deutschland,

Danemark,

Osterreich und

der Schweiz

hergestellt. Vor

25 Jahren ver-

suchten sich die

Hollander daran, ‘b
0

b

scheiterten aber. n

In der ehemaligen e Y
DDR wurde fiir diesen en, woher et

Kase der Name Tollenser
erfunden.

Seine Eigenschaften

Der Kase hat eine ,barsche” Note.
Naturgereifte Ware wird bei der
Lagerung mehrfach mit Rotkultur
geschmiert. Wird er dann sofort
eingepackt, spricht man von ge-
schmierter Ware, und man riecht
es. Jingere Kase haben wenig Ge-
schmack und sind weit vom bar-
schen, typischen Tilsiter entfernt.

" Schleswig-
Holstein

aus
Kuhmilch

geschiitzt seit 2013

Herstellung und Reifung

Seit 1938 wird nach alten, Uberlie-
ferten Rezepten der ,Holtseer” mit
dem typischen Geschmack herge-
stellt. Er lagert unter regelmaRiger
Kasepflege je nach Sorte 6 - 8
Wochen. Besuchen Sie doch ein-
mal den Holtseer Kasekeller per-
sonlich oder im Internet unter
www.kaeserei-holtsee.de.

Kontroll-Konsortium:

Q‘“ Kigse 5 i fie KéseStraBe Schleswig-Holstein e.V.
Y ol 1= Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein
Griner Kamp 15-17
24768 Rendsburg




Holsteiner
Tilsiter g.g.A.

Geschichte des Kiases
Die Rezeptur des urspriinglichen
Tilsiters kommt aus dem Gebiet
um Kaliningrad, genauer aus der
Stadt Sowjetzk, dem friiheren

L Tilsit* in OstpreuRen. Er
hat sich von hieraus

in viele Lander ver-

breitet, soauch . : J

nach Schleswig- o

Holstein, der

Hochburg der 4 J
heutigen Tilsi- R

ter-Produktion.

Mit dieser min-

destens 8 Mo- :
nate gereiften S
Ware wird die @ ;
Urspriinglichkeit T

des Tilsiters erhalten. B

Seine Eigenschaften

1979 meinte ein Kasefachmann:
Tilsiter soll mindestens 2 Monate
reifen. Dann hat er aber noch nicht
die fir seinen Geschmack erforder-
liche Reife erlangt. Durch diese kiir-
zere Reifung wird Zeit und Geld ge-
spart, aber lhnen als Verbraucher
der echte, volle, barsche, deftige,
ursprungliche Tilsiter-Genuss vor-
enthalten. Beim Tilsiter Nr. 8 (8 Mo-
nate gereift) ist der pikante Geruch
und Geschmack voll ausgepragt.-
Fir Kenner ein Genuss!

Kontroll-Konsortium:

r . i = KéaseStrake Schleswig-Holstein e.V.
{EEII A .““ 5t r“: ‘: Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein
Griner Kamp 15-17
24768 Rendsburg

Sen, woher €
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aus
Kuhmilch

Herstellung und Reifung

Dieser Kase zeichnet sich durch
seine ursprlnglichen Lagerme-
thoden und seine Langlebigkeit
aus. Die Kaselaibe lagern in ihrer
eigenen Kaseschmiere und werden
mit Salzwasser behandelt; danach
bildet sich neue Késeschmiere.
Dem Kasemeister wird seine
ganze Kasekunst abverlangt, damit
der Kése mit seiner traditionellen
Lochung und der geschmierten
Rinde zum Ende seiner Reifezeit
nach 8 Monaten die typische,
,barsche” Note erhalt.

geschitzt seit 2013
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Geschichte des Kases
Danablu wurde um 1920 von Marius
Boel, einem danischen Kasemacher
entwickelt. Im Jahr 1920 kreierte er
den ersten danischen Blauschimmel-
kase. Als Vorbild diente der

Kése Roquefort. Boel
baute damit auf die
Arbeit von Hanne
Nielsen (1829-

1903) auf, die

nach zahlreichen
Europareisen,

auf denen sie

das Kasehand-

werk studierte,

um 1850 auf

ihrem Hof Havar-
thigaard eine

Kaserei errichtete.

%

3

by
S, &
Sen, woner €

Seine Eigenschaften
Erscheinungsbild: Diinne (essbare)
Rinde; fast gleichmaRige blau-griine
Marmorierung.

Farbe: Weil}, mit blau-griinem Schim-
mel.

Textur: Unregelmafige Locher.
Geruch: Scharf.

Aroma: Rein, pikant, leicht salzig,
Tendenz zu geringfugiger Bitterkeit.
Konsistenz:

Streichfahig, schneidbar.

Kontroll-Konsortium:
Eurofins Steins Laboratorium
AJS; Hjaltesvej 8;
7500 Holstebro, Danemark.

panemar,

aus

Kuhmilch

l Jutland

&

geschiitzt seit 2003

Herstellung und Reifung
Der Kasebruch wird in Formen ge-
schopft, in denen er abtropfen kann.
Danach wird er gesalzen und mit
Kupfernadeln mehrmals durchsto-
chen, sodass sich der Blauschim-
mel (mittels Sauerstoff) entwickeln
kann. Der Kése Danablu reift 8 bis
12 Wochen, in denen er regelmafig
alle drei Tage gedreht und gewendet
wird, so dass der Schimmel genu-
gend Sauerstoff bekommt. In dieser
Zeit verbreitet sich der Blauschim-
mel in den Hohlraumen des Kase-
bruchs; in einigen sammelt sich
Milchfett, wodurch die blauen und
gelben Flecken entstehen.




Geschichte des Kases
Die Urspriinge des Esrom sind nicht

vollstandig bekannt. Es wird angenom-

men, dass ein Vorlaufer des Kases
bereits im Mittelalter im Zisterzienser-
Kloster Esrum auf der Insel

Sjeelland (Seeland) an
der Nordseite des
Esrum-Sees bei
Greested, in Da-
nemark herge-

stellt wurde.

Das Kloster

wurde im

Zuge der

Reformation

um etwa 1559
aufgegeben.

Somit verschwand
das Wissen um den %
dort (mutmaRlich) by,
hergestellten Kase.

Seine Eigenschaften

Erscheinungsbild: Dinne, elastische
(essbare) Rinde. Farbe: Die Rinde
ist gelb. Der Kése ist weil}/hellgelb.
Textur: GleichmaRig verteilte, unregel-
maRige Locher von der Grolle eines
Reiskorns. Geruch: wird kraftiger
(bis hin zu dominant), je langer der
Kése reift. Aroma: Mild, aroma-
tisch, leicht sauerlich. Konsistenz:
Halbfest bis weich (buttrig), schneid-
bar.

Kontroll-Konsortium:

Foreningen af Danske Osteproducenter
Frederiks Allé 22
DK-8000 Arhus C

o'éne Mar

h
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geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung

Die Milch wird auf einen einheitlichen
Fettgehalt gebracht. Anschlielend
wird der Milch Lab zugefiigt. Die ge-
ronnene Milch wird gerihrt, so dass
sich die Molke vom Késebruch tren-
nen kann. Der Kasebruch wird in
Formen gekippt, nur leicht gepresst
(deshalb die vielen kleinen Locher in
der Schnittflache), gesalzen und mit
einer speziellen Bakterienkultur ein-
gerieben. Diese Behandlung mit Rot-
schmierkulturen wird auch ,danische
Methode* genannt. Esrom reift 2 bis
4 Wochen.
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Geschichte des Kases
Fuerteventura, die Insel mit den
langen, goldfarbenen Sandstranden
ist auch ein Landstrich mit tausend-

jahriger Weidetradition, deren Ziegen-

kase sowohl auf den Kanarischen
Inseln selbst als auch auler-
halb héchste Wertschat-
zung erfahren. Die
grundlegenden Fak-

toren seiner Qua-

litat sind die aus

der trockenen

Erde hervorge-

gangenen, 1 =
satten Weide- —
grunde und die -
unvergleichli-
chen Merkmale
der Majorera-
Ziege. .

Kz

-

Seine Eigenschaften

Majorero-Kase bewahrt in seinem
unverwechselbaren ~ Geschmack
eine lange Kasetradition. Die Masse
ist beim Schnitt fest und weist eine
cremige Textur auf. Der Geschmack
ist leicht sauerlich und etwas pikant.
Kase, die langer konserviert werden
sollen, kénnen in Ol, Paprika und/
oder gerostetem Maismehl eingelegt
werden.

Kontroll-Konsortium:
: Consejo Regulador del Queso Majorero
- Lucha Canaria, 112
35600 Puerto del Rosario
(Fuerteventura)
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Foerteveniura ’ aus
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Herstellung und Reifung

Uber Jahrhunderte hinweg haben
die Hirten von Fuerteventura durch
Kreuzung von Rassen, die es schon
vor der spanischen Besiedelung
gab, und verschiedensten europa-
ischen Rassen Ziegen gezuchtet,
die sich am besten an die Insel
angepasst haben, die Majorera-
Ziege, sehr widerstandsfahig und
vollkommen frei von Krankheiten.
lhre  Milchproduktion liegt bei ca.
750 Liter/Jahr. Die Milch ist mit einem
3,9 %igen Eiweil3- und 4,5 %igen
Fettanteil qualitativ sehr hoch.



#_.  MahsnDOP

Geschichte des Kiases
Mahoén DOP: Die Insel Menorca
im Mittelmeer, die nordlichste der
Balearen, ist ein Sonderfall im Be-
zug auf Kase. Die Insel ist eben
und durch reiche Regenfalle
ein grines Weideland.

Daher ist eine Mich-
kuhhaltung und die
Kaseproduktion

maoglich. Schon

bei den Romern

gab es erste

Hinweise auf

Mahon, aber

erstim 18. Jahr-

hundert unter

englischem

Einfluss wurde

die Kaseproduk-

tion intensiviert.
7

Q
sen , woheY ef

Seine Eigenschaften

Das Innere des Mahon ist glanzend,
edel und kompakt. Der charakteri-
stische Geschmack ist leicht scharf,
aber nicht streng. Man schmeckt
sofort die lange traditionelle Her-
stellung. Es mag sich einiges gean-
dert haben, aber eins nicht: das un-
verwechselbare mediterrane Aroma.
Kommt da nicht Ferienstimmung auf?

Kontroll-Konsortium:

- Consejo Regulador Denominacion de
i Origen

Queso Mahon

Crta. Es Grau Km 0,5
e 07700 Mao (Menorca)

spanien

aus

Menorca

&.’

WO geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung

Die besondere Form des Mahén
entsteht durch das Pressen des
Kasebruchs in einem zusammen-
gebundenen Baumwolltuch. Er
wird teilweise in Handarbeit aus
Rohmilch, teilweise industriell mit
pasteurisierter Milch hergestellt.
Mahoén muss mindestens 8 Wo-
chen in speziellen Kasekellern
reifen.

17
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Geschichte des Kases

Die spanische Ziege, aus deren
Milch der spanische Ibores produ-
ziert wird, flhrte bis zum 18. Jh.

ein Schattendasein; Schafer flihrten
mit ihren riesigen Schaf- und Rinder-
herden immer nur einige Ziegen

zur Versorgung mit guter i
Milch mit sich. Inzwi- Spanien
schen haben Fein-

schmecker jedoch

die Bedeutung Region

der Ziegenmilch Estremadura aus
erkannt, was

sich in der K Ziegenrohmilch

Besonderheit
von Ziegenkase L

niederschlagt. _."%

4, & N
7
h',:ss ‘*06\ geschiitzt seit 2005
en’ woheY =

'
g gl

Seine Eigenschaften

Ibores DOP ist ein fetthaltiger Kase,
der ausschlieBlich aus Ziegen-Roh-
milch hergestellt werden darf. Das
beschrankte Produktionsgebiet ist
sehr zerklUftet, hat aber zufrieden-
stellende Weideflachen, so dass sich
der Geschmack der Graser im Ibores

Herstellung und Reifung
Der Ibores ist ein reiner Ziegen-
kase, der aus roher Vollmilch der
typischen Ziegenart Serrana-
Verate nach den traditionellen
Herstellungsmethoden  gefertigt
wird. Der wichtigste Fluss inner-
halb der zerkliifteten Landschaft

TEREIEER, ist der Ibor, der dem Ibores seinen
A Namen gegeben hat. Die frihere
Kontroll-Konsortium: Herstellung auf Bauernhofen mit
Consejo Regulador de la Denominacion Ziegenwi rtschaft wurde nach
de Origen Protegida . e
QUESO IBORES heutigen  Qualitatsstandards
Mercado Regional de Ganados WeiterentWiCkeIt

Apartado de Correos n° 67
CP 10.200 Truijillo -Caceres- Espafia

18



Geschichte des Kases

Der Manchego hat eine sehr lange
Tradition. Es gibt Hinweise darauf,
dass ein Vorlaufer dieses Kases
bereits lange vor Christi Geburt in
der Region erzeugt wurde, und
seitdem hatte sich kaum etwas

an seiner Herstellung v

und Qualitat geandert. span'en

Man nimmt an, dass

sich dieser Vor-

laufer auch ge- Provinz™*

schmacklich La Mancha aus

nicht sehr von
dem heutigen
Manchego
unterschieden
hat.

%

[1,,.

Seine Eigenschaften
Manchego ist ein spanischer
Hartkase aus reiner Schafmilch,
die Rinde ist gelblich bis dunkel-
braun, der Teig ist fest, dicht,
und hat eine fette Textur. Der
pikante Geschmack hat eine
feine Schafsmilchnote. Dieser
Queso Manchego ist zum Welt-
kulturerbe geworden. Er spiegelt
die uralten Traditionen seiner
Region La Mancha wider.

