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Im erweiterten ECC finden
Sie (ab Sommer 2025)

- europdisches Késedorf

- Dorfplatz

- Schulungsraum am Dorfplatz
- Abtei

- Blaue Galerie

- Bergplatz

- Schweizer Kasewelt

- Schulungsraum am Bergplatz
- Skulpturenpark




Lieber Kasefreund,
Sie haben die 14. Auflage des CASEUS-DOMUS Kataloges der sich seit
der 13. Auflage zum ,Handbuch* weiterentwickelt hat in der Hand.
Er verbindet als (bewahrtes) mit neu (Weiterentwicklung).
Es gilt weiterhin: ,Die Kasetheke lebt!“ auch wenn es durch ausscheiden
unrentabeler Theken zu einer weiteren Konzentration kommt.
Die Kasetheke ist und bleibt mit guter Beratung ein Wettbewerbsvorteil gegeniiber dem Discount.
Auch im Theorie-Teil haben wir noch Veranderungen vornehmen kénnen:

Die Milchsorten sind kompakt und ausfiihrlich beschrieben. Uber den Edelschimmel berichten wir
in verschiedenen Facetten und schlieBlich ist die Erweiterung des European Cheese Center - das
Schulungscenter - ein wichtiges Thema. Und natiirlich in der Praxis eine Aktualisierung
mit vielen neuen Kasesorten.

Viel Vergniigen mit diesem Handbuch wiinscht lhnen das ganze Team von
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Die Geschichte des Kases

Die Entdeckung des Kiises

Es gibt einige Theorien Uber die Entdeckung des Kases.

Zum Beispiel die Theorie, dass Steinzeitmenschen ein Kalb ge-
schlachtet haben kdnnten, das kurz zuvor Milch bei der Mutter ge-
trunken hat. Die gallertartige Masse im Magen des Kalbes stellte
sich als genieBbar heraus. Oder diese Steinzeitmenschen haben ihre
Milch in getrockneten Kélbermé&gen transportiert. Das noch vorhan-
dene Lab im Magen hat die Milch in Kése verwandelt.

Eine weitere Theorie besagt, dass Priester in Mesopotamien (dem
heutigen Irak) Milch als Opfergabe an ihre Goétter darboten und nach
einigen Tagen hatten Milchsaurebakterien aus der Luft die Milch in
Sauermilchkase verwandelt.

Dort wurden tats&chlich 6.000 Jahre alte Aufzeichnungen der Kése-
verarbeitung gefunden. Noch alter ist der K&sefund an der Klste von
Kroatien. Hier wurde eine Tonscherbe mit Kaseresten gefunden, die
um die 7.000 Jahre alt war. Dieses Bild finden Sie im Original im ECC.

Weiterentwicklung des Kiises

Aus den ersten Kaseaufzeichnungen lassen sich zwei Arten des Kasemachens erkennen. Diese haben weiterhin Bestand und sind noch
heute die Basis unserer heutigen Kasevielfalt.

Man unterscheidet in die SUB- oder auch Labgerinnung und Sauregerinnung. Bei der SUB- bzw. Labgerinnung entstehen Kase wie Gouda,
Bergkése und auch Tilsiter. Mit der Sauregerinnung werden zum Beispiel Frischkése, Quark und einige Weichkase hergestellt.

Kase herzustellen heiBt, Milch haltbar zu machen.

So haben sich in den verschiedenen Landern ganz eigene Kase aus unterschiedlichen Milcharten entwickelt. Angepasst an das Klima, die Ve-
getation und die kontinentalen Gegebenheiten entfaltete sich eine Kaseauswahl von Uber 4.000 Kasesorten weltweit. So gibt es in Afrika Kése
aus Kamelmilch, in Finnland Kase aus Rentiermilch und Nomadenvélker machten Kése aus Yakmilch. Diesen kénnen Sie sich im European
Cheese Center in Hannover anschauen. Dort ist auch der wohl haltbarste Kése der Welt zu finden: Produziert 2016 in Buthan, MHD 2123.
Siehe auch Seite 19 unten.

Die Reise des Kiises

Bereits 4.000 vor Chr. wurden die Milchgewinnung und Verarbeitung auf Tontafeln vom Volk der Sumerer beschrieben. In der Entstehungs-
geschichte verbreiteten sich durch Nomaden, Volkerwanderungen, Reitervolker und Kriege die Variationen von Kasen vom fruchtbaren
Halbmond (Mesopotamien) tiber Agypten und Griechenland, Frankreich, Italien und Spanien. Von hier aus gelang das Wissen um die Kase-
herstellung auch in den europaischen Raum. Und auch die Kelten und Germanen hatten eine hochentwickelte Kasekultur.

Die Griechen sind maBgeblich an unserem heutigen Wissen, dass man Kase durch Wasserentzug haltbar macht und wie Labkase hergestellt
wird, beteiligt.

Die Rémer veredelten und verfeinerten ihre Kése mit Krautern, sie rAucherten sie und hatten eine eigene Art des Haltbarmachens: Junge Ké&-
selaibe (z.B.: Pecorino & Pasta filata Kase) wurden in heiBe Molke oder heiBes Wasser getaucht. So bildete sich eine erste Rinde als Schutz.
Erste Erwahnungen von Parmigiano Reggiano gab es bereits im 12. Jahrhundert.

In Frankreich entwickelte sich aufgrund der abwechslungsreichen Landschaften die bis heute gréBte Vielfalt an Kase. Frankreich hat von
allem etwas zu bieten: Ob Edelpilzkase, wie der berlihmte Roquefort, Schafmilchkése aus den Pyrenden, feinste Ziegenkése, die edlen
Weichkése, wie Brie de Meaux oder der berlihmte Camembert und die Rotschmier- und Bergkase.

Die Spanier haben die weltbekannten Manchego und lberico-Kase entwickelt, welche noch heute das Muster der Kdrbe auf der Rinde tra-
gen, in denen sie friher gepresst wurden.

Die Bewahrung des Kiises

Im Mittelalter war Kése ein wichtiges Handelsgut. Viele noch heute bekannte K&se haben hier ihren Ursprung. Jedoch brachten Kriege und
Hungersnoéte das Wissen und ihre Herstellung fast zum Erliegen. Es ist den Ménchen und den Bauern zu verdanken, dass sich das Handwerk
der Késeherstellung weiterentwickelt hat und erhalten blieb.

FUr die Bauern war Kése schon immer ein Hauptnahrungsmittel, denn er eignete sich sehr gut, um Reserven anzulegen und diente als Zah-
lungsmittel oder wurde gegen andere Nahrungsmittel eingetauscht.

Die Ménche trugen einen gro3en Teil zur Sortenvielfalt, Entwicklung, Qualitat und seiner Herstellung bei. Sie schrieben Rezepturen und Her-
stellungsverfahren auf und entwickelten eigene, bis heute erhaltene K&sesorten, wie Munster, Fromage de Bellelay (welcher heute den Namen
Téte de Moine tragt) oder auch den Parmigiano Reggiano.

Inzwischen ist K&se weltweit vertreten: Uber 4.000 Sorten werden geschétzt. Die verbreitetste und meistverkaufte K&sesorte ist der Cheddar.
Zu den weltweit bekanntesten Kasesorten zahlen der Emmentaler, Parmigiano Reggiano und der Gouda.
K&se erfreut sich immer groBerer Beliebtheit und tragt zu einer gesunden Ernahrung bei.
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26 Jahre Caseus Domus-Katalog, eine Erfolgsgeschichte

1999/2000

Eine Heftmappe mit
einzelnen Blattern
in Einschubhdillen,
jedoch schon mit Ge-
schmacksleitsystem,
Bild und allen wesent-
lichen Angaben, die
beim Verkauf erforder-
lich zu wissen sind.

2004/2005

Das European Chee-
se Center (ECC) ge-
winnt an Bedeutung.
Die ,Kéasefibel” stellt
jetzt 888 Késeartikel
ausfihrlich dar.

2011/2012

Der Katalog wachst
auf 35 Seiten Wis-
senswertes rund um
den Kase und mehr
als 950 Ké&sesorten
auf 85 Seiten.

2017/2018

Auf dem Deckblatt
weisen wir auf 20 Jah-
re Caseus Domus-
Katalog hin. USA
zum 2. Mal vertreten.

2023/2024

21 Lander schicken
ihre Kése ins Rennen,
um einen Platz in der
Kasetheke zu erobern.
Nachhaltigkeit, Tierwohl
und Klimaschutz sind
weiterhin Top-Themen
in der Kasewelt und wer-
den mit vielen weiteren
spannenden Themen
ausfUhrlich behandelt.

p

AN

2001/2002

Der Erfolg veranlasste
uns zu einer 2. Auflage,
jetzt jedoch gebunden
und abheftbar. 15 Sei-
ten Theorie, weitere
90 Seiten mit 600 eu-
ropdischen Kase.

2007/2008

Der BIO-Trend wird
aufgenommen  und
ausfihrlich im theore-
tischen Teil dargestellt.
900 K&se aus 17 eu-
ropdischen Landern.
Erstmalig beschaftigt
sich der Katalog mit
Kase aus Ubersee.

2013/2014

Alle Milchsorten,
aus denen Kase her-
gestellt werden kann,
werden  aufgezahit.
Der theoretische Teil
wéachst auf 36 Seiten.
Die Gesamtseitenzahl
erreicht 120.

2019/2020

Neuer Auftritt. Bewahr-
tes wird beibehalten.
Zwei Seiten Uber Ar-
tenschutz durch Kése.
Die Sonderbeilage:
»(Vergessene) Alpine
Kase* stoBt auf groBes
Interesse, fuhrt jedoch
dazu, dass sich bei Ver-
sand die Portokosten
verdoppeln.

2025/2026

Erstmalig zeigen wir im
Theorie-Teil Kompakt
Artikel die im Trend
liegen; namlich aus
Biffelmilch  und  mit
Truffel. Die kommen-
de Erweiterung des
ECC ist Thema sowie
eine Abhandlung Uber
Edelschimmel.

2002/2003

Theorie auch fir Schu-
lungszwecke, des-
halb jetzt 26 Seiten.
Die Beschreibung
wachst auf 777 Kase-
artikel und die deut-
sche KasestraBe wird
dargestellt.

2009/2010

Mit aktualisierter The-
orie. Verbreiterter BIO-
Teil. Mehr Schweiz-
Seiten, die zu einer
Sonderausgabe Uber
Schweizer Produkte
fUhren.