Kontroll-Konsortium:

Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen Protegida,

e ()
m-l QUESO MANCHEGO.
L = Avda. Del Vino, s/n

13300 Valdepefias (Ciudad Real)

S,
Sen, woner €

/ Schafmilch

X~
& '
) geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung

Der Kase darf ausschlief3lich nur
mit der Milch der Schafe der
lokalen Rasse ,Manchega“, die
auch im Ursprungsgebiet grasen,
hergestellt werden. Der ganze
Herstellungsprozess darf nur im
Ursprungsgebiet stattfinden. Die
Herstellungsmethoden mussen
das Produkt respektieren und ganz
spezifisch seinen Charakter, der
von der Ursprungsregion und
ihren Traditionen gepragt ist. Der
Manchego reift 2 - 24 Monate.
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Geschichte des Kéases
Queso Murcia al Vino DOP
stammt aus der Provinz Murcia
an der Mittelmeerkuiste. Sie
kam sehr schnell unter
rémischen und arabischen
Einfluss, wo man die

Kunst der Ziegen-
kase-Produktion
hervorragend

beherrschte, zu-

mal die Ziegen

sich Uber Jahr-

hunderte an die

Hitze und die

Trockenheit der

Kuste optimal

Spanien

Provinz
Murcia

i d ot
anpassten. i-" % 1‘-
| }
% 6\& g &
Wy 0 rwett
Sen, woher € geschiitzt seit 2003

Seine Eigenschaften

Queso Murcia al Vino heif3t: ,Die
betrunkene Ziege“. Wenn Sie den
Kase probieren, wird es so schlimm
nicht kommen, denn nur die Rinde
des reinen Ziegenkdses wurde
wahrend der Reifung in lokalem,
kraftigem Rotwein gebadet. Das
fuhrt zu einem interessanten Ge-
schmack und einer zunehmenden
Beliebtheit bei den Kaseliebhabern.

Kontroll-Konsortium:

»Queso de Murcia al vino*

cuzvs  Avda. Levante, 53- Entlo. 9
+Ed. Géminis"

E 30.520 Jumilla (Murcia)

20

Consejo Regulador de las DD.OO.

Herstellung und Reifung

Die Milch firr diesen Kase stammt
von der Murciano-Granadiana-
Ziege. Diese Ziegenart hat eine
hohe Milchleistung, was eine
groRe, und damit permanente
Produktion garantiert und zu einer
gleichmaRigen Qualitat fihrt. Der
Kase reift 2 Monate, wird wahrend
dieser Zeit mit einem stark tannin-
und extrakthaltigen Rotwein aus
der Region behandelt und be-
kommt die typische, blau-rétliche
Rinde, die einen guten Kontrast
zum weillen Teig bildet. Weilker
Teig deutet immer auf ein Ziegen-
milchprodukt hin.



Geschichte des Kases
Der Legende nach geht San Simon
auf die Vaolker zurlick, die sich wah-
rend der Castro-Ara nahe der Berge
von Sierra de a Carba und Sierra o
Xistral niederlieRen. Der Kase diente
der Erndhrung der Familie,

als Zahlungsmittel fur die i
Steuern an Adlige und spamen
Klerus oder wurde

als Geschenk an

eine geschatzte : '

Person Uber- IS GP“i’_‘"_"z aus
reicht. Im Jahr alicien .
1892 kaufte die Kuhmilch
Gemeinde

Villalba 2 Laibe

San Simon flr
20 Peseten, um
sie zur Weltaus-

stellung nach %/. &‘
Chicago zu schicken. ";17. &

o
S, W
Sen, woner €

geschitzt seit 2008

Seine Eigenschaften

. NG Herstellung und Reifung
Die Form ist eine Mischung aus

einem Kreisel und einer Patrone Bei der Herstellung sind zwei Merk-

mit einer Spitze oben. Die Rinde male hervorzuheben. Kuhmilch der
ist gerauchert, hart und fest, Rassen galicisches Blondvieh,

ockergelb und leicht fettig. Der Pardo Alpina (Braunvieh) und Hol-
Kase selbst hat eine feine, halb- stein-Rind, die nur in der Region
feste, elastische Textur, eine unter Beachtung der festgelegten
gelb-weike Farbe, ein charakte- Vprschriften erzeugt wird. Zum andererll
ristisches Aroma und einen ganz die Phase des Réuchems. Dabei

wird das Holz eines typischen Baums
der Region, der Birke verwendet.
Dazu gehoért natlrlich auch das tra-
ditionelle Rezept.

speziellen Geschmack.

Kontroll-Konsortium:

C.R.D.0.P. SAN SIMON DA COSTA
Plaza de la Constitucion 13, 1°
C.P. 27800 Vilalba - Lugo (Galicia)
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Geschichte des Kidses
Dieser Kase erhielt seinen Namen
durch seine auffallige Form., Tetilla“
bedeutet namlich kleine weibliche
Brust oder Zitze. In der Kathedrale
von Santiago de Compostela stand
mit Uppigen weiblichen For-
men die Konigin Esther.
Der Bischoff liel die
ausladenden For-
men der Dame
durch Abschlei-

fen verringern.

Das argerte die
Bevolkerung

derart, dass sie
ihren Queso

Tetilla kreierte,

um auf ihre Wei-

se der Konigin zu

huldigen.
g %

3

)
Sen, woher

Seine Eigenschaften

Tetilla hat eine feine und elastische
Rinde in blassem Gelb ohne
Schimmel. Der elfenbeinfarbene bis
gelbliche Teig ist recht weich im
Schnitt. Sein milder, milchiger und
leicht salziger Geschmack ist ein
wahres Gaumenerlebnis. Dazu
reichen Sie ein kraftiges Toast-
oder Vollkornbrot.

Kontroll-Konsortium:

Consejo Regulador de la D.O.P. "QUESO
TETILLA

Pazo de Quian, s/n - Sergude

15881 Boqueixén (A Corufia)

22
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Tetilla DOP

aus
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e‘$o‘(\ geschiitzt seit 1993

Herstellung und Reifung

Die Milch wird sehr behutsam
pasteurisiert, was den zarten
Schmelz des Kases unterstitzt.
Der Bruch wird 3 Std. gepresst
und erhalt seine Tetilla-Form. Die
Reifung betragt 7 Tage. In diesem
Zeitraum werden die Kase regel-
mafig gewaschen und gewendet.
Seit 1993 tragt dieser Queso (spa-
nisch fiir Kése) das DOP - Zeichen.
Beim Verpacken wird jeder Kase
mit einer Nummer versehen, so
dass sein Leben lickenlos zurtick-
verfolgt werden kann.



& ValdeoniGP

Geschichte des Kases

Im Valdedn-Tal wurden schon in
vorromischer Zeit Ziegen gehalten
und aus deren Milch Kése herge-
stellt. In der Mitte des 19. Jahr-
hunderts war die Ziegenhaltung
und die Milchwirtschaft ein
wichtiger wirtschaftlicher

Faktor in dem relativ
abgelegenen Tal.

Zum Transport

mussten die Kase

Spanien

eingepackt wer- ;ush /

den. Man be- Gemeinde z'u i
il il iegenmilch
reichlich vor- Valdedn

handenen

Ahornblatter,

sein heutiges,
typisches Kleid.

.

s
Sen, woher ©

Seine Eigenschaften

Die Rinde des Queso de Valdeon
ist fein und weich, gelblich und mit
grauem Schimmel durchzogen.
Der Teig ist cremig-weil3, glanzend
und weist unregelmafig geformte,
gleichmaRig verteilte Locher auf, an
denen sich blau-griner Edelschim-
mel gebildet hat. Valdedn hat einen
ausgepragten, salzig-pikanten und
leicht scharfen Geschmack.

Kontroll-Konsortium:

S Consejo Regulador de la
e Indicacion Geogéfica Protegida
{7 ' Queso de Valdedn
«  Travesia de Prada, 2
% 24915 Posada de Valdeon(Ledn)

‘\60«@' geschiitzt seit 2004

Herstellung und Reifung
Der Queso de Valdedn wird heute
entweder nur aus Kuhmilch oder
aus einer Mischung aus Kuhmilch
mit Schafmilch und/oder Ziegen-
milch hergestellt. Der Valdeén wird
mit dicken Stahlnadeln durchbro-
chen, damit Sauerstoff in das
Innere gelangt und der Blau-
schimmel wachsen kann. Der
Valdeon reift dann bei einer Tem-
peratur von 5 bis 10 °C und einer
Luftfeuchtigkeit von tUber 85 % fir
mindestens 2 Monate.
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Geschichte des Kiases
Nectaire (Saint) AOP: Der Kase aus
der Auvergne, dem Zentralmassiv
Frankreichs, landete im 17. Jh. auf
dem hofischen Tisch des Sonnen-
kénigs Ludwig XIV. Dieser fand
Gefallen an dem Kase und
nannte ihn nach dem
Namen desjenigen,

der ihn mitgebracht

hatte: Das war der
Marschall ,Henry

de Senefére”.

Der Konig sorg-

te dafir, dass

der Transport

Uber die Flisse

schneller erfolg-

te, was der Be-

liebtheit des St.

Nectaire in Paris %
machtig Auftrieb gab,

Seine Eigenschaften

Die Rinde ist je nach Produktions-
art gelb oder rot und zart, wenn es
sich um einen gewaschenen Kase
handelt. Ungewaschen ist die Rinde
grau, optisch nicht so ansprechend
fur die Verbraucher, aber ge-
schmacklich  hervorragend.  Der
Teig ist geschmeidig, aber nicht
flieRend. Man schmeckt den gro-
Ren Respekt vor der Tradition der
Kéaseherstellung. Als Begleiter bietet
sich ein nicht zu kréaftiger, naturli-
cher, franzosischer Rotwein an.

Kontroll-Konsortium:
& rep Interprofession du Fromage
- ”’5'-?1 Heclais Saint-Nectaire - AOP
L_.-; 2 route des Fraux
= 63610 Besse-en-Chandesse
24
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Herstellung und Reifung

Der Kuhmilchkase aus gepresstem,
nicht nachgewarmtem Teig weist min-
destens 45% Fett i.Tr. auf, hat die
Form eines flachen Zylinders und ist
ca. 5 cm dick. Der Kase liegt in Reife-
kellern bei einer gleichmaRigen Tem-
peratur von 10 - 12°C, und ein kost-
licher Pilzgeruch entwickelt sich.
Wahrend der ersten 22 Tage werden
die Kase regelmafig mit Salzwasser
gewaschen und gewendet. Erst kurz
vor dem Verlassen der Reiferdume
wird der Kase in besonderem Papier
eingewickelt, das eine Weiterreifung
ermdglicht.



Geschichte des Kases

dertealter Tradition, mit der Gite-

Kase Bestandteil des Brauch-
tums und des wirtschaft-
lichen Fortschritts

Die Kuhrasse

Tarine ist die
Voraussetzung

flr die Echtheit

und sichert die
landwirtschaft-

liche Tradition.

.

Seine Eigenschaften

Der Beaufort ahnelt geschmack-
lich dem Gruyeére und ist ebenso
vielseitig verwendbar. Aufgrund
seiner Schmelzeigenschaften
eignet sich der Beaufort sehr gut
als Raclette-Kase. Uber Flamm-
kuchen oder eine Quiche gerie-
ben ist er ebenfalls ein Traum.
Seine Echtheit wird seit 1968
durch das AOP-Siegel garantiert.

Kontroll-Konsortium:

Syndicat de défense du beaufort

228 Chemin de Californie- ZA des
Vernes
73200 Albertville

Der Beaufort, ein edles Erzeugnis
der savoyer Almen, ist der Prinz der
Hartkase. Hergestellt nach jahrhun-

marke AOP ausgezeichnet, ist dieser

Sen, woher ¢

Typische =
—> %

Form! |

o \

aus

Region ; Kuhrohmilch
Savoyen

‘éf geschiitzt seit 1968

Herstellung und Reifung
Nach dem Melken kommt die Milch
in einen Kupferkessel, und nach Zu-
gabe von natlrlichem Lab gerinnt
sie. Mit einer Kéaseharfe wird der
Kasebruch zerkleinert, langsam und
regelmafBig erhitzt und in einem
Leinentuch aufgefangen. Die frische
Kasemasse kommt in eine Holzform,
wodurch der Rand seine charakteris-
tische, konkave Form erhéalt. Der
gepresste und gesalzene Kase wird
5 bis 10 Monate  im Keller gereift
und sorgfaltig gepflegt, abgerieben
sowie jede Woche umgedreht.-
So entwickelt sich der einzigartige
Geschmack!
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Geschichte des Kiases

Der beriihmte Schriftsteller Frangois
Rabelais (15./16. Jahrhundert) lieR
seinen Eltern Brie anbieten, um
ihnen ,ein besonderes Vergnigen
zu bereiten”. Zum Ansehen und
Bekanntheitsgrad des Brie
haben auch die franz6-
sischen Kdnige beige-
tragen. Besonders
schatzten sie den

Brie de Meaux.

Diesen hatte der

bei Hofe ein-
gefiihrt. Jede
Woche verlie-

3en 50 Wagen

die Stadt Meaux
mit Kase. Der von
Reich und Arm ge- %
liebte Brie hat die
Gleichheit schon ver-
kiindet, bevor man sie fur
moglich hielt. Vom ,Kase der

Konige“ stieg der Brie de Meaux beim
Wiener Kongress 1814/15 zum ,Konig
der Kase" auf. Man hatte Kése-Wett-
bewerbe durchgefiihrt. Die Diplomaten
lieBen die Spezialitaten ihrer Lander

herbeischaffen. Sieger: Brie de Meaux.

Seine Eigenschaften
erfahren Sie am besten, wenn Sie ihn
verzehren.

Kontroll-Konsortium:

Union Syndicale Interprofessionnelle
de défense du Brie de Meaux
®' etduBrie de Melun
n 13 rue des Fossés
= 77000 Melun

ﬂankrei% (mia

»

Sonnenkdnig T

lle-de-France

S,
sen’ woheY e

ﬂ.r"

aus
Kuhrohmilch

Herstellung und Reifung

Fir die Produktion gelten verschiede-
ne Vorgaben: Die Milch darf zu keinem
Zeitpunkt auf eine ,zerstorerische”
Temperatur erwarmt werden. Das Ge-
rinnen muss durch Lab-Zugabe, das
Einformen manuell durch eine spezi-
elle Brie-Schopfkelle erfolgen, und
gesalzen wird ausschlieRlich  mit
Trockensalz. Die erste Phase der
Reifung dauert 6-13 Tage. Beim zwei-
ten Schritt werden die Kése genau
beobachtet und mit dem Ziel der
gleichmaRigen Reifung regelmaRig
per Hand gewendet. Sie reifen lang-
sam und gleichmanig 6 bis 8 Wochen
heran.




Geschichte des Kases

Die Auvergne in der Mitte Frank-
reichs gelegen, ist schon seit dem
16. Jahrhundert ein Gebiet, in dem
Kéase hergestellt wird. Der rustikale
Kéasebruch wurde mit Steinen ge-
presst und ergab schwankende
Qualitaten. So wunderte
sich ein Kaser in
Laqueille zunéachst,

als einige Kase

plétzlich Blau-
schimmel ent-
wickelten. Heu-

te geschieht

das mit Hilfe

des gleichen

Schimmels wie

beim Roquefort.

%

W
sSe n,

Seine Eigenschaften

1937 gab es die erste Verordnung
Uber die Herstellungsart des Bleu
d‘Auvergne. Der Kase ist recht
fetthaltig und zum Verzehr nach
der Mahlzeit sehr beliebt. Als Blau-
schimmelkase ist er sehr ange-
nehm pikant im Geschmack.
Kraftige Weil3- und Rotweine unter-
streichen diesen Geschmack des
Késes am besten.

Kontroll-Konsortium:
Syndicat Interprofessionnel Régional
du Bleu d'Auvergne

] Mairie
d Mﬂl‘ﬂm | 15400 Riom-és-Montagnes

?‘ankreicb

Auvergne

wohev e

aus
Kuhmilch
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Herstellung und Reifung

Die Milch wird mit Roquefort-Schim-
mel geimpft und durch Zugabe von
Lab entsteht der Kasebruch. Dieser
wird durch die ,Coiffage” so ge-
rhrt, das ein Teig entsteht, der viele
Lécher hat. In Formen gefiillt erhalt
der Kése seine spatere Form. Er
bleibt 2 Wochen im Trockenraum
und wird regelmafig gewendet und
zweimal mit Salz abgerieben. Es
gibt heute nur noch 6 Betriebe, die
Bleu d'Auvergne produzieren.
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Geschichte des Kiases

Sein Ursprung fiihrt uns in das 8.
Jahrhundert - zu den Sarazenen. Die
waren allmahlich in nérdliche Rich-
tung gezogen und nach Frankreich
eingedrungen. Als im Jahre 732 die
Armee von Charles Martel in
Poitiers, im Stdwesten
Frankreichs die Sara-

zenen zuriickschlug,

lieBen sie nicht nur

ihre Gefolgschaft

und Ziegen zu-

riick, sondern

auch die Re-

zepte fir den

Kase aus deren

Milch. Daher ist

das Loiretal der
Ausgangspunkt

des franzésischen %
Ziegenkases. Der

Name Chabis wurde

von dem arabischen Wort
,Chebli* abgeleitet und bedeutet
nichts anderes als ,Ziege*.

Seine Eigenschaften

Der aus Ziegenrohmilch hergestellte
Weichkase hat eine Naturrinde, auf
der sich mit fortschreitender Reifung
schwarze, graue, griine, gelbe oder
blaue Schimmelpunkte entwickeln,
was dem natirlichen Reifungspro-
zess entspricht. Die typische zylind-
rische Form nennt man in Frankreich
,Bonde*.
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Herstellung und Reifung

Die dazu benétigte Milch wird taglich
in 50 nahegelegenen Bauernhéfen
eingesammelt. Die Herden zahlen
im Durchschnitt 200 - 300 Ziegen.
Heutzutage wird der Chabichou du
Poitou AOP in Kasereien im Poitou
hergestellt. Friher wurden im Winter
Kése in Koérben aufbewahrt, die im
einheimischen  Dialekt ,Coffins*
oder ,Coffineaux” heilRen.

T
| |
W i
ST

Kontroll-Konsortium:

’ Syndicat de Défense du Chabichou
du Poitou AOP
BP 50 002
86 550 MIGNALOUX-BEAUVOIR
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Geschichte des Kases
Dass er bereits Jahrhunderte zuvor
auf hofischen Tafeln wie auf bauer-
lichen Tischen stand, ist historisch
belegt. So weil} man, dass der Graf
von Burgund 1337 neun Dutzend
solcher Kase aus lokaler Pro-
duktion fiir den Besuch

der Kénigin von Na-

varra orderte. Wie

bei vielen ande-

ren traditionellen

Kasesorten, wa-

ren es vor allem

die Kloster, die

sich als beson-

ders kundig in

der Herstellung

erwiesen, ihr

Wissen an die

Bauern weiterga- %
ben und gleichzeitig %
fur den guten Ruf der sen
Produkte sorgten. ’

Seine Eigenschaften

Bei der Lagerung entwickelt sich die
Rinde ganz allmahlich, wird dann
dicker und schon weil3. Der Teig
wird von auflen nach innen ganz
geschmeidig. Um den besonderen
Charakter weiter zu unterstutzen,
wird er einzeln verpackt. Ob frisch
oder durchgereiftverzehrt - der
Chaource ist eine wirkliche Delika-
tesse, die sie am besten mit einem
roten Burgunder, einem Chablis
oder mit einem Glas Champagner
genielRen. So jedenfalls liebt man
ihn in seiner Heimat.

grankreic, - o

wohe¥ ef

aus

f Kuhmilch

Champagne

‘f geschiitzt seit 1970

Herstellung und Reifung
Die Rohmilch wird taglich einge-
sammelt. Es wird auch thermisierte
oder pasteurisierte Milch verwendet.
Der Produktionsprozess selbst basiert
auf ganz speziellen Regeln, die flir den
den typischen Geschmack und die
Konsistenz des Chaource entscheidend
sind. Die Reifung betragt ca. 3 Wochen.

Kontroll-Konsortium:

Syndicat de Défense
[ du Fromage de Chaource
' o) Grande Rue
LACLITOE (o8 AUDES
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Geschichte des Kiases

In den Wintermonaten waren die
Bauernhdfe der Region des Jura
Comté Uber viele Monate von der
AuBlenwelt abgeschnitten. Des-

halb wurden zur Sicherung der Er-

nahrung bereits im Sommer
groRere, runde Kaselaibe
(40 kg) hergestellt mit
einer Reifezeit von

6-15 Monaten. So
entstand der

Comté. Im

Winter gaben

die Kiihe friiher

weniger Milch,

und es reichte

nicht zur Pro-

duktion von

Comté.

‘t%
S,
Seine Eigenschaften

Je nach Alter und Produktionszeit
andert sich die Farbe des Comté.
Der im Winter hergestellt Kése ist im
Teig weil3, der im Sommer hergestellte
Comte ist gelb., Im Winter fressen
die Kihe nur Heu, wahrend im
Sommert die ganze Artenvielfalt der
Weiden in den Comté mit einfliel3t.

Ein mit einem griinen Etikett verseh-
ener Kase hat die hochste Quali-
tatsstufe. Darunter - aber immer
noch etwas Besonderes - tragt der
Comté ein braunes Etikett. Uber
einen Zeitraum von 6 - 15 Monaten
reift der Comté bei sorgsamer Pfle-
ge. Je langer seine Reifezeit dauert,
desto mehr werden seine guten Ge-
schmackseigenschaften begtinstigt.
30
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‘,d“é\ geschiitzt seit 1952

Herstellung und Reifung

Die Weiden im Jura-Massiv, 500-
1500 m hoch gelegen, haben bis
zu 500 verschiedenen Pflanzen,
eine Vielfalt, die den besonderen
Geschmack des Comté ergibt. Die
Kuhmilch, die sofort verkast wird,
darf nur in Sennereien verarbeitet
werden, die sich in einem Umkreis
von 25 km befinden, um die ge-
schmackliche Besonderheit zu
erhalten.

Kontroll-Konsortium:

'i Comité Interprofessionnel
- du Gruyére de Comté
Avenue de la Résistance
c'u 39801 POLIGNY cedex, Frankreich



Geschichte des Kases

Das 200-Seelen-Dorf Chavignol, sehr

klein, aber weltbertihmt fiir den Crot-
tin, wie auch fir seinen Wein. Ziegen
gibt es schon seit dem 16. Jahrhun-
dert. Man nannte sie wegen ihrer
Anspruchlosigkeit auch ,Kuh

des armen Mannes*. Die . B e
Milchmenge je Bauer ?‘ankrelcﬁ g ¥ g

war nicht Uppig. So

hat das relativ klei-

ne Format des

Crottin seine aus
historische Be- Zleggn-
griindung, denn rohmilch
fur groRe Kase f

reichte die e
Milchmenge Chavignol E A
nicht. Einen kraf- 1 % E
tigen Schub be- Y 73

kam die Ziegenwirt-

schaft Ende des 19,  #*
Jahrhunderts. Da wiite-
ten namlich Reblause in
den Weinbergen und schufen

als Konsequenz aus ihrer Attacke
Platz fur viele weitere Ziegen.

Seine Eigenschaften

Frischer Chavignol ist zart schmelzend,
mit leichtem Oberflachenschimmel und
mild-wirzig,brockelig. 2 Monate gereift,
ist Crottin de Chavignol sehr trocken
und hat einen brichigen Teig.

Kontroll-Konsortium:
Syndicat du Crottin de
= Chavignol
e 9 Ruelle de Chavignol
! a ' 18300 Sancerre

S
Sen, woner €

Y geschiitzt seit 1976

Herstellung und Reifung

Nach dem Salzen werden die Kase
getrocknet und kommen in den
Keller zur Reifung. Uber die Dauer
entscheidet der Fachmann entspre-
chend seiner Erfahrung. Der 3 Wo-
chen Gereifte Uberzeugt Ziegenkase-
liebhaber durch seinen sehr kraftigen
Geschmack. Die Rinde des Kases ist
leicht mit blauen/griinen Schimmeln
Uberzogen. Die Reifung kann durch
Trocknen weiter fortgesetzt werden.
Dann wird der Geschmack noch
intensiver.
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Geschichte des Kases
Nach miindlicher Uberlieferung sollen
Zisterziensermonche, die sich im 16.
Jahrhundert in der kleinen Gemeinde
Epoisses niedergelassen hatten, die

,Vater des gleichnamigen Kases sein.

In der Kése-Herstellung waren
Ménche schon immer sehr
kreativ und geschickt
gewesen. Als der Q-

den zwei Jahrhun-

derte spater den

kleinen Ort ver-

lieR, gab er den
Bauerinnen des

Tales sein Wis-
sen um die Ka- /

Bourgogne

se-Herstellung

weiter. Auch Na-

poleon soll ein be-
geisterter Anhanger %
des Epoisses gewsa-

sen sein. Beim Wiener
Kongress 1814/15 wurde
der Kase zum zweiten Sieger

erklart - nach dem Brie de Meaux.
Der 1. Weltkrieg fihrte zum Nieder-
gang des Epoisses. Bis 1950 war der
Kase effektiv verschwunden. Nach
1970 fand der Epoisses ganz allmah-
lich wieder seine Liebhaber und er-
reichte schlieBlich 1991 seine AOP-
Anerkennung.

Seine Eigenschaften
Siehe Herstellung und Reifung.

Kontroll-Konsortium:

Syndicat de Défense de
L'Epoisses

26 Rue des Forges
21460 Epoisses

UEPOISSES
32
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Herstellung und Reifung

Beim Dicklegen der Milch kommen
ganz spezielle Fermente hinzu, die
beim Reifen des Kases einen beson-
deren Schmelz erzeugen. Im Trocken-
raum bleiben die Kase 3 bis 8 Tage,
dann wandern sie in den Reifekeller.
Der Kase reift mindestens 28 Tage.
Zum Schluss der Clou: In der letzten
Reifewoche werden die Kase mit
Marc de Bourgogne abgewaschen.
Beim fertigen Kase ein Fest fir Nase
und Gaumen!




Geschichte des Kases

Fourme d‘Ambert sollen im Jahre 52
v. Chr. die Gallier die Truppen Cae-

Beweise findet man an der Kapelle
in dem Ort ,La Chaulme®, wo

der Kase abgebildet ist,
den die Bauern als

Teil der Zehntpflicht

an den Staat ab-
liefern mussten.