2015/2016

1.294 Kaseartikel
einheitlich und um-
fassend  dargestellt.
Eine neutrale Unter-
stitzung und ein Pl&a-
doyer fiir die Kéase-
Bedienungstheke.
Hinweis auf Ausbil-
dungsmoglichkeiten
im ECC.

2021/2022

Nachhaltigkeit
(Druck auf FSC®-zer-

| tifiziertem Papier).

Tierwohl und Kuhwohl
werden ausfihrlich
behandelt. BIO ist we-
sentlich mehr. Alles ist
umfassender darge-
stellt, deshalb ist die
Seitenanzahl von 120
auf 150 gestiegen.
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Einige Beispiele alter Tradition

Wanderschiiferei in Rumidniens Waldkarpaten

Die Karpatenschéafer sind Ruméaniens na-
tionaler Stolz und drittgréBter Schafsmilch-
produzent der EU. Es gibt auch Kihe in
Ruménien, aber das Schaf und der Schéfer
haben eine traditionell romantische Rolle. Es
gibt viele Balladen und Gedichte Uber die
Wanderschéferei.

Die Karpaten bilden eine 1.500 km lange Ge-
birgskette in Zentral- und Osteuropa und sind
durch Fichtenwélder und dem Vorkommen
von Luchsen, Wdlfen und auch Baren ge-
pragt. Daher handeln die traurigen Lieder auch
von verschwundenen Schafern, die vom B&-
ren gerissen oder vom Blitz getroffen wurden.

Insel-(Schaf)welt an der Kiiste von Wales

Wales hat mehr Schafe als Menschen.
Aber woran liegt das?

Wales befindet sich im Westen der briti-
schen Halbinsel und ist Teil des Vereinigten
Konigsreiches. Die Landschaft ist in den so
genannten Highlands gebirgig, wird aber
auch von niedrigen, higeligen Gebieten in
den Midlands sowie weitlaufigen Wiesen und
Mooren, in den an das Meer angrenzenden
Lowlands geprégt.

Wales ist von drei Seiten vom Meer umge-
ben. Viel Regen und mildes Wetter sorgen
fur Gppige grine Weiden und damit flr eine
ideale Umgebung fur die traditionelle Vieh-
zucht, insbesondere fir die Schafzucht.

Dreistufige Landwirtschaft, ein immaterielles UNESCO-Weltkulturerbe

< 1. Stufe:
1 4 Vom Oktober bis April befinden sich im Vor-
arlberg die Kiihe auf dem Hof.

2. Stufe:

Im Mai und September ziehen die Kihe
auf die niedrig liegenden Aimen (ca. 1200 —
1600 m Hohe).

3. Stufe:

Von Juni bis August sind sie dann auf der
eigentlichen Alm, die 1.600m bis 2.000m
hoch liegt. Diese Beweglichkeit Uber 3 Stu-
fen ermdglicht, dass die Tiere permanent
frisches Gras und Heumilch erhalten.

Lacaune-Schafe in karger Vegetation

™ Wenn Sie rechts das Bild anschauen, wo in
: Frankreich der Ort Roquefort liegt, werden
Sie erkennen: recht abgelegen und in bergi-
ger Gegend.

Ja, zwischen 500 und 1.000 Meter ist dieser
Landstrich hoch, verkarstet, versickerndes
Wasser und karge Vegetation. Ein Land, in
dem kein Rebstock und kein Weizenkorn
sprieBt. Schafe sind hier der Natur gewach-
sen und das Ruckgrad fur die wenigen Be-
wohner dieser Gegend. Lesen Sie mehr auf
Seite 96.
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Einige Beispiele alter Tradition

Wanderschiiferei (auch Transhumanz genannt)
erhilt die Landschaft (teils als Attraktion durch Madyrid)

/’/J#.

FRANKREICH

Spanische Schafskése ...

... versteht man erst richtig, wenn man
sich der langen Tradition der Wander-
schaferei mit den koniglichen Viehtrieb-
wegen bewusst wird.

ATLANTIECHER OZEAN

Die Schafherden folgten den jahrlich ange-
passten Ablaufen. Im Frihsommer, wenn
der Suden trocken wird, ziehen Herden in
den feuchteren Norden. Eine ausfuhrliche
Abhandlung hat Herr Mariano Sanz, Prasi-
dent des Consorcio de los Quesos Tradi-
cionales de Espana, geschrieben. Heute
werden die traditionellen Viehtriebwege wie-
derhergestellt und kénnen von Touristen als
Wanderwege benutzt werden.

- X—"—‘——..r—'-.J OIDER SO -EXTAEMALRFA-WILG]
= - GALIANAWEDG
. MITTELMEER JODER CHORADS-WEG)

Jéihrlich wandern 2000 Schafe von Italien nach Osterreich und zuriick

Im Frihling und Herbst findet alljahrlich ein beeindruckendes Schau-
spiel statt. Der Ubertrieb von 2000 Schafen von Schnalstal (Italien)
Uber den Alpenhauptkamm ins Otztal (Osterreich) und zurlick. Die
Almgriinde im Otztal, dem Venter Tal, gehdren seit Urzeiten den
Bauern aus dem italienischen Schnalstal und werden allen politi-
schen Verdnderungen des letzten Jahrhunderts zum Trotz nach wie
vor bewirtschaftet. Und so ziehen die Schafe mit ihren Hirten in je-
dem FrUhjahr (Anfang bis Mitte Juni) von Stden her, Uber die alten

Schmugglerrouten Hochjoch (2.857m) und Niederjoch (3.019m), auf
die Almen im Otztal. Der Marsch dauert zwei Tage und es werden
ca. 44 km zurlckgelegt. Auf Grund der klimatischen Bedingungen
und wegen des oft noch reichlich vorhandenen Schnees, ist der Auf-
stieg riskant und schwierig fir Mensch und Tier. Im September geht
es dann wieder zuriick ins Schnalstal. Die Rickkehr von Hirten und
Schafen wird traditionell mit einem Hirtenfest gefeiert.

Der traditionelle Almauftrieb sorgt fiir besondere Kiise

.Berge sind essbare Landschaften“ — eine gewagte Aussage mit
wahrem Inhalt. Denn auf den Weiden wéchst nicht nur Gras, son-
dern eine Vielzahl von anderen Pflanzen. Sie unterscheiden sich,
je nach Hoéhe der Weiden. Somit nimmt die Kuh unterschiedliches
Futter auf, das dann alle vier Magen durchlduft und am Ende in
Milch umgewandelt wird, die dann noch immer die Aromen und Mi-
neralien der ,Hohe" enthélt. Der K&ser versucht diese zu erhalten,
damit Sie die Landschaft am Ende schmecken k&nnen. Bestimmte
Kéase durfen nur aus Milch einer Mindestgewinnungshéhe produ-
ziert werden. In Frankreich ist der Begriff ,,Bergmilch® reglementiert.
In der Schweiz ist der Begriff ,Bergkase“ geregelt und zwei ver-
schiedene Alpkése als AOP Produkte geschiitzt. Auch in Osterreich
gibt es drei AiIm- bzw. Alpké&se, die geschutzt sind. Die Milch fur
diese Kase muss ausschlieBlich von Almen aus einer definierten
Hohe stammen und weil die Bewirtschaftung nur im Sommer Uber
die Weiden mdglich ist, wird auch nur in diesem Zeitraum gekast.
In der gesamten EU sind Bergerzeugnisse besonders definiert. Ver-
schiedene Hersteller arbeiten mit der Gruppe ,CASEUS MONTA-
NUS* zusammen, um die Vorzlige der Hohe auszuarbeiten. Wenn
Sie den Katalog intensiv durchlesen, werden Sie bei einer Reihe
von Kasen auch Hinweise auf die Hohe finden.
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SALERS

Die Rasse Salers, aus deren Milch der
Salers-Kéase entsteht, gehort zu den

altesten Rinderrassen Frankreichs. Sie i r
I

stammt aus den vulkanischen Bergen

des franzdsischen Zentralmassivs. Die
klimatischen Besonderheiten ihrer Hei-
mat pragen sehr robuste Rinder.

MONTBELIARD

Die Rasse stammt aus
der Region Jura, zwi-
schen Frankreich und der
Milchviehrassen hat die

beste EiweiB-Fett-Verhalt-

erzeugt werden.

Wi

Schweiz. Unter den grof3en
Milch der Montbéliard das

nis. Nur aus ihrer Milch darf
der berlihmte Comté-Kéase

Artenschutz durch Kase

LACAUNE

Die Schafrasse ist nach der std-
franzdsischen Gemeinde Lacaune
benannt, die im Departement Tarn
am Nordrand der teilweise tUber 1000
Meter hohen Lacauner Berge liegt.
Die Milch dieser Schafe wird dort seit
Jahrtausenden fur die Herstellung des
Roquefort-Kases genutzt.

Artenschutz durch Kise

Einige uralte Rassen von Rindern und
Schafen Uberleben vor allem deshalb,
weil nur ihre Milch fdr die Herstellung
bestimmter Kdsesorten zugelassen ist.

Der Hof des Milchbauern Géraud Delorme
liegt im Departement Cantal in der Auvergne,
einer diinn besiedelten Region Zentralfrank-
reichs mit erloschenen Vulkanen, weitlaufi-
gen Hochplateaus und atemberaubenden
Rundumblick. Um an die Milch seiner Kiihe
zu gelangen, ist Delorme auf ihre Kélber an-
gewiesen. Also zieht er sie gro und lasst
sie von Frihjahr bis Herbst auf der Weide
grasen — anstatt sie bald nach der Geburt
zu verkaufen oder zu schlachten, wie das
Milchproduzenten Ublicherweise tun.

Salers

ahiir
=g

Géraud Delorme zichtet
die Rinderrasse Salers,
die denselben Namen
tragt wie der Kase, den er aus ihrer Milch
erzeugt. Die Rasse existiert in der Gegend
seit Jahrhunderten. ,Es ist eine Eigenart
dieser uralten Rasse, dass man die Kihe
nur dann melken kann, wenn sie ihre eige-
nen Kalber erkennen®, erklart Delorme und
fihrt die ersten Kihe in den Melkstand.
Kurz nachdem das erste Kalb zu saugen
begonnen hat, zieht der Zlchter es weg

8

und schickt es zurlick in den Pferch. Erst
jetzt kann die Melkmaschine angesetzt
werden. Sollte ein Kalb sterben, etwa an
Krankheit oder weil es verunglickt, gibt sei-
ne Mutter keine Milch mehr. Auch nicht an
ein fremdes Kalb. ,In solchen Féllen ziehen
wir dem toten Kalb das Fell ab und legen es
einem anderen um. Die Mutter hélt es fur
das ihre und kann wieder gemolken wer-
den®, erzahlt der Zichter lapidar.