Der Kase wurde

im Sommer auf

den Almen pro-

duziert und be-
sonders auf

dem Markt des
Stadtehauses

+LAmbert“ in den

Forez-Bergen ver- %
kauft. ;

Seine Eigenschaften

Aus Kuhmilch hergestellt und auf
Holzbrettern in Kellern gereift, ist der
Fourme d'Ambert ein Edelpilzkase mit
dinner Rinde. Er hat einen geschmei-
digen Teig und einen kréaftigen Gesch-
mack. Die im Kase enthaltenen Penicil-
lium-Kulturen, sind die gleichen wie beim
Roquefort. Der ziemlich fetthaltige Kase
ist zu jeder Jahreszeit erhaltlich. Mit
seinem ausgepragten Charakter ver-
bindet er vorzigliche  Qualitaten
von Geschmack und Textur, so dass
hier zum Abschluss einer Mahlzeit
das Sprichwort ,Kase schliet den
Magen* besonders gilt.

Dank der kraftigen Eigenschaften des

sars besiegt haben. Ganz eindeutige

gran kreicy,

Auvergne
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_—
\\tﬁ& geschiitzt seit 1972
Herstellung und Reifung
Traditionsbewusste Bauern halten
insbesondere die Farrandaise-Kulhe,
die den Gegebenheiten der Auvergne
angepasst sind. Abendmilch wird mit
Morgenmilch gemischt und mit haus-
gemachten Fermenten geimpft. Das
ist das Qualitdtsgeheimnis dieses
Késes. Es bilden sich Luftlécher im

Teig, in denen sich der typische
Blauschimmel gut entwickelt.

Kontroll-Konsortium:

Syndicat Interprofessionnel de la
S Fourme d’Ambert
Chambre de Commerce et
d’Industrie d’Ambert
4 place de I'hétel de ville
63600 AMBERT
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Geschichte des Kises

In der Schweiz lasst sich die Kase-
herstellung bis 1155 zurtickverfolgen.
Der Name ,Gruyere” wurde ersmals
in dem franzésisch sprechenden Teil
der heutigen Schweiz in einer Urkun-
de von 1602 erwahnt. Unklar ist,
wann dieser Kase seinen
Weg in den franzdsi-
schen Teil des Jure
gefunden hat. Weil

dort der Beaufort

und besonders

der Comté we-

sentlich mehr

produziert wur-

den, flhrt der

,Gruyére de

Savoie” ein

Leben im

Schatten der gro-

en Brider”. %',‘7,

Seine Eigenschaften

Der Teig ist weitgehend geschlossen,
einige kleine Locher sind aber durch-
aus erwiinscht. Er eignet sich gut fiir
Raclette. Bei lange gereiften ,Gruyere
de Savoie* machen sich feine Reife-
kristalle auf der Zunge bemerkbar.
Es passt ein korperreicher, leichter
Weillwein oder ein korperreicher Rot-
wein (z. B. Bordeaux) dazu.

Kontroll-Konsortium:

’ Syndicat Interprofessionnel
h” du Gruyéere
GI'U}FETE 17 quai Yves-Barbier

o poE 70004 VESOUL Cedex
CERAN

F
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Herstellung und Reifung

Er ist ein Hartkdse aus Rohmilch her-
gestellt. Er lagert mindestens 6 Mo-
nate in feuchten Kellern. Der Kase
wird regelmaRig gewendet, geburstet
und mit Salzlake gewaschen. Wah-
rend der Lagerung wird die Qualitat
eines jeden Laibes geprift. Wer
Ltop“ ist, wird flr eine langere Lage-
rung bis 12 (14) Monate vorgesehen.



Geschichte des Kases

In der Schweiz lasst sich die Kase-
herstellung bis 1155 zurlickverfolgen.
Der Name ,Gruyere“ wurde ersmals
in dem franzosisch sprechenden Teil
der heutigen Schweiz in einer Urkun-
de von 1602 erwahnt. Unklar ist,
wann dieser Kase seinen
Weg in den franzosi-
schen Teil des Jura
gefunden hat. Weil

dort der Beaufort

und besonders

der Comté we-

sentlich mehr

produziert wur-

den, fihrt der

,Gruyere de

Savoie” ein

Leben im

Schatten der gro-

3en Brider*. %’17'

Seine Eigenschaften

Der Teig ist weitgehend geschlossen,
einige kleine Locher sind aber durch-
aus erwiinscht. Er eignet sich gut fur
Raclette. Bei lange gereiften ,Gruyere
de Savoie“ machen sich feine Reife-
kristalle auf der Zunge bemerkbar.
Es passt ein kérperreicher, leichter
Weilwein oder ein korperreicher Rot-
wein (z. B. Bordeaux) dazu.

Kontroll-Konsortium:

,} Syndicat Interprofessionnel
du Gruyere
17 quai Yves-Barbier
70004 VESOUL Cedex

Gruyeéere
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Herstellung und Reifung

Er ist ein Hartkdse aus Rohmilch her-
gestellt. Er lagert mindestens 6 Mo-
nate in feuchten Kellern. Der Kase
wird regelmaRig gewendet, gebirstet
und mit Salzlake gewaschen. Wah-
rend der Lagerung wird die Qualitat
eines jeden Laibes geprift. Wer
Ltop“ist, wird flr eine langere Lage-
rung bis 12 (14) Monate vorgesehen.



Geschichte des Kiases

Langres - ein Name, der klingt. Er

steht sowohl fir Weichkase als auch T

fur eine Landschaft im stidostlichen (AR |
Paris Becken. Die Stadt Langres ge- =

hort zu den 50 schonsten Stadten

Frankreichs. Sein Ursprung liegt i
vermutlich 3 Jahrhunderte . i
zuriick. Mit Beginn des ?(ankre'ch \ b 4
20. Jahrhunderts F

ging es mit dem

Langres bergab

und er wurde ein aus
rarer Saisonka- )
se. Das anderte f Kuhmilch
sich erst um o

1930, als die ampagne

ersten Bauern
sich auf diese
Spezialitat besan-

nen und ihre Pro- % dé&
duktion wieder auf- %
W

nahmen. sen, wohert e

e
geschiitzt seit 1991

Seine Eigenschaften

Im traditionellen  Herstellungsverfahren Herstellung und Reifung
entsteht ein hervorragender Weichkése Der Kase wird aus tagesfrischer Milch
mit gewaschener Rinde, der sich nach hergestellt. Nach dem Entformen werden die
der Reifung in hellem Gelb bis leicht Kése mit Trockensalz versehen. Nun kann
braun prasentiert. ~ Sein weiller Teig endlich die Reifung beginnen. Sie dauert
wird wahrend der Reifung herrlich cre- normalerweise mindestens 3 Wochen.
mig. Typisch ist die Vertiefung in der Wahrend der Reifung werden die Kase
Mitte der Oberseite. Klassisch gese- mit leichtem Salzwasser eingerieben, um
hen ist der Langres ein Kase fiir den die Bildung der Rotkultur zu unterstitzen.

Abschluss eines Mahls, doch sollten
Sie ihn unbedingt auch einmal warm
genieBen! Seine typische Mulde bietet

sich geradezu an, dort etwas Alkohol Kontroll-Konsortium:
wie Marc de, BOLJ_rgane Oder_ Ma.rc de '1- Syndicat interprofessionnel
Champagne einzufiillen, um damit seine du fromage de Langres

Chambre d'agriculture

Reifung auf kdstlichste Weise zu vollenden. Espace Turenne
52200 LANGRES
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Geschichte des Kases

Der Morbier entstand bereits vor mehr
als 200 Jahren, um 1795. Sein Name

geht zurtick auf das Dorf Morbier im
Herzen des Juragebirges, in dem er
entstanden ist. Die Bauern lieRen die
Milch gerinnen, gossen sie in die
Form und bedeckten

sie mit Asche aus

dem Kessel, um

sie vor Bakterien

und Insekten zu

schitzen. Am

Abend flgten

sie zu diesem

ersten Teil die

geronnene

Milch vom

Abendmelken

hinzu. So ent-

stand der Morbier %
mit seinem

Aschestreifen!

Seine Eigenschaften

Die Rinde des Morbier ist natirlich,
glatt, gleichmaRig und hat eine hell-
graue bis beige-orange Farbe. Heute
besteht der Aschestreifen aus Pflan-
zenkohle, erzeugt aus Buchs- oder
Kiefernholz. Der schon elfenbeinfar-
bene Teig, dessen Farbe manchmal
ins Gelb Ubergeht, entfaltet einen
reinen Duft nach frischem Rahm mit
einer leicht fruchtigen Note. Insbe-
sondere rund um den Aschestreifen
finden sich einige Locher.

Kontroll-Konsortium:

i Syndicat Interprofessionnel

de défense du fromage Morbier
Avenue de la Résistance
39801 POLIGNY Cedex 1

grankreic

=

Franche-
Comté

Sen, woner €

-

aus
Kuhrohmilch

Herstellung und Reifung
Die Produktion der Milch sowie die
Herstellung und Reifung der Kase
mussen in dem laut AOP-Vorgaben
definierten geographischen Gebiet
erfolgen. Die Milch muss roh verar-
beitet werden. Das Futter der Kiihe
darf keine Siloprodukte enthalten.
Den Kihen muss jeweils eine
Weideflache von mindestens einem
Hektar pro Tier zur Verfligung ge-
stellt werden. Die einzigen erlaubten
Zutaten sind Milch, Lab, Milchfer-
mente und Salz. Die Reifezeit muss
mindestens 45 Tage betragen.
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Geschichte des Kases
Archivunterlagen besagen, dass sein
Ursprung mit der arabischen Vélker-
wanderung zusammenhangt. Die Ara-
ber nahmen auch ihre Ziegenherden
mit, um die Krieger zu ernahren. Eini-
ge dieser arabischen Familien .
blieben nach dem Krieg .
in Frankreich und siedel- ?‘ankr €icp
ten sich auch in der
Stadt Tour an. Es
ist offensichtlich,

dass der Ur- aus

sprung dieses Ziegen-

Kases mit dem (] rohmilch

arabischen \

Volk ,Les T e
Touraine

FrIT'"

Maures* in
Verbindung il %
steht. &3’

by, \‘ds@' geschutzt seit 1996

sse", woher €
Seine Eigenschaften

Die Besonderheit dieses Ziegen
kases besteht darin, dass er wah-
rend der Reifung trocknet und sich
unterschiedlicher Schimmel (weil3,
blau, griin) auf der Oberflache ent-
wickelt. Diese Schimmelbildung ist
aber vollig normal. Je langer der
Kése reift, um so intensiver wird
sein Geschmack. Er erhalt sogar
einen leichten NuRgeschmack.
Dazu sollten Sie am besten einen
Wein seiner Region genief3en.

Herstellung und Reifung

Es ist auBerordentlich wichtig fur die
Herstellung dieses Kases, dass nur
frische Ziegenrohmilch verwendet
wird. Es gibt bei der Herstellung 3
Vorgange: 1) Die Kése werden der
vorgeschriebenen Groe von 17 cm
angepaft. 2) Damit der Kase seine
optimale Form behalt und nicht bricht,
wird er in der Mitte durch einen na-
turlichen Roggenhalm verstarkt. 3)
Die Kase werden mit einer Mischung
von trockenem Salz und Holzasche

Kontroll-Konsortium: eingerieben. Frilher bestreuten die
P Comité Interprofessionnel Bauern die Kase mit Holzasche, um
Ly i '!-- 14 du Sainte Maure de Touraine H .

waemt Chambre d’Agriculture d'Indre et Loire Sliz 0 tro.ckner.\. Nach etwa 10-12
38 rue Augustin Fresnel Tagen wird er in Schalen verpackt.

37170 Chambray-lés-Tours

38



Geschichte des Kases
Im Jahr 634 waren Benediktinermén-
che aus ltalien in die Region stidwest-
lich von Colmar gekommen. Rundhe-

rum lebten nur einige arme Bauern,
deren Ansiedlung bald den Namen
Munster bekam. Dieser Name
leitet sich ab vom lateini-
schen Wort fiir Kloster

= monasterium. Zur
Verbesserung der
Ernahrungssitua-

tion der Men-

schen begannen

die Monche als-

bald Kase her-
zustellen. Der

Munster war

geboren. Die

Herzbge erhielten

von den Bauern
Abgaben in Form

von Kése.

Seine Eigenschaften

Am Minster kommt kaum ein Kase-
liebhaber vorbei. Man mag und
schatzt diesen wirzigen Kuhmilch-
weichkase mit gewaschener Rinde.
Aber original muss er sein, also aus
den elsassischen und lothringischen
Vogesen stammen. Manche der
elsassischen Weine oder Getranke
passen ganz besonders zu diesem
wirzigen Kase, auch ein elsassi-
sches Bier.

Kontroll-Konsortium:

.r"'r;}

Syndicat Interprofessionnel

du Fromage de Munster (SIFM)
1 place de la Gare

68000 COLMAR

1
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Herstellung und Reifung
Wenn die Morgen- und Abendmilch
in Wannen abgefillt ist, wird sie zu-
nachst leicht entrahmt und erwarmt,
bevor Lab und Milchsaurebakterien
zugeflhrt werden. Nach der Gerin-
nung wird der Bruch in die runde
Form abgefillt. Nach dem Entfor-
men werden die Kése mit Salzlake
eingerieben und muissen nun reifen.
Die Kase verbringen mindestens
21 Tage in unterirdischen Kellern,
wo sie alle 2 Tage gewendet und

mit einer Mischung aus Salzwasser
und Reifefermenten  eingerieben
werden. In dieser Zeit entwickelt
sich die Rotkultur auf der Oberflache.
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Geschichte des Kases
Neben der Ziege gehért das Schaf
zu den altesten Haustieren. Es
stammt aus den Steppen Asiens
und gelangte ca. 2000 v. Chr. Uber
Persien nach Europa. In der Bibel
sind Lammer die Opfertiere.
Das Leiden Christi wird mit
dem friedlichen und
geduldigen Verhalten
der Schafe ver-
glichen. Die
Schafsmilch hat
gegenuber der
Ziegenmilch

mehr Fett und
EiweilR. Eben-

so liegen die

Werte fur die

meisten Mineral-
stoffe und Vitamine
héher.

?‘an kl"éic/]

Pyrenaen

%ﬁys .‘ ‘f geschiitzt seit 2003
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Seine Eigenschaften

Aus reiner, wertvoller Schafmilch
gekast, hat der Ossau Iraty AOP
einen vollmundigen, typischen
Schafkasegeschmack. Mit Senf-
saucen genossen, ist die Harmo-
nie nicht zu Uberbieten. Guten
Appetit!

Kontroll-Konsortium:

Syndicat de Défense AOP

OSSAU-IRATY
Baratchartenea

SAARS § FAIT SALLLS - aRak] L 64120 OSTABAT ASME

40

Herstellung und Reifung
Der Schafkdse schmeckt wegen
der vielen wahrend der Reifung
gebildeten Aromastoffe besonders
wirzig. Er ist sehr vertraglich.
Ihm werden erstaunliche Krafte
zugeschrieben. Der Kase ist wegen
des hohen Fett- und EiweilRgehal-
tes geschmeidiger und cremiger.
Der Ossau-Iraty ist ein traditionel-
ler Schnittkase aus dem Basken-
land und aus Béarn, einer Provinz
der franzosischen Pyrenaen.



Geschichte des Kiases
Der Pont I‘Evéque, dessen Wurzeln
bis ins 12. Jahrhundert reichen, ge-
hort zu den beriihmten Rohmilch-
Spezialitdten der Normandie. Wie
viele andere historische Kasesorten
ist auch der Pont I'Evéque auf
kluge Monche zurtickzu-
fuhren. Die Entwick-
lung der Eisenbahni-
Linien gab der Pont
I'Evéque-Produk-

tion einen neuen

Schub, denn

schnell konnte

der Kase auf

die Bahnreise

gen Paris ge-

bracht werden,

wo er in groRen

Mengen verkauft %

wurde. %

R

Seine Eigenschaften

Mit seiner goldgelben bis orange-
farbenen Rinde und seinem hell-
gelben, cremigen Teig verwohnt er
durch seinen sahnigen, leicht fruch-
tigen bis nussigen Geschmack.
GenielRen Sie ihn mit einem voll-
mundigen Rotwein wie Volnay,
Bourgueil oder Pomerol. Ein gut
gekihlter Cidre aus der Normandie
passt auch hervorragend.

Kontroll-Konsortium:

Certipaq

11 Villa Thoreton
75015 Paris, Frankreich

Certipaq

?‘an kl'eiCh

Normandie
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Herstellung und Reifung

Nachdem der Kasebruch in quadrati-
sche Formen abgefllt ist, wird er
zwei Tage bei 20 - 25°C gelagert.
Nach dem Entformen werden die
Kase dann in speziellen, unbeheizten
Reifekellern (man nennt sie haloirs)
auf Weidengeflechten gelagert, regel-
maRig gewendet und mit Trockensalz
gesalzen. Zwischen dem 5. und dem
10. Tag werden sie mit leicht gesalze-
nem Wasser gebiirstet. Danach wird
er in Holzschachteln verpackt, in de-
nen er 2 - 6 Wochen lang weiter reift,
um sein volles Aroma zu entwickeln.
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Geschichte des Kises
Seinen Namen hat der Kase von
der Gemeinde Pouligny-Saint-
Pierre im Loiretal. Die Urspriinge
des Pouligny-Saint-Pierre
stammen aus dem 18. Jahr-
hundert, die Kaseformen
wurden damals aus Holz
oder Roggenstroh
hergestellt. Die

Form soll dem

Kirchturm von

Pouligny nach-

empfunden

sein, um die

Kase aus dem N\

kleinen Dorf
von den Kasen
anderer Her-
steller zu unter-
scheiden.

%

¥

Seine Eigenschaften

Fertig gereifter Pouligny-Saint-
Pierre hat die typische Form einer
steilen Pyramide ohne Spitze.
Schon alleine seiner aulerge-
wohnlichen Form wegen ist der
Pouligny-Saint-Pierre ein idealer
Kase flr eine Kaseplatte oder fir
ein Kasebuffet. Als Getrank eignen
sich trockene, fruchtige Weiweine
aus dem Loire-Tal.

Kontroll-Konsortium:

Le Syndicat du Pouligny-Saint-Pierre
Maison de I'Agriculture

65, Avenue Gambetta

36300 LE BLANC
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Herstellung und Reifung
Anderen Uberlieferungen  zufolge
soll der Kése zu Ehren von Napoleons
Planen fir einen Feldzug nach
Agypten wie eine Pyramide geformt
worden sein. Nach den heutigen
Vorschriften darf die Milch fir den
Kése nur aus 22 Gemeinden der
Region stammen, damit ist dies das
kleinste aller franzésischen AOP-
Gebiete. Die Reifezeit dauert min-
destens 1 Woche, kann aber bis
zu 4 - 5 Wochen verlangert werden.



I I Tomme de Pyrenees IGP

Geschichte des Kases

Tomme des Pyrénées wird bereits

seit dem 12. Jahrhundert in der
Gegend um Saint-Girons in den
Pyrenaen hergestellt. Der Kase
wurde lange Jahrhunderte fast
ausschlielich von Bauern
fur den Eigenbedarf
produziert, wobei

nicht nur Kuh-,

sondern auch

Schaf- und

Ziegenmilch

verwendet

wurden.

Seine Eigenschaften

Fertig gereifter Tomme des
Pyrénées hat ein Gewicht von
450 g bis 5,5 kg. Die Rinde wird
mit einer schwarzen Paraffin-
schicht Uberzogen. Er ist 1 bis
2 Monate gereift. Der Teig ist
elfenbeinfarbig und hat kleine
Locher. Der Geschmack ist
cremig, mild und leicht salzig.

Kontroll-Konsortium:

Qualisud
15 avenue de 'Océan
40500 SAINT SEVER

gran k"EiC/;

Pyrenden
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Herstellung und Reifung

Zur Herstellung des Tomme des
Pyrénées wird die Milch mit Lab
dick gelegt und dann geschnitten.
AnschlieBend wird der Kasebruch
in Formen gepresst. Der Kase
reift dann in kihlen, trockenen
Kellern fur mindestens 21 bis zu
45 Tage. Dabei werden die Laibe
regelmanig gewendet.
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Geschichte des Kases
Schon im 13. Jh. war der Reblochon
AOP als ,Steuervermeidungskase”
bekannt. Findige Bauern reduzierten
die Milchmenge, indem die Kihe
abends nicht vollstandig gemolken
wurden. Nachdem die Steuer-
eintreiber verschwunden
waren, wurden die

Kihe nachgemol-

ken, und die dann
gewonnene Milch

war besonders

sahnig und dick-

flussig. Aus

dieser wurde

dann der Reb-

lochon gekast.

A

W,

Seine Eigenschaften

Im Reblochon AOP ist die ganze
Vielfalt der Almen enthalten. Er kann
das ganze Jahr Uber gegessen wer-
den, wobei er im Frihjahr bis zum
Herbst durch die guten Graser der Al-
men besonders zu empfehlen ist. Er
hat eine gelbe Rinde mit natiirlichem
Schimmel und einen geschmeidigen,
speckigen Teig. Sein volles Aroma mit
seinem nussigen Nachgeschmack
macht ihn zu einer Spezialitat, die auf
der Zunge zergeht.
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Herstellung und Reifung

Die Herstellung erfolgt ausschlieBlich
im Department Haute-Savoie (minde-
stens 500 m 4. M.) aus Kuhmilch der
Gebirgsrassen Abondance, Tarino
und Montbéliarde. Er wird mit Ge-
wichten in seine Form gepresst und
lagert nach dem Salzbad zum Ab-
trocknen fir mindestens 21 Tage auf
Fichtenholzbrettern. Eine gleichma-
Rige Feuchtigkeit wird durch ein spe-
zielles Einwickelpapier erreicht.

Kontroll-Konsortium:

Syndicat Interprofessionnel
du Reblochon

Maison du Reblochon

28 rue Louis Haase

BP 55 - 74230 THONES




Geschichte des Kases
Der Ursprung dieses berihmten Ka-

ses ist nach der Uberlieferung auf eine

Liebesgeschichte zurtickzufihren. Da
soll ein junger Hirte beim Anblick einer
voriiberziehenden Schéaferin sein Brot
und seinen Schafsfrischkase in einer
Hoéhle des Cambalou-Berges
einfach vergessen haben,
als er ihren Spuren

folgte. Einige Mona-

te spater kam er

wieder an diesen

Ort zuriick und

entdeckte sei-

nen zurlickge-

lassenen Kase,

der in der Zwi- Roquefort
schenzeit von ¥
grun-blauen Adern

durchzogen, also

auf ganz naturliche %-
Weise durch den

Schimmel des Brotes be-
impft worden war. Der junge
Mann probierte und fand es kostlich.
Der Roquefort war geboren. Wir wis-
sen, dass der Roquefort zu den Lieb-
lingskasen Karls des Grofen gehorte.

Seine Eigenschaften

Nur die Kase von einwandfreier Quali-
tat brockeln nicht beim Anschneiden.
Roquefort zeichnet sich durch seinen
weilen Teig und den intensiven Blau-
schimmel aus. 9 Monate gereifter
Roquefort hat eine besonders zart-
schmelzende Textur und einen sehr
kraftigen aber nicht aggressiven
Geschmack. Der Roquefort st
ein unverzichtbarer Bestandteil auf
Kaseplatten.

sen , woheY ef

grankreicy, ~_

aus
Schafrohmilch

‘f geschiitzt seit 1979
Herstellung und Reifung

Die frischen Kase werden pikiert, also

mit Lochern versehen, um den Penicil-
lium Kulturen Platz zu schaffen. Wenn der
Nordwind in den Berg Combalou ein-
dringt, bellftet er die Hohlen, die eine
stets gleichbleibende Temperatur und
Luftfeuchtigkeit ~aufweisen. Das sind
idealen Reifebedingungen  fir den
Roquefort. Der Edelschimmel entwickelt
sich bei der 3-monatigen Reifung
langsam.

Kontroll-Konsortium:

Confédération Générale de
Roquefort

36, avenue de la République
12103 Millau Cedex

-.’-_r_.%
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Geschichte des Kases

Der Rocamadour wurde das erste
Mal im Jahr 1451 im Rahmen eines
Lehnsvertrages zwischen dem
Bischof von Evreux und seinen
Vasallen schriftlich erwahnt. Schon
damals wurde der Kase als
besonders wohlschmeck-
end und wertvoll
beschrieben, was

man sowohl auf

die Reichhaltig-

P720 AMADOU >

o=

?(ankreiC[, ~ -_.',‘.-'.ij

keit der Pflanzen aus

der Region, Zleggn-
die die Ziegen Pakiord rohmilch
zu fressen érigor

bekamen i
zurtickfuhrte, o 1."' y 3
als auch auf 1 % t
die besondere ]
Art der Herstellung ‘*& B

des Kases.

S
Sen, woner €

Seine Eigenschaften

Der Rocamadour AOP ist ein sehr
kleiner, runder Kase. Er hat nur ei-
nen Durchmesser von 4 - 5 cm,
eine Hohe von nur 1,5 cm sowie ein
Gewicht von 35 bis 40 Gramm.
Rocamadour hat jung ein leicht
sauerliches Aroma. Mit zunehmen-
der Reife entwickelt er eine delikate,
seidige Rinde, die zunachst, weil3,
spater gelb bis braun wird. Der Teig
ist weil® und cremig.
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Herstellung und Reifung
Heute darf er im Karsthochland
,Les Causses” und in Teilen der
Départements Dordogne und
Tarn-et-Garonne hergestellt wer-
den. Es darf nur Milch der Ziegen-
rassen Alpine und Saanen sowie
deren Kreuzungen verwendet
werden. Ublicherweise reift der
Kase 12 bis 15 Tage.

Kontroll-Konsortium:

Syndicat des Producteurs

P, f“ de Fromages Rocamadour
= H_“ﬂl}ﬂ Maison de I'agriculture du Lot
ROCA 430, av. Jean Jaurés B.P.199
46004 Cahors cedex

Fapmrrer



Geschichte des Kases
Dieser Kase hat vor dem 16 Jahrhun-
dert begonnen, er wurde mit der Ma-

hergestellt. Der Name ,Tomme de
Savoie” wird ausschlieBlich fiir Kase,
die Produktion und Raffination
werden an den Abteilungen
der Savoie und Haute-
Savoie gefiihrt vorba-
halten. Die Tomme

de Savoie hat das

Label IGP und

das Wort

~Savoie” ist auf

dem Kase

geschrieben.

)

Seine Eigenschaften

Tomme de Savoie hat sein rustikales

Aussehen und seinen eigenen Ge-
schmack. Der wirkliche Tomme de
Savoie ist erkennbar durch die An-
wesenheit von ,Savoie* auf seiner
Rinde am Rand und ist seit 1996
durch eine IGP (geschiitzte geogra-

fische Angabe), dem offiziellen Zei-
chen europaischer Qualitat, die die Be-
riicksichtigung praziser Anforderungs-
spezifikationen impliziert, geschiitzt.