Was auf AuBenstehende wie ein bruta-
les Tauschungsmandver wirkt, ist alther-
gebrachtes Wissen im Umgang mit ihrem
Vieh, das sich die Bauern im Laufe der
Jahrhunderte angeeignet haben. ,Natlrlich
ist es viel aufwendiger, solche Tiere zu hal-
ten®, sagt Delorme, ,auch wegen ihrer ge-
ringeren Milchleistung, aber die MUhe zahlt
sich aus. Und die Arbeit ist erfullender.”
Noch vor vierzig Jahren sei die Salers die
einzige Rasse im gesamten Departement
gewesen, erzahlt Delorme. Dann wurden
die ersten Kihe aus modernen Holstein-
ZUuchtungen eingefUhrt. Angetan von deren
viel héherer Milchleistung, versprachen sich
die Bauern gesteigerte Umsatze bei we-
niger Arbeit. Inzwischen hat aber ein Um-
denken eingesetzt. ,Viele haben erkannt,
dass sie mit der Industrieproduktion sowie-
so nicht mithalten kénnen, und sind wieder
umgestiegen auf die alte Rasse”, sagt der
Zlchter.

Dass die Rasse Salers bis heute Uberlebt
hat, ist in erster Linie dem Idealismus von
Menschen wie Delorme zu verdanken. Und

der Tatsache, dass der Salers-Kase inzwi-
schen wieder einen héheren Preis erzielt als
der ebenfalls aus der Region stammende
Cantal — ein Kéase, der dem Salers zwar
auBerlich gleicht, es mit dessen Cremig-
keit und Aromenvielfalt aber nicht aufneh-
men kann. ,Gabe es nicht die geschutzte
Gebietsbezeichnung Salers, die verlangt,
dass der Kase mit Milch von Salers-Kihen
erzeugt wird, dann wére die Rasse mit Si-
cherheit schon verschwunden®, sagt Delor-
me. Es ist eine wenig bekannte Besonder-
heit so mancher franzdsischer Kéasesorten,
dass sich ihre Herkunftsbezeichnung nicht
nur auf eine bestimmte Gegend bezieht,
sondern auch auf die Herstellungsmethode
und die Tierrasse, deren Milch darin ver-
arbeitet wird.

Seine einzigartige Qualitat hat der Kése der
auBergewohnlichen Zusammensetzung der
Milch der Salers-Kihe zu verdanken — bei-
de kdnnen gewissermaBen nicht ohne ein-
ander. ,Die Milch der Salers-Rasse, die in
dem Kése verarbeitet wird, sorgt fir seine
besondere Konsistenz und sein Aroma‘“,
sagt Delorme. ,Sie ist fetthaltiger und Uber-
haupt viel gehaltvoller als jene der moder-
nen Rassen, die im Cantal-Kése zum Ein-
satz kommt®, sagt Delorme. Salers-Rinder
sind wunderschdne Tiere, die allein optisch
schon sehr gut in die Landschaft passen,
mit rotbraunem, langhaarigem und leicht
gelocktem Fell. Und langen, geschwunge-
nen Hoérnern in Form einer Lyra, wie man
hier sagt.




TARENTESER RIND

Das Tarenteser Rind stammt aus
der Tarentaise in der franzdsischen

| Region Savoyen. In den Doérfern des
Tarentaise-Tals entstehen aus der
Milch der Tarenteser die Kasesorten
Beaufort, Tome de Bauges, Reblo-

chon und Abondance.

ot

e,

ABONDANCE

Die Abondance ist eng verwandt mit dem Simmentaler
Fleckvieh. Ihre Milch weist einen hohen Fettgehalt auf
und ist fur die Kaseproduktion hervorragend geeignet.
Aus ihrer Milch werden die Késesorten Bleu de Termig-
non, Reblochon, Abondance, Tome des Bauges und
Beaufort hergestellt.
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Artenschutz durch Kase

. ;;#‘K'?‘*“""r:.,\_ Lacaune

o ——' %
. *% <X« | Auch der beriihmte Edel-
T pilzkése Roquefort darf nur
—"""aus der Milch von Schafen

der lokalen Lacaune-Rasse erzeugt
werden, die ebenfalls im Zentralmassiv und
in einem Umkreis von 100 Kilometern um
die Ortschaft Roquefort gehalten werden. In
den franz6sischen Alpen sind gleich mehre-
re Kasesorten an Ortliche Rassen gebunden.
,ES ist ein wunderbares System, weil es den
Zichtern und Erzeugern hohere Verkaufs-
preise fur ihre Produkte verschafft’, sagt
etwa der Zlchter Philippe Bessart, ,und
dem Erhalt der biologischen Vielfalt dient.”

- -
X -

Montbéliard

Bessart lebt und arbeitet
im Departement Jura,
dessen  berihmtester
Kase der Comt¢ ist. Die-
ser darf nur aus Milch
der lokalen Rasse namens Montbéliard er-
zeugt werden, was ihn von anderen Bergka-
sesorten unterscheidet. Zum Beispiel jener,
die Jean-Marc Girard herstellt. Girards Berg-
bauernhof mit angeschlossener Hofkaserei
liegt in der Vallée d’Abondance, deren scho-
ner Name wértlich tibersetzt ,Tal der Uppig-
keit" bedeutet. AuBer dem Tal und einer Ort-
schaft bezeichnet er auch eine Rinderrasse
sowie einen Kése. Die Gegend hat Postkar-
tencharakter — Berge, Bauernhofe, griine

Weiden und darauf die dunkelbraun-weif3
gefleckten Rinder, deren Milch der Bauer zu
einem wurzigen Hartkase verarbeitet.

Abondance

Gleichfalls ein Savoyer
Hartkase ist der Beau-
fort, der bei vielen als
der Koénig unter den
franzdsischen Bergkésen gilt. Erzeugt wird
er im Sommer auf den hoch gelegenen Al-
men der Westalpen. Vom Abondance unter-
scheidet er sich durch den gréBeren Umfang
der Kaselaibe und durch seine Milch. Sie
stammt von einer Rasse namens Tarentaise
und enthélt eine besondere Form von Ka-
sein, die den Kése einzigartig in Konsistenz
und Geschmack macht.

bertihmten  Weichkd- g "
ses haben sich Em- "‘
manuel Missillier und seine Frau Nathalie
verschrieben. Der Reblochon ist ein Rot-
schmierkdse, fUr den die Milch von allen
drei alpinen Rassen zugelassen ist, also
von Tarentaise, Montbéliard und Abondan-
ce. Doch die Missilliers konzentrieren sich
ausschlieBlich auf die Milch der Abondan-
ce. ,Beim Reblochon ist die Qualitat der

Milch vermutlich noch wichtiger als bei
anderen Késen*, sagt Emmanuel Missillier,

Tarenteser Rind

Der Erzeugung eines

*

,vor allem dann, wenn man wie wir einen
Reblochon fermier erzeugt.”

Anders als gewodhnlicher Reblochon wird der
Fermier ausschlieBlich auf Bauernhdfen und
nicht etwa in Milch-Kooperativen erzeugt.
,Der Unterschied liegt in der Lagerung der
Milch*, sagt Missillier. ,Wahrend in den Ko-
operativen die Milch aus der Abendlieferung
gekuhlt und mit jener vermischt wird, die am
nachsten Morgen eintrifft, verarbeiten wir
nur die Milch von unserer eigenen Herde.
Und das zweimal am Tag, unmittelbar nach
dem Melken.” Das bedeutet, dass die rohe
Milch weder erhitzt, sondern zudem auch
nicht gekudhlt wird, folglich also kérperwarm
und ohne jegliche Behandlung zu Kéase ver-
arbeitet wird. ,Genau wie das Erhitzen tétet
auch das Kuhlen Mikroorganismen ab, die
fur die Konsistenz und die Geschmacksent-
wicklung des Késes von groBer Bedeutung
sind®, betont der Kdsemacher.

Tatsachlich schmeckt Missilliers Kése inten-
siver und ist dabei cremiger als herkdmmli-
cher Reblochon, bei dessen Herstellung tb-
licherweise erhitzte Milch verwendet wird. Es
sei wichtig, dem Verbraucher all diese Unter-
schiede nahezubringen, sagt der Bergbauer.
»Im Wert der Milch spiegelt sich die Identitat
und die Handwerkskunst der einzelnen Re-
gionen wider”, sagt er. ,Nur so kdnnen wir
eine Alternative zu industrieller Fertigung bie-
ten und die Almen auch weiterhin nachhaltig
bewirtschaften.”

Quelle: Georges Desrues, WELT AM SONNTAG, 11.10.2015
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Unser Verstandnis fir die Lieferanten der Milch

Tierwohl

sMilch von gllcklichen Kihen® und besonders gllckliche Kihe
scheinen ,lila“ zu sein — so jedenfalls die Werbung. , Tierwohl“ ge-
nieBt neben ,Nachhaltigkeit* sehr viel Aufmerksamkeit, sowohl bei
Verbrauchern als auch bei Produzenten. Der Begriff dirfte entstan-
den sein, als man die Schweinehaltung néher betrachtete.

Wir haben hier die HauptmaBnahmen zusammengetragen, um Tier-
wohl zu erreichen:

1. Mdglichst viel Weidegang (Auslauf) soll realisiert werden.

2. Dem Futter wird mehr Beachtung geschenkt.

3. Durch tagliche Tierkontrolle soll Krankheiten
vorgebeugt werden.

4. Ein MindestmaB an Tageslicht soll realisiert werden.

5. Stallluft und Wasser sollen durch st&ndige Kontrollen

besser werden.

GroBere Stalle je Tier sind erforderlich.

Weicher Liegeplatz durch Matten.

Verbesserte Melkanlagen.

© N

Kubwohl

9. Massagebiirsten sollen Tierwohl steigern.

Nicht nur in Deutschland, sondern in ganz Europa lauft die Diskus-
sion mehr oder minder. So auch in der Schweiz z.B. mit folgenden
Schwerpunkten:

Mehr Auslauf.

Kalber mehr als 3 Wochen bei der Mutter.
2x tagliches Melken.

Prifung der Trachtigkeit.

Jede Kuh hat einen Namen.