Kontroll-Konsortium:
" Syndicat interprofessionnel
TIHI'III'IE d" Su'lI'IIIE de la Tomme de Savoie
I ARl A Maison de I'Agriculture
52 Avenue des lles
74994 Annecy cedex 9

germilch, Restbestand von der Butter,
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Herstellung und Reifung

Hauptsachlich aus Rohmilch (Ther-
misierung jedoch erlaubt) von den
Adondances- und Montbeliarde
Tarines-Kihen wird Tomme de
Savoie im Naturkeller 1-3 Monate
verfeinert. In dieser Zeit entwickelt
sich die Mucor (Schimmel) nattirlich
auf der Rinde; es wird sorgfaltig von
Hand nach jedem Wenden abgerie-
ben. So bekommt die Rinde lang-
sam ihre graue Farbe, mit ,Blumen*®
gelb oder rot, Zeichen von Qualitat
und guter Kasereifung punktiert.
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Geschichte des Kases

Der Kase verdankt seinen Namen der
Stadt Stilton, die im Herzen Englands
in der Grafschaft Cambridgeshire liegt.
1723 hat Richard Bradley, ein Botanik-
professor an der Universitat Cambrid-
ge, ein Rezept fur den Stilton
verodffentlicht. Da die Stadt
Stilton an einer engli-

schen Hauptverkehrs-
stralRe liegt, die
London mit Nord-
england verbin-
det, wurde der
Kése schnell
bekannt. Der
Stilton kann nur

in den Grafschaf-
ten Leicestershire,
Derbyshire und
Nottinghamshire
hergestellt werden.

Grafschaften
Leicestershire

und Derbyshire

2,
7 Wi

Seine Eigenschaften

Als junger Kase ist der Stilton noch
ziemlich bréselig und schmeckt leicht
sauerlich. Mit zunehmender Reife
wird der Teig glatt, hat eine feine,
nahezu butterartige Textur und einen
kraftigeren, ausgereiften Geschmack.
Die Englander als groRe Liebhaber
von Portweinen tréanken ihren Stilton
gerne mit diesem Wein und lassen
das Ganze einige Tage durchziehen.
Ein Gedicht!

Kontroll-Konsortium:

Stilton Cheesemakers'
Association

PO Box 384A
Surbiton

Surrey

englang
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Herstellung und Reifung

Die Milch wird kurze Zeit zum Pasteu-
risieren erhitzt und durch Lab zum
Gerinnen gebracht. Es kommt Peni-
cillium roquefortii hinzu, das fir die
Bildung des Edelschimmels sorgt.
Der Teig bildet eine offene, flockige
Textur, die sehr wichtig ist fur die Aus-
breitung des Blauschimmels. Die Rei-
fung dauert mindestens 9 Wochen.
Nach etwa 6 Wochen hat sich die
typische Stilton-Rinde gebildet. Da-
nach wird der Kése gestochen, damit
genlgend Luft fiir die Entwicklung des
Edelschimmels und die herrliche Mar-
morierung im Teig ist. Stilton darf nicht
in der Stadt Stilton produziert werden!




Geschichte des Kases
Manouri wird seit mindestens dem
19. Jahrhundert im Zentrum und im
Westen von Makedonien und in
Thessalien gekast. Nach den EU-
Vorschriften darf er heute aus-
schlieBlich im Gebiet Zentral-

und Westmakedonien .
sowie Thessalien G(\
hergestellt werden.
Manouri darf nur
von Schaf- und
Ziegenrassen

aus dieser Re-
gion stammen,

die traditionell
gehalten wer-

den und sich

von Pflanzen

und Krautern

der Region
ernahren.

%

Seine Eigenschaften

Fertiger Manouri ist weil, weich
und ohne Rinde. Er schmeckt mild,
nach Molke und hat ein leichtes
Zitronenaroma. Er enthalt nur wenig
Salz und eignet sich daher auch zur
Zubereitung von Nachspeisen, Ku-
chen oder Geback. Manouri lasst
sich aufRerdem recht gut in der Pfan
ne braten. Manouri wird in Griechen-
land hauptsachlich als SiRspeise
mit Honig und Niissen gegessen.

Sen, woher €

Kontroll-Konsortium:

AGROCERT

Agricultural Products Certification
and Supervision Organization
Patision & Androu Strasse 1
11257 Athen- Griechenland

echenla,, o
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aus
Schaf-/
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geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung

Zur Herstellung von Manouri wird die
Molke, die bei der Feta-Herstellung
anfallt, mit Milchfett von Schaf- oder
Ziegenmilch angereichert. Wenn der
Késebruch die Temperatur von 88°
bis 90°C erreicht hat Iasst man ihn
fur 15 bis 30 Minuten ruhen, bevor
man ihn fir 4 bis 5 Stunden zum
Abtropfen in Stoffsacke fiillt. Der
Manouri wird dann bei 4° bis 5°C
aufbewahrt.
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Geschichte des Kiases

Nach Homers Odysee, war der Zyklop
Polyphemus der Erste, der Kase und
spezifisch, Schafskase (FETA) zube-
reitete. Polyphemus transportierte die
Milch von seinen Schafen in Lamm-
fellen und eines Tages erkannte

er, dass die Milch zu Kase
geronnen war. Der Ka-
se, der von Poliphe-

mus auf diese Art

sechen/
oM ANy

&

hergestellt wurde, aus
gilt als der - Schaf-/
Stammvater des Ziegenmilch
Fetas. : N

Thessalien T T

%

Seine Eigenschaften
Der Feta wird traditionell entweder aus
Schafsmilch oder aus einer Mischung
von Schafs- und Ziegenmilch herge-
stellt, wobei der Anteil der Ziegenmilch
30% nicht tbersteigen darf. Er muss

2 Monate in Salzlake reifen und erhalt
dadurch sein intensives Aroma und ei-
ne leicht brockelige Konsistenz. Auf
Grund seines niedrigen pH-Wertes
schmeckt er leicht sauerlich und
wegen der Reifung in Salzlake leicht
salzig. Der beliebteste Kase in Grie-
chenlands.

Kontroll-Konsortium:
AGROCERT
Agricultural Products Certification
. ¥ and Supervision Organization
SRR Patision & Androu Strasse 1
11257 Athen- Griechenland
50
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Herstellung und Reifung
Pasteurisierte Ziegen- und Schafs-
milch wird mit Lab zur Gerinnung ge-
bracht. Danach wird die Késemasse
in Wirfel geschnitten und von der
Molke getrennt. Diese Kasewdrfel,
oder gerne auch Kasebruch genannt,
werden in Formen geschuttet. Ein
Pressen des Bruchs ist verboten. Die
Fetablocke werden in Metallkanistern
mit Salzlake gelegt und miissen min-
destens 8 Wochen unter Luftab-
schluss reifen. Salz dient als naturli-
ches Konservierungsmittel und ver-
hindert die Entwicklung von Bakte-
rien und Mikroorganismen.



Geschichte des Kiases

Der Ort, in dem der Asiago DOP
seinen Ursprung findet, stimmt mit
dem Gebiet tberein, von dem er
seinen Namen hat: Die Hochebene
von Asiago in Venetien. Bereits im
Jahre 1000 n. Chr. war die
Hochebene der 7 Gemein-
den ein bekannter Wei-
deplatz fir Kihe, aus

deren Milch ein d

geschmackvoller _— . 4
Kase gewonnen b

wurde. Fur die ?
ansassigen Fa-
milien war der
Kése immer ein By
wichtiger Bau-

stein der tagli-

chen Erndhrung. %

>

S,
sen: woheY

Seine Eigenschaften

Je nach Dauer der Reifung werden
zwei Arten von Asiago unterschie-
den: der ,Pressato®, der frische Typ,
dessen Reifung einen Monat dauert
und einen leicht wirzigen Ge-
schmack erzeugt, und der ,d‘Allevo®,
der reifere Typ mit einem ausgeprag-
ten, kraftigen Geschmack, dessen
Reifezeit neun und mehr Monate
erreicht. Der Altere ist ideal fiir ein
leichtes Mahl. Welche Reifestufe
Sie haben, entnehmen Sie dem
Preisetikett.

\‘a\'\e nN Orgy
i

Venetien

aus
Kuhmilch

e

e‘*oé& geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung

Die Herstellungstechnik des Kéases ist
auf ortliche Verarbeitungsmethoden
zuruckzufuhren. Der Kase wird aus
Vollmilch hergestellt. Seine Reifezeit
betragt 20 - 40 Tage. Soll der Kase
langer gelagert werden, namlich
3 - 12 Monate, nimmt man fir die
Produktion entrahmte Milch.

Kontroll-Konsortium:
CONSORZIO TUTELA
FORMAGGIO ASIAGO
Corso Fogazzaro, 18
AS ."':"L 36100 Vicenza, Italien
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Geschichte des Kases

von seinen Kase zu sprechen, ohne

dabei die Berge dieses schénen Ge-
bietes zu erwahnen. Die Region liegt
namlich inmitten einer Welt von Ber-
gen, Talern, Weiden und Wal-

wurde erstmals in UL Gy

einem auf das il
Jahr 1717 z0- |

rickgehenden o ~
Dokument an- =1 Aostatal
gefihrt, das 1

vor kurzem im s

Archiv des

Hospizes des
GrofRen Sankt
Bernhard entdeckt %

wurde. .

Seine Eigenschaften

Dank der besonderen Konsistenz der
Késemasse, die bei 60°C leicht
schmilzt, ist der Fontina zur wichtig-
sten Zutat des ,Regionalgerichtes”
des Aostatales geworden: es ist dies
die sogenannte ,Fonduta“, ein aus
Milch, Butter, Fontina und gegebe-
nenfalls mit Triffel veredeltes Gericht.
Doch Fontina ist auch ein ausgezeich-
neter Tischkase.

Kontroll-Konsortium:

Consorzio Produttori Fontina della
Valle d'Aosta

Regione Borgnalle, 10/L

11100 AOSTA, ltalien
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Herstellung und Reifung

Durch die Verwendung der sozusa-
gen im ,Naturzustand® belassenen
Milch erhdlt man einen besseren
Geschmack, ein besseres Aroma
und eine hohere Qualitat des Kases.
Die frischen Laibe werden gesalzen
und in Reifungsraumen eingelagert.
Die Reifung dauert durchschnittlich
vier bis acht Monate. Der Kase wird
tagtaglich manuell behandelt und
gepflegt: in den ersten drei Monaten
werden die auf Tannenholzbrettern
gelagerten Laibe jeden Tag umgedreht.



Geschichte des Kases
Der Gorgonzola wurde irgendwann in
grauer Vorzeit geboren. Wenn es
stimmt, dass seine Urspriinge im
ersten Jahrhundert liegen, dann

geht er jetzt schon in sein drittes
Jahrtausend. Seit jeher ist
dieser Kase Gegen-
stand von Legen-

den, Geschichten .

L

und Anekdoten, da ’
Uber seine Her- 4
kunft nun einmal / %
nichts Genaues L
bekannt ist. Aus |,

der Literatur
verschiedener ey
Jahrhunderte

|asst sich erse-

hen, dass der

Gorgonzola schon %
seit geraumer Zeit .
in Italien und Europa
bekannt ist. Seinen Namen
hat der Gorgonzola wohl von dem
kleinen Ort vor den Toren von Mailand,
wo einst die Kuhherden Halt machten.
Daher stammt die Bezeichnung ,Strac-
chino®, vom Dialektwort fiir ,mide” ab-
geleitet, da der Kase aus der Milch von
muden Kihen hergestellt wird.

Seine Eigenschaften

Es gibt zwei Typen des Gorgonzola

DOP:

a) den ,,Dolce”, eine weichere,
mildere, frischere Sorte

b) den ,,Piccante®, die Sorte, die lan-
ger gelagert (mindestens 3 Monate)
und noch handwerklich produziert
ist.

Geniellen Sie diese Spitzenqualitat.

avien No,,, —
\\ ’ "'-'i'_._. "‘I"l-.i.z ,-.

Lombardei
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Herstellung und Reifung

Noch heute ist der Gorgonzola ein
weiler bis strohgelber Kase, der
ausschlieRlich aus pasteurisierter
Vollmilch hergestellt wird. Seine
Sprenkel stammen vom naturlichen
Prozess der Schimmelbildung. Er
wird dort gelagert, wo er hergestellt
wird.

Kontroll-Konsortium:

Consorzio per la tutela del
formaggio Gorgonzola
Via Andrea Costa, 5/c
28100 NOVARA, ltalien

GORGONZOLA




Geschichte des Kases

Der Grana Padano zeichnet sich durch
eine tausendjahrige Geschichte aus.
Im Jahr 1135 schufen die Mdnche des
Zisterzienserordens in der fruchtbaren
Po-Ebene lItaliens (dem Valle Padana)
ein ausgesprochenes Meister-

stuck. Ein vollkommen
neues Rezept ermdg-
lichte es ihnen, aus
Uberschussiger
Milch einen
schmackhaften
Kése herzustel-
len. Aufgrund
seiner kornigen
Struktur lag es
nahe, diesem
exklusiven Kase
den Namen ,Gra-
na“ (vom italieni- .
schen ,granuloso” = :
kornig) zu geben. Dies

sind die Urspriinge des kost-
lichen und qualitativ besonders hoch-
wertigen Grano Padano.