ISUFSIC A R

Werden Verbraucher gefragt, ob sie Tierwohl wollen, wird das selbst-
verstandlich bejaht. Wenn es aber um die Bereitschaft geht, die ent-
stehenden Kosten dieser MaBnahmen, einschlieBlich héherer Kon-
troll- und Verwaltungskosten, zu tragen, so sind nur 50 % bei der
Befragung hierzu bereit. Man sollte einmal untersuchen, wie viele
Verbraucher an Tierwohl denken, wenn sie vor dem Regal stehen.
(Stand November 2020 und Mai 2022)

Die 6sterreichische Arbeitsgemeinschaft (ARGE) Heumilch — Ubrigens immer auf unserer 2-jahrigen Késebdrse zu finden — hat den Begriff
»Tierwohl* in Bezug auf die Milchlieferanten auf ,Kuhwohl* umfunktioniert:

EINFACH HRGUT

ArtgeméaBe Futterung: Fri-
sche Graser und Krauter im
Sommer sowie Heu im Win-
ter. Vergorene Futtermittel
sind verboten (z.B. Silage)!

Personliche Betreuung st
uns wichtig. Dank der klei-
nen Tierbestdnde kennen

Zum Wohl der Tiere ist eine
dauernde  Anbindehaltung
verboten. Fur ausreichend
Bewegung sorgen Laufstal-
le, Auslauf, Alm oder Weide.

Tiergesundheit halten  wir
hoch! Bei regelmaBigen
Kontrollen durch den Tierarzt

die Heumilchbauern ihre Tie-
re ganz genau.

wird vorbeugend das Wohl-
ergehen der Heumilchkihe
UberprUft.

Frisches Wasser steht den
Heumilchklhen jederzeit in
ausreichendem MaB zur Ver-
flgung!

Mt oder ohne Horner?

Von Natur aus haben Kihe Horner. Hornlosigkeit wird immer mehr
gezlchtet.

Die Hérner haben eine vielfaltige Funktion:

1. Sie unterstUtzen das Riechen und Schmecken.

2. Sie werden eingesetzt, wenn es um die Rangordnung in der
Herde geht.

3. Sie dienen als ,Waffe“, um die Herde bei Angriffen von auBBen
zu schitzen.

4. Mit Hérnern ist bessere Korperpflege moglich.

5. Sie dienen zur Warmeregulierung.

Ob ein ,Wegzlchten“ tiergerecht ist, dirfte bezweifelt werden. Wir
verweisen auf den Hornkuhkase. (Schweiz, Seite 130)
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Unser Verstandnis fiir die Produzenten/Vermarkter der Kaseprodukte

Die Kisetheke lebt ...!!!

Warum jetzt an dieser Stelle diese Uberschrift? In diesem Sinne sind die Seiten 10 und 11 dieses Handbuches aufgebaut. Um die
Kasetheke mit Leben zu fiillen, braucht es Fachwissen und Leidenschaft fiir Kdse. Das CASEUS DOMUS-Handbuch ist Ihr Nach-
schlagewerk, um Sie rund um den Verkauf an der Kasetheke zu unterstiitzen. Wir versuchen Sie so objektiv wie moglich iiber alle
Stufen - vom Rohstoff {iber die Verarbeiter und den Handel bis zu den Wiinschen des Endverbrauchers - zu informieren.

Nachhaltig

Alle sprechen von Nachhaltigkeit, doch was steckt dahinter? Da es keine einheitliche Definition oder gar gesetzliche Vorschriften oder Normen
zur Nachhaltigkeit gibt, kann man sich am ehesten an den 17 Nachhaltigkeitszielen der UNO orientieren. Dabei ist der Begriff schon mehr
als 300 Jahre alt. Damals wurde in Sachsen gefordert, nur so viele Baume flr die Holzverarbeitung zu fallen, wie durch Aufforstung wieder
gepflanzt werden konnten. Davon ist die Welt mit den heutigen Bemihungen um die Nachhaltigkeit weit entfernt. Sind doch die Ressourcen,
wie wir sie bis zum Jahresende neu schaffen kdnnten, bereits im Mai verbraucht.

Nachhaltigkeitskonzepte

Die Fachzeitschrift ,Milch-Marketing” hat im August 2022 eine Sonderausgabe ,Nachhaltigkeit“ herausgebracht. Daraus ist ersichtlich, dass
alle Beteiligten die Zeichen der Zeit erkannt haben und weniger Ressourcen verbrauchen wollen, bzw. ,klimaneutral® (CO,-AusstoB) werden
wollen. Nachfolgend einige Bereiche:

Der Boden
So soll die jahrhundertealte Kulturlandschaft mit ihrer Vielfalt durch traditionelle Landwirtschaft erhalten bleiben. Arla z.B. kimmert sich um
die Bodengesundheit und Biodiversitat und analysiert den Kohlenstoffgehalt.

Das Futter

Klhe als Wiederkauer stoBen Methan aus. Untersuchungen von Arla zeigen, dass 40 % der gesamten Emission der Milchbetriebe auf die Verdauung
der Kihe zurlickzuftihren ist. Wir verweisen hier auch auf die Seite 149, die Lésungswege beschreibt. Irland, die griine Insel, verfolgt den ,Grass
Fed Standard“ mit Hauptziel, die Tiere moglichst viele Tage auf der Weide zu halten und die Erndhrung durch grasbasiertes Futter zu optimieren.

Das Tierwohl
Bitte schauen Sie sich die Seite 10 an.

Energieeffizienz und klimaneutrale Produktion (auch im Handel)
Um wettbewerbsfahig zu bleiben, ist jede Produktionsstufe sehr bemiht. Die einzelnen Betriebe berichten sehr ausfuhrlich. Die Publikationen
werden empfohlen.

Verpackungsreduzierung (weniger Kunststoff z.B.)
Nicht nur das BemUhen, weniger Material einzusetzen ist gegeben, sondern auch die Recyclingfahigkeit zu verbessern.

BlIO-Konzepte
Wir verweisen auf die folgenden Seiten.

Verpackung

Fur Verpackungen gibt es verschiedene Ansatze zur Steigerung der Nachhaltigkeit. FUr Kése in Scheiben ist Kunststoff nach wie vor die
beste Verpackung zum Erhalt der Frische und des Geschmacks des Produktes. Das Schlagwort lautet Recycling, also Wiederverwertung des
Materials der Verpackung. Dabei unterscheidet man, ob der Kunststoff schon mal eingesetzt unddann zur Wiederverwendung aufbereitet
(also recycelt) wurde oder ob der Kunststoff dem Recycling zugefiihrt werden kann. So kann aus einer Kaseverpackung spéter
ein Kinderspielzeug werden. Grundséatzlich sind recycelte Kunststoffe nicht so gut als Kase- verpackung geeignet,
da sie wesentlich schwerer und auch teurer sind, beziehungsweise die Anforderungen

an Frischhaltung und Optik nicht mehr so gut erflillen kénnen.

Eine besondere Verpackung flr Kése ist das sogenannte Pre-Packing. Hier wird
K&se in Scheiben geschnitten und verpackt. Daftir werden nur unbedruck-

te Folien eingesetzt, die sich leichter recyceln lassen. AuBerdem lassen

sich hier dinnere Folien verwenden als bei der Ware aus dem Selbst-
bedienungsregal. Denn diese Verpackungen aus dem SB-Regal

sind nicht nur dicker, sondern auch werbewirksam bedruckt,

was das Material schwerer und schlechter zu recyceln

macht. Dicker deshalb, weil im SB die Scheiben aufrecht

stehen, was eine stabilere Verpackung erfordert.

Oft findet man auch weitere Materialien bei der Kasever-

packung, wie z.B. Styropor oder Pappe. Das sieht zwar gut aus, =
fUhrt aber dazu, dass sich diese Materialien nicht wiederverwerten lassen, '

da sie miteinander verbunden sind und sich nur schwer trennen lassen. Das

kann dann nur noch verbrannt werden.
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Kaufer in einem Bio-Markt wissen, dass alle Thekenartikel Bio
sind. Im traditionellen LEH gibt es, neben dem vielseitigen An-
gebot, auch Bio-Kéase. Er sollte im Block angeboten werden.
Wir bieten dafiir Bio-Streifen.

Wias ist ,,Bio“?

Das Wort ,Bio" stammt von dem griechischen Wort ,3ioc”, was so viel bedeutet wie ,Leben”. Demnach ist alles, was wéchst und lebt, im
Grunde ,biologisch”. Die rechtliche Definition von biologisch weicht davon ab. Als biologisches Produkt darf nur bezeichnet werden, was
den Vorgaben der europaischen und jeweils landesspezifischen Gesetzgebung entspricht. Am 01.01.2022 ist die neue Oko-Verordnung
(VO (EU) 2018/848) in Kraft getreten, ergénzt um die Verordnungen EU 2021/2304 sowie EU 2021/2306.

Quelle: Milch-Marketing

Was ist der Unterschied zwischen ,,biologisch® und ,,ikologisch®?

Die Begriffe ,biologisch® und ,,6kologisch® sind gleichzusetzen. Hier gibt es keine Unterschiede.

Was sind die Ziele der biologischen Produktion?

Grundsatzlich sind die Ziele der biologischen Produktion eine nachhaltige Bewirtschaftung. Das beinhaltet, dass die natlrlichen Kreislaufe
respektiert, die Gesundheit von Boden, Wasser, Pflanzen und Tieren beibehalten wird, die biologische Vielfalt erhalten bleibt, ein verantwor-
tungsvoller Umgang mit Ressourcen erfolgt und hodhere Tierschutzstandards eingehalten werden. Darlber hinaus sollen qualitativ hochwer-
tige Produkte produziert werden, die der Nachfrage der Verbraucher entsprechen.

Wodurch unterscheidet sich Bio-Kése von ,,konventionellem  Kise?

a. In der Tierhaltung e. Im Preis (teurer, weil
(Einzelheiten kdnnen Sie der Tabelle auf der nachsten Seite e Eine konventionelle mit Kraftfutter erndhrte Kuh (gelegentlich
entnehmen) als , Turbo-Kuh* bezeichnet) gibt bis zu 12.000 Liter

Milch jahrlich. Eine ,Oko“-Kuh, die vornehmlich Griinfutter

b. In der Michverarbeitn erhalt, schafft etwa 50% davon.