Seine Eigenschaften

Der Kase zeichnet sich durch seine ge-
schmeidige Kdrnigkeit und angenehme
Milde aus. Er ist ideal zum Gratinieren
von Gerichten. Nach 16 Monaten eig-
net sich der Grana Padano DOP per-
fekt als feine Ummantelung von Fleisch
und Gemise und zum Garnieren von
Kroketten. Mit zunehmender Reif-
ung entfaltet der Kase einen wiirzigen
Geschmack sowie ein vollmundiges
Aroma, das an Nisse erinnert.
Nach tiber 20 Monaten ist der Grana
Padano D.O.P. ,veredelt".
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Herstellung und Reifung
Seit fast 1.000 Jahren wird der Grana
Padano DOP nach dem unveranderten
traditionellen  Rezept aus teilent-
rahmter Kuhmilch hergestellt, die aus-
schliel3lich aus dem betreffenden Pro-
duktionsgebiet stammen darf. Nach
langem und sorgfaltigem Reifeverfah-
ren von 10 Monaten ist der Grana
Padano DOP bereit zum Verzehr.

Kontroll-Konsortium:
Consorzio Tutela Grana Padano
Via XXIV Giugno, 8
T 25010 San Martino Della Battaglia
Desenzano del Garda (BS)
ITALY




!pezieller Typ des

Geschichte des Kases
,Grana“ - das ist uralte, gewachsene
italienische Kase-Tradition. Will man
den Urspriingen dieses einmaligen
Produktes auf den Grund gehen,
dann muss man schon ins Jahr
1000 n.Ch. zurlickblattern. In

dieser Tradition steht
auch der ,Trentin-
grana“, jener herz-

hafte Italiener, der 1.“‘"

seit nunmehr 80 Jia
Jahren in der "'N;q\
Region Trentino
hergestellt wird.
Und das in ei-
nem Produk- '\..;:,
tionsprozess,

der so einzig-

artig ist wie sein
Geschmack. %

A

S,
Sen, woher ©*

Seine Eigenschaften

Der Kaselaib ist rundum mit dem
Logo der Trentiner Berge gekenn-
zeichnet und gibt dem Verbraucher
die Garantie fur einen qualitats-
sicheren Einkauf. Der Trentingrana
DOP passt zu allen Gerichten.
Seine Starke liegt in seiner Milde.
Er eignet sich sowohl in geriebener
Form, als auch zum Aperitif oder
zum Abschluss eines kostlichen
Mahls.

Kontroll-Konsortium:

Trentingrana Consorzio dei

Via Bregenz 18
38121 Trento (TN)

\‘a\‘\e nN Ord
i

Caseifici Sociali Trentini s.c.a.

Grana Padano

aus
Kuhrohmilch

Trentino

X
&
O geschiitzt seit 1987

Herstellung und Reifung
Hergestellt wird er ausschlieBlich aus
Rohmilch der hiesigen Bergregion,
Lab und Salz. Konservierungs-
stoffe gibt es nicht im , Trentingrana“
Selbstversténdlich wird dieser Edel-
kase auch absolut gentechnikfrei er-
zeugt. Um die einzigartige Qualitat
zu sichern, achtet die Trentiner Kése-
reigenossenschaft peinlich genau auf
die Einhaltung ihrer strengen Vor-
schriften: Heuernte, Milchgewinnung
und Verarbeitung in der Késerei unter-
liegen strengen Vorschriften: Die Ver-
wendung von Silagefutter ist verboten.
Die Reifung dauert 22-24 Monate.
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Geschichte des Kases

Die auch uralten Urkunden Gber
diesen Kase, sind zahlreich. Sie
bestatigen uns, dass bereits da-
mals der Parmigiano fir Nudelge-
richte verwendet wurde, so dass er
seit etwa 700 Jahren hergestellt
wird. Diese Vergangenheit .
ist der Stolz der Her

ano Reggiano. Die ey e
Produzenten N
widmen dem ;
Schutz des Er-
zeugnisses ei-
ne besondere

So wurde bereits

1927 das erste
,Consorzio Volon-
tario tra Produttori

del Reggiano* gegriin-
det, das 1934 bereits

-

Seine Eigenschaften

Das Markenzeichen mit der Aufschrift
,Parmigiano-Reggiano“ wird auf den
gesamten seitlichen Rand der Laibe
eingepragt, weshalb es auch auf
kleinsten Stiicken noch zu erkennen
ist. Dank seiner langen Lagerung
(12-24 Monate) ist der Kase auler-
dem leicht verdaulich. Es ist kein
Zufall, dass sich der groRe Moliére
im fortgeschrittenen Alter vor allem
mit Parmesankase ernahrt hat.

Kontroll-Konsortium:
CONSORZIO DEL FORMAGGIO
PARMIGIANO-REGGIANO
Via Kennedy, 18
42124 - Reggio Emilia - ltalia
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Herstellung und Reifung
Dank vieler Molkereien kann die Milch
in kiirzester Zeit vom Stall direkt zum
Verarbeitungsbetrieb gebracht wer-
den, was sich offensichtlich auf die
Erhaltung der qualitativen Eigenschaf-
ten des Produktes positiv auswirkt.
Die Milch wird die ganze Nacht hin-
durch ruhen gelassen. Dadurch kann
ein Grof3teil der Sahne an die Ober-
flache treten, die dann zu Butter ver-
arbeitet wird. Die Qualitatskontrolle
wird durch einen Fachmann durchge-
fuhrt, unter Verwendung zweier ein-
facher Instrumente: dem herkémm-
lichen kleinen Hammer und der
Schraubnadel.



Geschichte des Kases

Den Montasio soll im 13. Jahrhun-
dert ein Monch der Abtei von Moggio
erfunden haben, dem Kloster der
Almen des Montasio. Seit 1987 ver-
folgt ein Konsortium den Zweck, ,die
Herstellung und den Verkauf

des Montasio-Kases, jede s
zweckmanRige Initiative \\.a“en
zum Schutz seiner

typischen Eigen-
schaften und e
Merkmale zu -‘1

férdern, seinen
Konsum zu ver-
breiten, seine
Vermarktung 7,
und Ausfuhr zu
unterstiitzen.”

r
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Seine Eigenschaften

Beim jungen Montasio ist die Rinde
glatt, elastisch und hellbraun; die
Masse ist kompakt, weil} bis strohgelb
und zeigt eine charakteristische kleine
Lochung. Bei langerer Reifung wird
die Rinde trockener und die Kase-
masse kornig und briichig. Der typisch
milde Geschmack des ,frischen” Ka-
ses nimmt bei den reiferen Laiben ei-
nen aromatischen und leicht wirzigen
Ton an. Diese kénnen auflerdem auch
als Reibkase verwendet werden.

Kontroll-Konsortium:

A

MONTASIO

Consorzio Tutela del Formaggio
Montasio

Vicolo Resia 1/2

33033 Codroipo (UD)

.

Venetien -

Nol-d

aus
Kuhmilch

Friaul

Herstellung und Reifung

Der Gesundheitszustand der einzel-
nen Milchkiihe wird duerst sorgfaltig
und genau gepruft. Es handelt sich
dabei um die in dieser Gegend typi-
sche rotgefleckte Rasse. Die Milch
zur Erzeugung des Kases wird zwei-
mal taglich zur Molkerei gebracht.
Die Milch muss aus der Region
Friaul, den Provinzen Belluno, Treviso
und Padua stammen. Nach einer
Lagerung von wenigstens 100 Tagen
darf der Montasio keine Mangel auf-
weisen.
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N W Mozzarella di Bufala Camana DOP

Geschichte des Kases

Seit 1996 tragt Buffelmozzarella die
Schutzmarke DOP, d.h. eine geschiitz-
te Ursprungsbezeichnung. Hierfir
muss er aus der Region Kampanien
kommen. Die Geschichte des Mozza-
rella hangt mit der Geschichte

der Biffel zusammen.
Das Einzige, was wir
sicher wissen, betrifft
ihre Zucht, die sich
ab dem 12. Jahr-
hundert ent-

wickelt hat. Die
Region Kam-

panien liegt in
Suditalien. Das

Wort ,Kampani-

en“ setzt sich

aus ,campus®

(das Land) und 4.
dem Namen der -

Stadt ,Capoue*
(Capua) zusammen.

Seine Eigenschaften

Der Mozzarella ist ein italienischer Pasta
filata Kase, der aus Buffelmilch herge-
stellt wird. Diese verleiht ihm einen
besonderen  Geschmack. Er kann pur
verzehrt werden - natur oder mit einem Hauch
nativen Oliven - oder fiir zahlreiche ital-
ienische Gerichte wie Pizza, mit frischen
Tomaten, in Salaten, Pasta, usw. verwendet
werden. Gut verpackt und in Lake
gelagert halt sich der Mozzarella bis
zu etwa 2 Wochen.

KontroII Konsortium:

il Consorzio Tutela Mozzarella di Bufala
Campana DOP

Viale Carlo Ill, 156,

81020 San Nicola La Strada (CE),
Italien

\‘a\'\en Sad

/

Kampanien

: o
S. A\
Sen, woner €

aus
Buffelmilch

X
&
geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung
Der Kasebruch wird mit sehr heiRem
Wasser (80 - 90°C) iberbriiht. An-
schlieBend wird der Teig mehrmals
angehoben und gezogen, bis man
eine homogene, fadenziehende
Mischung erhalt. Nach der Filata wird
er ,mozzata“ (italienisch fiir ,geschnit-
ten®), um die richtige GréRe zu be-
kommen. AnschlieRend wird er 20 Mi-
nuten lang in kaltes Wasser getaucht
damit er wieder eine festere Konsi-
stenz bekommt und dann in eine
leichte Salzlake gelegt, in der das
Produkt bis zum Verzehr verbleibt.



Geschichte des Kases
Der Pecorino wird in der Toscana
meist als ,Cacio” bezeichnet, ein Be-

weis daflir, dass dieser Kase seit ural-
ter Zeit hergestellt wird. Der Ausdruck

,Cacio* wurde vor 1100 Jahren aus
dem lateinischen ,caseus” in
,Cacio“ umgeandert. Im

Mitteilungsblatt des \xa\"e

»,Comizio Agrario =

di Siena“, der land- e __;;--!
wirtschaftlichen oy
Versammlung g »
von Siena, aus )
dem Jahre %
1866 wurde
beispielsweise ~m
ein Handbuch

fur die Herstel-

lung des ,Cacio”
verdffentlicht. 4,

Seine Eigenschaften

Der Laib ist zylindrisch mit leicht ge-
wolbtem Rand und einem Gewicht
von 0,75 bis 3,5 kg. Die Farbe des
Teigs ist weil} bis leicht strohgelb mit
zartweichem Teig bei der frischen
Sorte und reicht von leicht bis ausge-
pragt strohgelb bei der reifen Sorte.
Die Rindenfarbe variiert von gelb bis
strohgelb beim jungen Kase und von
durchschnittlich bis kraftig gelb beim
reifen Kase. Der Geschmack ist fein-
wiurzig, charakteristisch und wird in
der Regel als ,mild“ definiert. Lange
Reifezeiten verstarken Geschmack
und Aroma des Kases, der jedoch
nie pikant wird.

n NOrd

-
Toskanat
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P
aus
Schafmilch

~
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) geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung

Um den Namen ,Pecorino Toscano®
flhren zu durfen, muss der Kase dem
Regelwerk zu 100% entsprechen. Das
heilt in erster Linie, dass nur Schafs-
milch verwendet werden darf, die zu-
dem aus dem Ursprungsgebiet stam-
men muss. Die Reifezeiten sind genau
festgelegt: mindestens 20 Tage fur den
jungen Kase (“fresco”) und mindestens
4 Monate fiir das reife Produkt (“sta-
gionato®).
Kontroll-Konsortium:

Consorzio tutela Pecorino Toscano DOP

Viale Goffredo Mameli, 17
58100 Grosseto (GR)
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Geschichte des Kases
Die Geschichte dieser Kasesorte ist
uralt und eng mit den charakteristi-
schen Erzeugnissen verbunden, auf
die Sardinien mit Recht stolz ist. Es
handelt sich um einen halbgekochten

Kase, der sich auf eine weit
zuriickliegende Tradition H .
stiitzt und auf der \‘a\\en Sud\

aus
Schafmilch
€— sardinien
i,

gesamten Insel
hergestellt wird.
Heute ist der
Pecorino in
Amerika sehr
beliebt, wo
viele ausge-
wanderte
Italiener in
dritter oder
vierter Gene-

ration leben. %

S,
sen’ woheY et

Seine Eigenschaften

Es gibt 2 Arten von Pecorino Sardo:
der ,Pecorino Sardo dolce® (der mil-
de Pecorino) und der ,Pecorino
Sardo maturo® (der reife Pecorino).

In beiden Fallen ist das Eigenschafts-
wort nicht als eine rein zufallige Er-
ganzung des Namens zu verstehen,
da beim ersten eine besondere Ei-
genschaft des Geschmackes und
im zweiten die langere Reifungs-
dauer verdeutlicht wird.
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Herstellung und Reifung
Auch das Ausgangsprodukt, die Milch
der Schafe der sardischen Rasse, ist
eng mit der Tradition verbunden. Die
Umgebung und die klimatischen Be-
dingungen wurden zum entscheiden-
den Faktor fir den Kése. Nach Sal-
zung folgt die Reifungsphase. Die
Reifung dauert 2-12 Monate nach
genauen Richtlinien und ergibt die
unterschiedlichen Geschmacksstufen.