Getrennte Lagerung von Bio- und konventioneller Milch. e Tiere sind keine Produktionsmaschinen, sondern werden
e Getrennte Produktion von Bio- und konventionellen Produkten. als Geschdpfe wahrgenommen, fiir die verantwortungsvoll
¢ Die Verarbeitung erfolgt so schonend wie méglich, um die gesorgt wird.
natlrliche Qualitat und den Geschmack zu erhalten. » Hohere Kosten in Produktion als bei traditionellen Herstel-
¢ In Bio-Erzeugnissen ist der Einsatz von Zusatz- und Hilfs- lungsverfahren und zusétzlichen Kontrollen.
stoffen stérker eingeschrankt. . e Verwendung von hochwertigerem Futter.
¢ Es werden haufiger traditionelle, handwerkliche Herstellungs- * Hohere Milcherfassungskosten, da die Bio-Betriebe verstreut
verfahren verwendet, es gibt aber auch industrielle Her- liegen.
stellungsverfahren.
c. In der Kontrolle Anteil bif)logi_scher Auc_:h Frankr_eich I‘!at ein
Anbauflédche in nationales Bio-Zeichen:

(Einzelneiten kdnnen Sie der Tabelle auf der nachsten Seite ausgesuchten Landern

entnehmen) \’
d. In der Deklaration Osterreich_____ 26%
e SB-Ware muss als Bio erkennbar sein und das EU-Siegel, Spanien______ 16%
die Oko-Kontrollstellennummer und den landwirtschaftlichen Frankreich 15%
Ursprung tragen. ) Italien 14% AGRICULTURE
e Thekenware muss als Bio erkennbar sein und die Oko- BIOLOGIQUE

. Deutschland 11%
Kontrollstellennummer des letzten Verarbeiters tragen. ’

Den nachfolgenden Bio-Streifen (selbstklebend) kdnnen wir fir die Theke liefern: 1,00 m x 0,03 m:
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Neben dem europaischen Bio-Logo gibt es zusatzlich auch eine ganze Reihe von Siegeln verschiedener Bio-Zusammen-
schliisse. Wir haben einmal 5 dieser Zeichen herausgesucht und erheben keinen Anspruch auf Vollstédndigkeit. Wesentliche
Kriterien haben wir herausgestellt und auch in der Literatur nachgelesen, um in nachfolgender Tabelle die Unterschiede dar-

stellen zu kénnen.

Siegel

Hintergrund

Vorgaben

Kontrolle

Tierhaltung

Die Bio-Vorgaben wurden
2009 fur die EU verein-
heitlicht. Seit 2012 tragen
alle Bio-Produkte, die in
einem EU-Mitgliedsstaat
hergestellt werden, das
EU-Bio-Siegel.

Die Produkte missen
nach den Vorgaben der
EU hergestellt und ge-
kennzeichnet werden.
Entscheidend ist, dass
95% der landwirtschaft-
lichen Zutaten aus dem
okologischen Landbau
stammen mussen.

Die Kontrolle erfolgt min-
destens einmal jéhrlich,
teilweise unangemeldet,
durch eine anerkannte
Oko-Kontrolistelle. Die
Kontrollstelle wird auch
auf dem Produkt ge-
nannt.

Das Futter sollte aus
eigenem Anbau stam-
men. Den Tieren soll
Auslauf gewahrt werden.
Es gibt eine maximale
Besatzdichte. Praventive
Antibiotika-Gaben sind
verboten. Eine Teil-
betriebsumstellung ist
maglich.

EG-Oko-Verordnung

Deutsches Bio-Siegel

Das staatliche Bio-Siegel
wurde 2001 ins Leben
gerufen, um mehr Klar-
heit fur den Verbraucher
zu schaffen. Es kann
zusétzlich zum EU-Logo
verwendet werden.

Flr das deutsche Siegel
gelten keine weiteren
Vorgaben.

Es mUssen die EU-Vorga-
ben eingehalten werden.

Derjenige, der das Logo
verwenden mochte,
muss in der Produkt- und
Unternehmensdatenbank
hinterlegt sein.

Es gelten die EU-Vor-
gaben.

quQle'

Demeter Standard

Die Vorgaben fur den
Verband gehen auf den
landwirtschaftlichen Kurs
von Rudolf Steiner aus
dem Jahre 1924 zurick.

Ziel ist eine geschlossene
Okologische Kreislauf-
wirtschaft. Das heif3t z.B.
dass ein Landwirt nur

S0 viele Tiere halten soll,
wie er mit seinem Land
ernahren kann.

Mitglied kann nur wer-
den, wer vom Verband
aufgenommen wurde.
Zusétzlich zu der gesetz-
lichen Kontrolle muss
jedes Mitglied innerhalb
des Verbandes ein Be-
trieb-Entwicklungsge-
sprach fuhren.

Gesamtbetriebsumstel-
lung erforderlich. Bei Tier-
haltung muss das Futter
zu 100% Bio sein und
soll vom eigenem Anbau
oder aus anderen bio-
dynamischen Betrieben
stammen. Strengere Vor-
gaben fUr Besatzdichte
und Antibiotika-Verwen-
dung. Eine Enthornung
der Kuhe ist verboten.

Naturland

Der Verband wurde 1982
gegriindet. Zuerst wurde
regional gearbeitet, seit

1986 wird weltweit agiert.

Der Verband befasst sich
unter anderem auch mit
Imkerei, Waldnutzung,
Kosmetik und nachhal-
tiger Fischerei. Es geht
um einen ganzheitlichen
Ansatz, der nachhaltiges
Wirtschaften, Klima-
schutz, Sicherung von
Luft und Boden und

Es findet eine zuséatzliche
Prifung einer unabhan-
gigen Kontrollstelle statt.
Die Priifung kann auch
unangemeldet stattfin-
den.

Gesamtbetriebsumstel-
lung erforderlich. Das
Futter soll zu mindestens
50% aus eigenem Anbau
stammen. Verpflichten-
der Weidegang wahrend
der Vegetationsperiode.
Verbot von ganzjéhriger
SilagefUtterung. Strenge-
re Vorgaben fUr Besatz-

Bioland

Bioland Standard

bands fand im Jahre
1975 mit dem Ziel einer
nachhaltigen Erzeu-
gung hochwertiger und
gesunder Lebensmittel
im Einklang mit der Natur
statt.

ten in Einklang mit der
Natur. Im Fokus stehen
dabei die Artenvielfalt und
ein aktiver Klima- und
Umweltschutz. AuBer-
dem wird Wert auf faire
Arbeitsplatzbedingungen
und Handelspartner-
schaften gelegt.

Naturland Standard Verbraucherschutz ein- dichte und Antibiotika-
schlieBt. Verwendung.
Die Grindung des Ver- Wichtig ist das Wirtschaf- | Eine Anerkennungs- Gesamtbetriebsumstel-

kommission pruft, ob ein
Erzeuger Mitglied werden
kann. Es folgen zusétz-
liche jahrliche Inspek-
tionen und angemeldete
Stichproben.

lung erforderlich. Das
Futter muss 100% Bio
sein und soll aus eigenem
Anbau oder von anderen
regionalen Bio-Betrieben
stammen. Im Sommer
soll Grunfutter verwendet
werden. Strengere Vor-
gaben fur Besatzdichte
und Antibiotika-Verwen-
dung.
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»Vegetarier” sind uns schon langer gelau-
fig. ,Veganer® kennen wir erst aus jungster
Zeit, aber nun sind sie in aller Munde, weil
Lvegan“ ein sehr aktuelles Thema ist. Aus

diesem Grunde hier eine Darstellung flr
vegetarische oder vegane Lebensmittel mit
Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischer Her-
kunft.

Weitergehende Ausfiihrungen

Die Leitsatze betonen ausdricklich in ihrem
Ausschnitt ,,Herstellung®, dass eine Ahn-
lichkeit mit dem in Bezug genommenen
Lebensmittel erreicht werden soll. Bei den
,Beschaffenheitsmerkmalen“ wird da-
rauf hingewiesen, dass Original und Ersatz
Unterschiede haben kdnnen.

14

Hinsichtlich der ,,Bezeichnung und Auf-
machung® soll gut und deutlich sichtbar
»vegetarisch* oder ,vegan® erscheinen. Ge-
schitzte Bezeichnungen (siehe Seiten 29 —
31) durfen nicht verwendet werden.

Vegetarisch

Kurz dargestellt:

»Vegetarisch sind Lebensmittel, welche
die Anforderungen an vegane Lebens-
mittel erfullen, bei deren Produktion je-
doch abweichend davon

Milch,
Kolostrum,
Farmgefligeleier,

Bienenhonig,
Propolis oder

Wollfett/Lanolin, aus von lebenden
Schafen gewonnener Wolle oder de-
ren Bestandteile oder daraus gewon-
nene Erzeugnisse zugesetzt oder ver-
wendet worden sein kénnen.“

(Quelle: https://www.verbraucherschutzministerkonferenz.de/

documents/top20_definition_vegan_und_vegetrisch_
1510317864.pdf)

Im Punkt 2 ,Besondere Beurteilungs-

merkmale fiir bestimmte vegane und

vegetarische Lebensmittel“ werden fol-

gende Gruppen besonders beschrieben:

- Fleisch und Fleischerzeugnisse,

- Fisch und Fischerzeugnisse mit Krebs- und
Weichtieren,

- Feinkostsalate,

nicht aber Molkereiprodukte.

Warum nicht?

Eventuell deshalb weil im 1. Punkt der Leit-

satze klar geregelt ist, dass nationale und

EU-Regeln vorgehen. Und hier sind insbe-

sondere genannt die

- Ké&severordnung,

- Milcherzeugnisverordnung,

- Butterverordnung,

- Konsummilch-Kennzeichnungsver-
ordnung.
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Kurz dargestelit

svegan sind Lebensmittel, die keine Er-
zeugnisse tierischen Ursprungs sind und
bei denen auf allen Produktions- und
Verarbeitungsstufen keine

- Zutaten (einschlieBlich Zusatzstoffe,
Tragerstoffe, Aromen und Enzyme)
oder

Verarbeitungshilfsstoffe oder

Nichtlebensmittelzusatzstoffe, die auf
dieselbe Weise und zu demselben
Zweck wie Verarbeitungshilfsstoffe
verwendet werden, die tierischen Ur-
sprungs sind, in verarbeiteter und
unverarbeiteter Form zugesetzt oder
verwendet worden sind. Mikroorganis-
men (Bakterien, Hefe und Pilze) sind
nichttierischen Ursprungs und werden
gegebenenfalls auch in Lebensmitteln
verwendet, die als ,vegan“ ausgelobt
werden.*

(Quelle: https://www.verbraucherschutzministerkonferenz.de/

documents/top20_definition_vegan_und_vegetarisch_
1510317864.pdf)

Bundesanzeiger Bekanntmachung

Herausgegeben vom Verdffentlicht am Mittwoch, 9. Oktober 2024
Bundesministerium der Justiz BAnz AT 09.10.2024 B2
www.bundesanzeiger.de Seite 1 von 7 So nstz‘ges
Bekanntmachung i
der Neufassung der Leitsétze fiir vegane und vegetarische Lebensmittel : Die Bekanntmachung besteht aus 7 eng be-
mit Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs schriebenen Seiten. Wir ersparen lhnen und
Vom 10. September 2024 uns diesen burokratischen Umfang. Wir sind

Die Deutsche Leb T P ey sicher, dass diese beiden Seiten Ihnen ge-
ie Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission hat in ihrer 49. Plenarsitzung am 20. Juni 2024 die Neufassung folgen- f
der Leitsitze beschlossen: nug Argumente ligfern.

- Leitsétze fir vegane und vegetarische Lebensmittel mit Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Die Neufassung der Leitsétze wird hiermit nach § 15 Absatz 3 Satz 1 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches
in der Fassung der Bekanntmachung vom 15. September 2021 (BGBI. | S. 4253; 2022 | S. 28), das zuletzt durch
Artikel 11 des Gesetzes vom 6. Mai 2024 (BGBI. 2024 | Nr. 149) geandert worden ist, im Einvernehmen mit dem
Bundesministerium fir Wirtschaft und Klimaschutz verdffentlicht (Anlage).
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Ohne Milch gabe es keinen Kase

Von den 11 Sdugetieren zunéachst diejenigen, die fiir Kdse nicht von Bedeutung sind.

Schon Dschingis Khan wusste, dass Stutenmilch seinen Kriegern Kraft, seinen Kindern Gesundheit und
seinen Frauen Schénheit verlieh. Auch die Rémer und Agypter wussten von der Heilkraft, denn Stutenmilch
gehort zu den Albumin-Globulinen. Sie ist eine dunnflissige, fettarme, vitaminreiche Milch und hat einen
hohen Anteil an ungesattigten Fettséuren. Die biologische Wertigkeit ist durch essenzielle Aminosauren und
Polipeptide bedingt. Cleopatra badete regelméaBig in Milch von Pferde- und Eselstuten. Kase aus 100 % Stu-
tenmilch kann aufgrund der Zusammensetzung der Milchbestandteile technisch nicht produziert werden. Nur
unter Zugabe von Ziegenmilch ist eine Herstellung maéglich. Die Milch wird fUr Tinkturen und in Cremeform zur
Schénheits- und Korperpflege verwendet.

Stutenmilch kénnen Sie auf dem Hof Freudenhagen kaufen: www.stutenmilch-hof.de

Uber Jahrtausende hinweg hat sich das Kamel perfekt an seine unwirtliche Umgebung angepasst. Es ver-
speist ohne Probleme dorniges, fast vertrocknetes ,,Griinzeug®. Trotz hoher Temperaturen muss das Kamel
nur alle 10-15 Tage trinken. Das Kamel ist Last- und Reittier zugleich. Das Fleisch und die Milch sind nahrhatft,
das Fell warmt und der Dung dient als Brennmaterial. Inzwischen hat man festgestellt, dass sich das Kamel
bestens fUr die Viehzucht eignet. Kamelmilch ahnelt in Vitamin C-Gehalt, Konsistenz und Geschmack der
Kuhmilch. Auch Kése wird aus Kamelmilch produziert. Einfuhr und Verkauf dieser Produkte ist schwierig, da
nach der deutschen Kaseverordnung Kéase neben Kuhmilch nur aus Biiffel-, Ziegen- und Schafmilch herge-
stellt werden darf. Kamele sind sehr intelligent. Deshalb sind in Arabien die Bahnen fir Kamelrennen immer
10-12 km lang. Kommt ein Kamel namlich an einer Stelle zweimal vorbei, halt es an. Es denkt: ,Hier war ich
schon einmal. Ich bin doch nicht bléd und renne hier zweimal lang®. Info: Kamele mit einem H&cker werden
LDromedar” genannt; Kamele mit zwei Hockern sind , Trampeltiere“. In Arabien wird schon Feta aus Ka-
melmilch (obwohl 8x teurer als Kuhmilch) produziert

Aus Elchmilch, wird in Schweden Elchkase produziert. Elchmilchkase ist ein teure Raritat (500 € pro Kilo), da
Elche sich nicht so leicht domestizieren lassen wie z.B die Kuhe.

Elche sind keine Herdentiere und mussen an den Menschen gewohnt sein, um Uberhaupt gemolken zu wer-
den: Nur Elchkihe, die auf Zuruf kommen, werden per Hand gemolken. So liegt der Ertrag pro Jahr im Idealfall
bei 300 Liter — eine Kuh bringt um die 10.000 Liter.

Elchkase besitzt ein deutlich kraftigeres Aroma als Kuhmilch und erinnert mit seinem leicht séuerlichen Ge-
schmack an den griechischen Feta. AuBerdem ist Elchmilch sehr gesund. Sie enthalt deutlich mehr Fett,
Proteine und Aminosauren als Kuhmilch. Entscheidender ist auch der hohe Anteil an Lysozymen.

Der Pule, Kase aus Eselmilch, ist der teuerste Kése der Welt. Das Kilogramm Pule kostet 1.000 €.

Der hohe Preis rechtfertigt sich dadurch, dass der seltene und fast ausgestorbene Balkanesel ausschlielich
von einem serbischen Bauern in der Néhe von Belgrad gehalten wird, und die Eselstuten sehr wenig Mich
geben — etwa 250 ml pro Tag.

Der Pule hat die Form eines Kegelstumpfes und ein Gewicht von 50 g. Der Kase ist wei und brécklig und
erinnert an den spanischen Manchego-Kase.

Aus Lamamilch kénnte man SiBkése oder auch Sauerkase produzieren.

Das Lama speichert aber seine Milch nicht im Euter, sondern die Milch wird direkt beim Saugvorgang an das
Jungtier abgegeben.

Lamamilch enthélt durchschnittlich 86 % Wasser, 4,23 % Protein, 3,15 % Fett und 5,93 % Milchzucker. Im
Vergleich zu Kuhmilch enthalt Lamamilch mehr Eiwei und Milchzucker. Sie ist fir Personen mit einer Laktose-
unvertraglichkeit nicht geeignet. Lamamilch enthélt auch mehr Kalzium (1701 ppm), Phosphor und Kalium als
Kuhmilch. Der Fettgehalt entspricht dem Fettgehalt von Kuhmilch. Obwohl Lamamilch aufgrund der hohen
Mineralstoffanteile gesund ist, wird das Lama wegen der geringen PopulationsgréBe und der speziellen Art der
Milchbildung nicht fir die Gewinnung von gréBeren Milchmengen eingesetzt.

Die halbzahmen Herden werden in Russland, Skandinavien und Alaska gehalten.

Eine Rentierkuh gibt 30-80 Liter Milch j&hrlich.

Diese Milch hat einen Fettanteil von 18-24%.

Es gibt eine geringe Rentierkase-Produktion.

Die Kasemasse wird zum Trocknen an der frischen Luft aufgehangt und wird dadurch sehr haltbar.

Yaks sind eine Rinderart, die im zentralasiatischen Hochland (Nepal) gehalten wird. Eine Chauri, das weib-
liche Yak, gibt ca. 41 Liter Milch pro Tag. Diese Milch ist mit einem ca. 6,5% Anteil sehr fettreich. Yakké&se ist
eine Spezialitédt aus Nepal, der in geringen Mengen dort verkauft wird. Die K&se werden zur Verlangerung der
Haltbarkeit stark getrocknet und gepresst oder geréduchert. Yakmilchkése von 2016 mit einem MHD 2123
kann im ECC begutachtet werden.

Weiteres Seite 4 ,Weiterentwicklung des Kéases*.




Zur Biiffelmilch gibt es interessante Informationen:

¢ Buffelmilch ist die am zweitmeisten konsumierte Milch nach der Kuhmilch.
e Urspriinglich stammen die WasserbUffel aus Asien. Ein weiteres weltweit bekanntes Gebiet fur Buffelmilch
ist Kampanien im Stden von ltalien.
e Mit knapp 8 Gramm Fett pro Liter ist Buffelmilch doppelt so gehaltvoll wie Kuhmilch. Dies bedeutet ein
Mehr an gesunden essentiellen Fettsduren, signifikant mehr Kalzium, Biotin und Vitamin C.
e |n Buffelmilch findet man ausschlieBlich das reine Vitamin A (in Kuhmilch ist auch dessen Vorstufe Karotin
enthalten), was die aufféllige weile Farbe verursacht.
e Geschmacklich weist die Milch eine gehaltvolle Note aus Eselmilch auf, die auf den hohen Anteil an Eiweil3,
Fett und Laktose zurtickzufuhren ist.
e Dennoch ist Buffelmilch deutlich besser vertraglich fur Menschen mit Laktoseintoleranz.
Der preisliche Unterschied von mehr als 100% zu Kuhmilch ist bedingt durch die limitierte Menge an Biffel-
milch. Eine Kuh kann bis zu 50 Liter Milch pro Tag liefern, wahrend es beim Biiffel lediglich 8—10 Liter sind.
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Buffelmilch

Kéase aus Biiffelmilch liegt im Trend. Deshalb hier eine Kompakt-Uberschrift. Sie finden die Artikel dann auch noch einmal unter den jeweiligen Landern.

Mozzarella aus Biiffelmilch ist schon lange bekannt:

o e\

Mozzarell. Bufala Kirsch DOP
Kampanien (1,0kg 52 %)
Er wurde schon im 13. Jahrhundert erwéhnt.

In Stditalien ist er in der Kliche unentbehrlich,
angenehm séuerlich und erfrischend.

Mozzarella di Bufala DOP

Kampanien (125g 52 %)
Original ital. Mozzarella aus wertvoller pas-
teurisierter Biffelmilch. Ein fester Bestandteil
der ital. Kiiche, zum Salat oder mit Basilikum.

BIO Mozzarella di Bufala DOP
Kampanien (1259 52 %)
Bliffelmozzarella in Salzlake, in Bio-Qualitét.
Passt zu Tomaten und Basilikum

auf Pizza und Ofengerichten.