Kontroll-Konsortium:

Consorzio per la Tutela del Formaggio
Pecorino Sardo DOP

S———
AL TR [ Via S. Alenixedda n. 2
b 09128 Cagliari, Italien



Geschichte des Kases
Der Name ,Pecorino” ist ein allge-
meiner Ausdruck fiir Kdse nur aus
Schafsmilch. Das urspriingliche

Produktionsgebiet lag in der soge-

nannten ,Rémischen Campagna®,
war also Namensgeber. Wenn
jedoch die Umgebung Roms
auch die Wiege der
industriellen Verar-
beitung des Peco-
rino war, so ist

seit dem vergan-
genen Jahrhun-
dert Sardinien

\‘a“en S "d 4 3

=\

aus
Schafmilch

O Latium
das groRte Pro-
duktionszen- K Grossetto
trum dieses Ka-
ses geworden. Sardinien

Heute noch wird

namlich der Peco- %
rino Romano trotz

seines Namens zum
Grofteil in dieser Region
hergestellt.

Seine Eigenschaften

Die weil3e oder leicht strohgelbe
Masse ist meist kompakt oder
zeigt eine &aulerst kleine Lo-
chung. Das Aroma des Kases
ist wohlduftend und charakte-
ristisch, und sein Geschmack
wiurzig und pikant.

Kontroll-Konsortium:

Consorzio per la Tutela del Formaggio

Pecorino Romano
Corso Umberto |, 226,
08015 Macomer NU, Italien

S,
seny woheY e

\‘e‘f geschiitzt seit 1996

Herstellung und Reifung
Die Verarbeitung der Milch erfolgt
nach einer genau festgelegten Me-
thode. Die dickgelegte Milch wird
in kleinste ,Klumpen*“ gebrochen.
Die Kasemasse wird daraufhin
gepreldt. Die Salzung erfolgt in
eigenen Raumen, die einst als
Lcaciare* (Kaseraume) bezeichnet
wurden. Das Salzen ist fur das
gute Gelingen des Kases von be-
sonderer Bedeutung, weshalb
dieser heikle Vorgang den eigenen
Salzmeistern Ubertragen wird. Die
Reifung des Késes muss minde-
stens acht Monate dauern.




Geschichte des Kiases

Dass die Kaseproduktion in Italien
eine uralte Tradition hat, ist bekannt.
Dass es in Italien Uber 400 Kase-
sorten gibt, sich also hinter Frank-
reich nicht verstecken muss, ist

fir einige neu. Uber die
Herkunft des Namens
Provolone gibt es un-
terschiedliche Auf-
fassungen. Auch o [y
die Produktion e
ist innerhalb &

Italiens gewan-
dert, derzeit ist

auf Venetien, et
die Lombardei

und die Provinz

Cremona konzen-

triert. .

Seine Eigenschaften
Provolone ist eine wirkliche italieni-
sche Spezialitat mit einer besonde-
ren Geschmacksnote - je nach Rei-
fungsstufe von mild bis pikant. Be-
streicht man den Provolone leicht
mit Butter, dann ergibt sich eine
vorziigliche Geschmackskomposi-
tion. Ein weiterer Tipp: Er eignet
sich zum Uberbacken und schmeckt
zu einem Glas korperreichem Wein.
Durch seinen ausgepragten Charak-
ter ist er ein kulinarischer Genuss.

Kontroll-Konsortium:

Consorzio Tutela Provolone Valpadana
Piazza Marconi, 3
26100 Cremona (ltalia)
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Herstellung und Reifung
Die Verarbeitung des Kases beinhal-
tet einen ganz besonderen Vorgang:
Das Spinnen der Masse. Hierbei wird
der Kasebruch wie eine Knetmasse
so lange bearbeitet, bis er durch das
Eintauchen in sehr heilRes Wasser
elastisch wird. Es wird darauf geach-
tet, dass sich eine glatte lochlose
Oberflache ergibt. Nach dem Salzbad
werden die Kase mit Schniren ge-
bunden und 3-5 Monate zur Reifung
aufgehangt.




Geschichte des Kases
Die Herstellung des Stilfser DOP
lasst sich urkundlich bis ins Jahr
1914 zuriick verfolgen. Diese
Zeitangabe geht u. a. auf die
Beschreibungen des Tiroler
Historikers Hermann Hopf-
gartner zuriick. Dass

der Kase, wie in den
Grundbuichern jener

Zeit belegt, auch G
als Tauschmittel Y
Verwendung
fand, liefert
den Nachweis = *,
fur die Bedeu-

tung des ey
Stilfser. ,

3

s,

Seine Eigenschaften

Der Stilfser DOP wird als Rundlaib
produziert, und sein AuReres ist
von einer gelb-orangen bis braun-
lichen Farbe gepragt. Das Innere
des Kases, das mit einer unregel-
mafigen erbsengroen Lochung
durchzogen ist, ist unvergleichlich
cremig-schmelzend. Der pikant-
wirzige Geschmack des Kases
mit seinem intensiven vollen
Aroma und seine weiche und
elastische Konsistenz, der seines-
gleichen sucht, verzaubert Kase-
Liebhaber weit und breit.

P aus
f \ Kuhmilch

sen’ woheY ef

$o§ geschiitzt seit 2007

Herstellung und Reifung

Die Besonderheiten beginnen schon
beim Selektieren der Kuhmilch, die
nur von ausgesuchten Almen stammt,
die 1000 m 4. M. am gleichnamigen
Pass liegen. Man muss strenge Auf-
lagen erflllen, die z. B. die Fitterung
von Maissilage untersagt. Der Kase
wird nach alter Tradition hergestellt,
die Lochung entsteht durch die Pflege
mit einem speziellen Bakterium wah-
rend der Reifung.

Kontroll-Konsortium:

Consorzio Formaggio Stelvio
Via Innsbruck 43
39100 Bolzano
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Geschichte des Kases

Der Taleggio stammt urspriinglich von

dem Val Taleggio, einem Tal der Pro-
vinz Bergamo. Die Kéaser des gleich-

namigen Tales erkannten die Notwen-
digkeit, Produkte von den aus anderen

Gegenden kommenden Erzeig-
nissen zu unterscheiden.
Die ersten Urkunden
Uber Taleggio gehen

auf das 12. Jahr- 1
hundert zuriick. 3
Die Notwendig-
keit, die beson-
deren Eigen-
schaften des
Taleggio und
die fir seine
Herstellung ver-
wendeten Techni-

ken genau festzu- %
legen, um ihn beson- "[.1,.
ders zu kennzeichnen,
wurden bereits 1955 er-
kannt und gesetzlich festgelegt.

-

'““—__‘,u

Seine Eigenschaften

Die Rinde ist strohgelb, und die unre-
gelmaRige, grau-griine Schimmelbil-
dung ist normal. Das Innere erscheint
kompakt, briichig und weil3. Typisch
ist der Geruch des Taleggio, der aro-
matisch und teils stechend ist. Als
Schlussgang beim Mahl ist er beson-
ders beliebt. Dazu gehért ein lom-
bardischer Rotwein.

Kontroll-Konsortium:

Consorzio Tutela Taleggio
Via Roggia Vignola 9
24047 Treviglio, Bergamo (ltalia)

\\a\-\e n Nord
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Herstellung und Reifung
Die derzeitigen Verarbeitungsmetho-
den unterscheiden sich kaum von den
alten. Heute werden nur ausgewahlte
Fermente eingesetzt, zum Zwecke ei-
ner gleichmagigeren Qualitat. Die 25-
50 Tage dauernde Reifung findet in
Raumen statt, die eine Temperatur
zwischen 3°C und 8°C sowie eine
Luftfeuchtigkeit von 85-90% besitzen
missen. Diese idealen Bedingungen
finden sich in den sogenannten ,Ca-
sere”, den natlrlichen Grotten. Diese
ermdglichen die besonderen Reifebe-
dingungen, da durch sie standig fri-
sche und feuchte Luft zieht, ahnlich
wie beim Roquefort.







o Edam Holland BGA

Geschichte des Kiases
Edamer blickt auf eine lange
Geschichte zurlick. Bereits im
Mittelalter wurde der Kase in
Edam hergestellt und schon
im 14. Jahrhundert wurde er
mit einer Wachsschicht
Uberzogen, um ihn langer

war friher ein be-

haltbar zu machen. Er \—\olland o q

liebter Proviant
auf den Schiffen.
Deshalb war er
zwischen dem

14. und 18. @

Jahrhundert
der beliebteste
Kase auf der
Welt.

Seine Eigenschaften

Die typische Form des Edamers ist
die einer Kugel. In dieser Form wird
der Kase auch heute noch in den
Niederlanden produziert. Fertig ge-
reifter Edamer hat eine gelbe, feste
und trockene Rinde, die mit einer
roten Paraffinschicht Giberzogen ist.
Der Geschmack des Edamers ist
leicht sauerlich, mild und rein und
wird mit zunehmender Reife kraf-
tiger und herber.

Kontroll-Konsortium:

COKz

Kastanjelaan 7

3833 AN LEUSDEN
Gl
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Herstellung und Reifung

Die Herstellung von Edamer ist

klassisch. Erst wird die Milch mit
Lab dick gelegt. Anschlieend
wird die Gallerte geschnitten und
der Kasebruch in Formen geflillt

und gepresst. Der Edamer wird

gesalzen und reift dann fiir 6 bis

8 Wochen.
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— Gouda Holland BGA

Geschichte des Kases

Die Gouda-Produktion kann auf eine

lange Kasetradition zurlickblicken.
Der Kase, der in der westhollandi-
schen Stadt Gouda unweit von
Rotterdam verkauft wurde, erhielt
ab dem 17. Jahrhundert die

kaas (Gouda Kase).

Die beiden Sorten
Noord-Hollandse

Gouda und

Gouda Holland

sind als

geschitzte

Ursprungsbe-

zeichnung o
(9.U.) bzw. als i,
geschitzte =T
geographische L
Angabe (g.g.A.) %
eingetragen. (od

Bezeichnung Goudse \—\O‘ |and

Sse n,

Seine Eigenschaften

Die Rinde des Holland Gouda ist
geschlossen, glatt, trocken, sauber
und schimmelfrei, der elfenbein-
farbige bis gelbe Teig ist schnittfest,
aber weich und geschmeidig, wird
aber mit zunehmender Reife fester
und weist ungleichmaRige Locher
auf. Je nach Reifegrad ist der Ge-
schmack des Gouda Holland
duftend, angenehm und mild bis
wiurzig. Der Gouda Holland hat ei-
nen Fettgehalt von mindestens
48% und hochstens 52% i.Tr.

66
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Herstellung und Reifung
Gouda darf nur aus Kuhmilch nieder-
landischer Betriebe bestehen, in den
Niederlanden zu Gouda verarbeitet
werden und muss auch in den Nie-
derlanden reifen. Nach dem Pressen
wird der Gouda in eine Salzlake ge-
taucht. Der Gouda Holland reift dann
bei mindestens 12°C fir mindestens
28 Tage bis hin zu tGber einem Jahr.

Kontroll-Konsortium:

COKz

Kastanjelaan 7

3833 AN LEUSDEN
Cialad



wmm  Noord-Hollandse Gouda BOB

Geschichte des Kases
Die Herstellung von Gouda ist
bereits seit mehreren Jahrhun-
derten bekannt. Seit etwa 1900
wird der Gouda auch industriell
hergestellt. Noord-Hollandse
Gouda wird ausschlieRlich
industriell hergestellt,

dabei muss die

Produktion und

das Ergebnis

die strengen ]
fngllltatsan- aus
orderungen ]
erfiillen, die ¥ Noord- Kuhmilch
bereits im Jahr Holland
1911 erlassen
wurden.
X
7 - @&
Wiss O geschiitzt seit 1996
en, woher ©

Seine Eigenschaften
Fertig gereifter Noord-Hollandse

Gouda erreicht ein Gewicht von Herstellung und Reifung
25 bis 30 kg. Die Rinde des Noord- Zur Herstellung des Noord-Hollandse
Hollandse Gouda ist geschlossen, Gouda wird die pasteurisierte Kuh-
glatt und ohne Schimmel, der Teig milch auf 31-34°C erwarmt und mit
hat eine kompakte und dennoch Lab versetzt. Danach wird der Kése-

geschmeidige Konsistenz. Der Ge-
schmack des Noord-Hollandse
Gouda ist aromatisch, er ist aber
weniger salzig als anderer Gouda-
Kase.

bruch in Formen gefiillt, gepresst
und in Salzlake eingelegt. Der Noord-
Hollandse Gouda reift dann fiir min-
destens 4 Wochen und hdchstens

18 Monate bei mindestens 14°C.
Kontroll-Konsortium:

COKz
Kastanjelaan 7
E (1 2’ 3833 AN LEUSDEN
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Kdse hat Heimat

und

Wir wissen, woher er kommt

g. U. = geschiitzte Ursprungsbezeichnun

Diese Bezeichnung ist zugelassen fiir Kése, Obst, Fisch, Fleisch, Gemiise und
Backwaren. Erzeugung ( z. B. Milchgebiet) und Vorarbeit (z. B. Molkerei)
und Herstellung (z. B. Lagerung) miissen in allen drei Produktionsstufen in
einer bestimmten Region nach anerkannten und festgelegten Verfahren erfolgen.

g. g. A. = geschiitzte geografische Angabe

Von den drei Produktionsstufen der ,,g. U. = geschiitzte Ursprungsbezeichnung™
muss nur eine (Erzeugung oder Vorarbeit oder Herstellung) in der Region erfiillt
sein.

Deutschland g.U. g.g. A. Deutschland g. U. g.g. A. Deutschland g.U. g.g. A.
England PDO PGI Niederlande = BOB BGA Diénemark BOB BGB
Frankreich AOP IGP Schweiz AOC IGP Italien DOP IGP

Portugal DOP IGP Spanien DOP IGP Griechenland POP PGE