Buiffelmilch Art.-Nr. 62-0875 Biffelmilch Art.-Nr.: 0869 Biffelmilch Art.-Nr.: 1523
aromatisch aromatisch
Schnittkése
Biiffelkdse Nordlander Verde di Bufala Biiffelkése
Drenthe (43kg 48 %) Lombardei (8,0kg 55 %) Ostholland (3,0kg 50 %)

-

Im Norden der Niederlande wird dieser einzig-
artige Kase von Hand gefertigt. Die Buiffelmilch
gibt ihm sein besonderes Aroma. 2 Monate gereift.
Biiffelmilch Art.-Nr. 11-3396
aromatisch

Weichkése 150-180 g

.\\.__.—

Camembert di Bufala

Lombardei (1509 60 %)
Traditionell hergestellter Camembert aus
Biiffelmilch. Cremiger Teig. Handwerkliche
Kasekunst auf hdchstem Niveau. 15 Tage gereift.
Bliffelmilch Art.-Nr. 1395
aromatisch

Weichkése 250-280 g

a5

Camembert di Bufala

Lombardei 2509 60 %)
Traditionell hergestellter Camembert aus
Biffelmilch. Cremiger Teig. Handwerkliche
Késekunst auf hdchstem Niveau. 2 Wo. gereift.
Biiffelmilch Art.-Nr. 1377
aromatisch

Camemb. di Bufala Triiffel

Lombardei 280g 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkase aus
Biiffelmilch mit Triiffel verfeinert. Cremige
Konsistenz, vollmundiger Geschmack.
Buffelmilch Art.-Nr. 41-0838
aromatisch

Weichkése 500 g

Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkése aus
Biffelmilch mit Blauschimmel. Pikanter
Geschmack, geschmeidige Konsistenz.
Biiffelmilch Art.-Nr. 14-0837
pikant

Cbt. di Bufala mit Triiffel

Lombardei (150 g 60 %)
Traditionell hergestellter Camembert aus
Biiffelmilch mit edlem Trilffel verfeinert.
Mindestens 10 Tage gereift.
Biiffelmilch

aromatisch

Art.-Nr. 1393

Camemb. di Bufala Pistazien
Lombardei 2809 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkéase aus
Biiffelmilch mit Pistazien verfeinert. Cremige
Konsistenz, vollmundiger Geschmack.
Bliffelmilch Art.-Nr. 41-0828
aromatisch

Mindestens 6 Wochen gereifter hollandischer
Schnittkése. Milder, sahniger Geschmack.
Geschmeidiger Teig.

Biffelmilch ~ -L Art.-Nr.: 26-3542

Camembert di Bufala

Lombardei (1809 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkése aus
100%BLiffelmilch und dtinner WeiBschimmelrinde.
Mild-stiBlicher Geschmack. Cremig.

Biiffelmilch Art.-Nr. 0778
memb. di Bufal hnittlau.
Lombardei 280g 67 %)

Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkése aus
Bffelmilch mit Schnittlauch verfeinert.
CremigerTeig, aromatischer Geschmack.
Biffelmilch Art.-Nr. 41-0835
aromatisch

Camembert di Bufala

Lombardei (8009 60 %)
Traditionell hergestellter Camembert aus
Bliffelmilch. Cremiger Teig. Handwerkliche
Kasekunst auf héchstem Niveau. 12 Tage gereift.
Biffelmilch Art.-Nr. 57-1398
aromatisch

BIO Camembert di Bufala

Lombardei 2509 60 %)
Handwerkliche Késekunst auf héchstem Niveau.
Traditionell hergesteliter Camembert aus

Bio Biiffelmilch. 10 Tage gereift.
Bffelmilch

aromatisch

Art.-Nr. 58-1392

Camembert di Bufala

Lombardei (500g 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkase aus
100% Biiffelmilch und dtinner WeiBschimmelrinde.
Mild-stBlicher Geschmack. Cremig.

Bliffelmilch Art.-Nr. 0779
Bufalotto
Lombardei 2,0kg 55 %)

Traditionell hergestellter Weichkase aus
Bliffelmilch. Gewaschene Rinde mit leicht
grau-griinem Schimmel. 2 Monate gereift.
Biiffelmilch Art.-Nr. 57-0882
pikant

Camembert di Bufala

Lombardei 5009 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkase aus
100% Bffelmilch und diinner WeiBschimmelrinde.
Mild-stiBlicher Geschmack. Cremig.

Biiffelmilch Art.-Nr. 0776

Briquerousse de Bufflone

Lombardei (1,0kg 67 %)
Der Briquerousse wird in Bergamo aus bester
Bliffelmilch handwerklich hergestellt. Seine Rinde
wird sanft mit Salzwasser gewaschen. 15 Tage ger.
Biffelmilch Art.-Nr. 57-2419
aromatisch

Weichkase 1kg

Butter

Lombardei 2,0kg 60 %)
Biiffelweichkése mit WeiBschimmel und einem
cremigen Teig. Quadratische Form typisch fir
die Taler des ital. Bergamino. 2 Wochen gereift.
Bliffelmilch Art.-Nr. 57-1376
aromatisch

T

<o

Biiffelbutter

Kampanien (1259 82 %)
Butter aus frischer Biffelmilchsahne.
Blassgelbe Farbe, cremig-luftige Konsistenz,
angenehmes mild-séuerliches Aroma.
Bliffelmilch Art.-Nr. 1608
aromatisch

17
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Die Schafmilch

Ohne Milch gabe es keinen Kase

Die Schafmilch hat folgende Besonderheiten:

e Schon seit Jahrtausenden werden Schafe in Gebieten gehalten, wo die Futterverhéltnisse fur Kuhhaltung

nicht ausreichen.

e Schafmilch ist sehr bekdmmlich; auch durch den hohen Anteil an ungesattigten Fettséuren.

e Erndhrungsforscher stellten heraus, dass in Gegenden, wo Uberwiegend Schafzucht betrieben wird, die
= ' Menschen Uberdurchschnittlich alt werden.
1"." ’ ¢ Der EiweiBgehalt liegt ca. 48 % hoher als bei Kuhmilch.

¢ Aufgrund der anderen EiweiBzusammensetzung ist Schafmilch — genau wie Ziegenmilch — besonders fir

Kuhmilchallergiker geeignet.

y - e Gegenlber Kuhmilch hat Schafmilch ca. 20 % mehr Mineralstoffe.
:"ﬂ - ¢ Die Haltbarkeit von Schafmilchprodukten (wie Feta) macht sie in vielen Kulturkreisen zu attraktiven
w Lebensmitteln.

Das Schaf im Schatten der Ziege?

Geschichte: Neben der Ziege gehort das Schaf zu den &ltesten
Haustieren. Es stammt aus den Steppen Asiens und gelangte ca
2.000 v. Chr. Uber Persien nach Europa. In Mesopotamien und
Agypten werden schon Schafe erwahnt. In der Bibel sind Widder
und Ldmmer die Opfertiere. Das Leiden Christi wird mit dem fried-
lichen und geduldigen Verhalten der Schafe (Ausnahmen bestéatigen
die Regel, z. B. die streitlustigen Lacha-Schafe) verglichen.

Die Schafzucht: Friiher war das Schaf ein idealer Wirtschaftsfaktor:
Es sicherte die Fleischversorgung. Es lieferte Fette, so lang man die
Gewinnung von Pflanzendlen nicht kannte. Weiterhin ist die Wolle
der verschiedenen Schafrassen ein wichtiger Faktor des Wohlstan-
des. Die Milch der Schafe hatte zwar eine geringere Bedeutung als
die Wolle; zur Késeherstellung wurde sie aber schon immer genutzt
und gewann noch mehr an Bedeutung, als die synthetische Faser
eine Wertminderung der Wolle mit sich brachte. Schafe wéaren nicht
mit die &ltesten Haustiere, waren sie nicht gentigsam und anpas-
sungsfahig. Hier ahneln sie der Ziege; auch sie ist es gewohnt, auf
der Suche nach spérlicher Nahrung langbeinig und beweglich tag-
lich weite Strecken zurlickzulegen, eingebunden in die Herde, ge-
leitet vom Schéafer und seinen Hunden. (Siehe auch Spanien Seite
68/69.)

Die Ziegenmilch

e Schafmilch(-kase) schmeckt aufgrund der vielen verschiedenen enthaltenden Aromastoffen besonders wiirzig.
Weiteres Seite 94 ,Das Schaf im Schatten der Ziege?“

Die Schafmilch hat gegentiber der Ziegenmilch mehr Fett und Ei-
weil. Ebenso liegen die Werte fur viele Mineralstoffe und Vitamine
hoher. Viele Kuhmilchallergiker vertragen Schafmilch gut, da das Ei-
weif3 schnell verdaulich und somit bekémmlicher ist. Ein Schaf pro-
duziert wahrend der Laktationszeit von 150 Tagen pro Tag im Schnitt
3,2 Liter Milch. Das sind 480 Liter Milch pro Jahr. In den Mittelmeer-
l&andern und in Frankreich wird die Schafmilch haufig mit Ziegen- und
Kuhmilch zusammen verarbeitet.

Der Schafkdse schmeckt wegen der vielen enthaltenen Aroma-
stoffe besonders wurzig. Er ist sehr vertraglich, ihm werden er-
staunliche gesundheitliche Kréafte zugeschrieben. Die Kése sind
wegen des hohen Fett- und EiweiBgehaltes geschmeidiger und cre-
miger. Bei der Ziege lag der landwirtschaftliche Ertrag schon immer
in der Milchproduktion, wahrend beim Schaf lange Zeit die Nutzung
von Wolle und Fleisch im Vordergrund stand. Die Herstellung des
Késes ist etwas aufwendiger, aber das Ergebnis spricht fir sich.

Ob Feta aus Griechenland, Roquefort aus Frankreich, italienischer
Pecorino oder Manchego aus Spanien: Schafkése wird oft mit medi-
terranem Flair verbunden und lasst Urlaubsgefiihle aufleben.

Geben Sie dem Schafkidse den ihm zustehenden Platz, zumal
viele Lander bekannte Sorten haben. Fiir den Verbraucher ein
echter Gewinn.

Die Ziegenmilch unterscheidet sich zur Kuhmilch wie folgt:

® Ziegenmilch gerinnt um 50 % schneller.
¢ Die Molkenablaufzeit ist doppelt so lang und der Bruch ist weicher, daher werden Uberwiegend Zie-

genweichkése produziert.
* Ziegenkase reifen langsamer.

2—4 Stunden bei Kuhmilch.
besser.

native zu Fleisch und Fisch.

18

e Ziegenmilch hat 2 mal mehr Vitamin A, 3 mal mehr Vitamin D und 20% mehr Vitamin C.
e Ziegenmilch kann vom Organismus leichter verdaut werden. Durchschnittlich 20 Minuten gegenuber

® Ziegenmilch hat einen geringeren Laktosegehalt, daher vertragen Menschen mit Intoleranz Ziegenmilch
* 20% Proteine tragen zur Erhaltung der Muskelmasse bei, daher ist Ziegenkase eine interessante Alter-

e Ziegenmilch nimmt viel schneller AuBengertiche auf, als z. B. Kuhmilch. Dadurch wird beim ,falschen”
Kasen - d.h. die Milch bleibt zu lange im Stall — der Kése ,bockig“.



Ohne Milch gabe es keinen Kase

Die Ziege — eines der
dltesten Haustiere

Die Ziege, sehr geniigsam

Geiss, Hund und Schaf zéhlen zu den altes-
ten Haustieren. Die Geiss ist agil, robust
und sehr intelligent. Mit ihrer raschen, gro-
Ben Anpassungsfahigkeit konnte sie mit den
unterschiedlichsten Umweltbedingungen
leben und ist deshalb rund um den Erdball
heimisch geworden. Seit Jahrtausenden ist
die genligsame Geiss die «Kuh des armen
Mannes». Auf Felszeichnungen aus der Zeit
um 3500 v. Chr. sind Darstellungen, die auf
die Verwendung von Geissenhaar zur Her-
stellung von einer Art einfacher Bekleidung
hinweisen. Vor allem im Mittelmeerraum hat
die Geissenhaltung eine lange Tradition.
Nach einer antiken Sage soll hier Gott den
Menschen in Geissengestalt erschienen
sein. Gottvéter sollen Zeus mit Ziegenmilch
groBgezogen haben.

Wildgeissen leben in den Bergen Asiens,
Nordafrikas, auf Kreta und in Teilen Europas.
In den Bergen von Palastina lebt heute noch
die wilde Bezoar-Ziege, die Urmutter aller
Ziegen. Weltweit gibt es mit Ausnahme von
Gronland UGberall Geissen. Vor gut hundert
Jahren z&hlte man 32 Rassen.

Weltweit sind die Geissen deutlich starker
verbreitet als die Rinder und die Kuhe. Es
gibt weltweit 1000 bis 1300 Millionen Rin-
der, und 820 Millionen Ziegen. Dank ihrem
bescheidenen Anspruch an das Futter kdn-
nen Geissen auch auf weniger fruchtbarem
Boden und in steilem Geldnde gehalten
werden. Geissen sind damit in abgelegenen
Berggebieten oft die einzige Verdienstmog-
lichkeit und eine wichtige Nahrungsquelle.

Wissenschaftler schatzen, dass der Geis-
senbestand seit 1990 um 150 % gewachsen
ist. Asien hat die héchste Geissendichte. Im
Jahr 2008 waren es in Asien 514 Millionen
Geissen, gefolgt von Afrika mit rund 291 Mil-
lionen Geissen. Auf den nachsten Platzen
sind Stidamerika und Europa mit ca. 18 Mil-
lionen Geissen. GroBe Populationen gibt es
auch im Sudan und in Nigeria.

Weltweit werden jéhrlich rund 15 Millionen
Tonnen Geissenmilch mehrheitlich zu Geis-
senkase verarbeitet.

Quelle: Erica Banzinger ,Ziegenklche“, FONA Verlag, Lenzburg 2013

Die Ziege des Zeus

An erster Stelle sollte man den Namen
JAmalthea“ im Gedéachtnis behalten. Die
griechische Mpythologie raumt der Ziege,
ihrer Milch und ihrem Ké&se eine besondere
Stellung ein. Die Ziege Amalthea hat dem
jungen Zeus das Leben gerettet. Chronos,
der Herr der Zeit, hatte geschworen, sein
Sohn Zeus musse sterben. Zum Gliick nahm
sich die Ziege des Sauglings an und zog ihn
im Verborgenen auf. Eines Tages brach das
Kind Zeus, das spater zum Gottervater und
Herrn des Donners heranwuchs, der Zie-
ge im Spiel ein Horn ab. Um die Ziege zu
trosten, versprach er ihr, dass es zukinftig
immer mit ihren Lieblingsfrichten geflllt
sein wurde. Das Fullhorn war erfunden. Mit
dem Fell Amaltheas wurde das Schild der
Kriegsgottin Minerva bespannt. Bei der bau-
erlichen Gesellschaft — die in einer kargen
Umgebung ums Uberleben kampfte — war
die Ziege durch ihren vielfaltigen Nutzen in
Form von Milch, Fleisch, Leder, Wolle und
Dung sehr angesehen. Mit wachsendem
Einfluss der Rémer und der christlichen Re-
ligion schlug diese positive Symbolik fast
Uber Nacht ins Gegenteil um. Das Bose —
der Teufel — wird in Form eines Ziegenbocks
dargestellt. Das Schaf als Sinnbild der Fried-
fertigkeit und des einfach zu leitenden Her-
dentiers nahm die Stelle des Guten ein. Die
begehrte Schafwolle und koéstliches Ham-
melfleisch drangten die Ziege ins Abseits,
sie wurde der Stindenbock. Erst jetzt, im 20.
Jahrhundert, sind viele dieser Vorurteile und
negativen Ansichten im Wandel begriffen.
Wir erleben eine Renaissance der Ziege.

Die Ziege, ein wiederkiuender
Gourmet

Wie kein anderer Wiederkauer ist die Zie-
ge in der Lage, auch die bescheidensten
Ressourcen auszunutzen und auch dort
noch Nahrung zu finden, wo Schafe oder
gar Kihe nicht die geringste Chance hatten.
Kargheit, Eindde und schwieriges Gelande
sind fur sie kein Problem. Selbst dann noch
produziert sie frische Milch und erbringt im
Gegensatz zur Kuh im Verhaltnis zu ihrem
Korpergewicht eine deutlich héhere Milch-
leistung. Sie ist mit ihren kulinarischen Ge-
wohnheiten den anderen Wiederkauern
Uberlegen: Sie hat hoch entwickelte Sin-
ne, mit denen sie muhelos Aussehen, Ge-
schmack und Duft ihrer Lieblingsgewéachse
erkennen kann. lhr Geschmackssinn kann
sUB, salzig, sauer und bitter unterscheiden.
Besonders Bitterkeit scheint sie zu schat-

zen. Lassen andere Haustiere diese Pflan-
zenarten stehen, erndhrt sich die Ziege ge-
rade von diesen. Als echter Feinschmecker
kann sie verschiedene Entwicklungsstadien
der Pflanzen erkennen. Sie Klettert gerne
nach oben, findet gerade dort als Leckerbis-
sen die zartesten Triebe und die saftigsten
Sténgel. Trotzdem ist ihr das Grasen am Bo-
den nicht fremd. Somit ist nicht verwunder-
lich, dass Ziegenmilch sich geschmacklich
abhebt. Sie ist wegen des hdheren Anteils
an winzigen Tropfen verteilter Fettmolekdile
leichter verdaulich und besonders fir Kinder
und altere Menschen geeignet. Der Herden-
trieb ist nicht sehr ausgepragt, die Ziege ist
freiheitsliebend und weidet lieber fir sich al-
lein. Ihre Beaufsichtigung ist schwieriger als
bei Schafen, was ihre Beliebtheit zeitweise
nicht steigerte.

Der Ziegenkiise

Frischer Ziegenkase ist blitenweiB, nach we-
nigen Tagen bildet sich eine braunliche Haut,
was die Arbeit von Hefekulturen anzeigt, die
die Oberflache des Kases entsduern. Der
weiBwollige Schimmel tritt erst fleckenweise
auf, spater ist er dann késedeckend blau-
lich-grau und essbar. Ziegenkédse werden
haufig geascht, um Feuchtigkeit an der
Oberflache zu kompensieren und die feine
Rinde zu bilden. Das Aschen dient auch zum
Schutz vor Fliegen (siehe Morbier). Asche
bindet auch die Milchs&ure an der Oberfla-
che, so dass Reifungskulturen (z. B. Rotkul-
turbakterien) sich besser entwickeln kénnen.
Die Kunst ist es, die Trocknung von Rinde
und Kasemasse wohl ausgewogen ablaufen
zu lassen. Der ursprtnglich frisch-sauerliche
Ziegenkase wird wahrend der Reifung immer
milder und bekommt ein nuancenreicheres
Aromakleid. Erst in einem sehr spaten Reife-
stadium gewinnt der scharfere Geschmack
die Oberhand, was den Kreis der Liebhaber
einschrankt. Spitzenprodukte des Ziegen-
kdse bestehen aus Rohmilch, denn nur so
behalt die Milch ihre originare Bakterienflora.
Zu frischem Ziegenkadse passt gut ein sau-
rebetonter WeiBwein oder gar Champagner.
Reife Ziegenkéase rufen nach robusten, star-
ken Rotweinen.

Was bedeutet ,, Crottin“?

Crottin bedeutet auf franzdsisch ,Pferdeap-
fel* und beschreibt damit nur die Form des
Kases.
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Ohne Milch gédbe es keinen Kase

Die Kuhmilch als Vorzugsmilch ist Rohmilch, die nicht Uber 40°C erhitzt werden darf.
Homogenisierte Milch: Die Fettkligelchen in der Milch werden zerkleinert.
Schwedenmilch: Spezielle Bakterien bewirken das Eindicken der Milch, sie wird cremiger.
‘i Warmebehandelte Milch:  thermisiert:  57-68°C mind. 15 Sek. bis max. 30 Sek.
pasteurisiert:  Dauererhitzt: 62-65°C fur 30-32 Min.
Kurzzeiterhitzt:  72-75°C fur 156-30 Min.
Hocherhitzt: 85-127°C fur 4 Sek.
Ultrahocherhitzt:  bei 135°C im Durchfluss
(UHT-Milch) mindestens 1 Sek.
sterilisiert: bei 110°C mind. 20-30 Min. lang in der Fertigpackung
kochen erhitzen bis zum wiederholten Aufkochen der Milch

87%
08% Wasser A

Neutralfette

Mineralstoffe & (Olein Palmitin, Stearin)

20

Vitamine |

-

3,6% -
Ciwei3 - bk

(Kasein, Albumin, Globulin) (bﬁ%ﬁ%ﬁe@o

Warum ist Milch weif3?

Obwohl Kuihe grines Gras fressen, ist die Milch weiB3. Das liegt daran, dass sie nicht innerhalb des
Verdauungsprozesses entsteht, sondern separat durch die Milchdrisen im Euter produziert wird.
Die verschiedenen Bestandteile der Milch lenken die Lichtstrahlen ab, die auf inre Oberflache fallen;
das Licht schwingt hin und her. Dadurch mischen sich die im Licht enthaltenen Spektralfarben.
Diese Mischung sehen wir als weil3e Farbe. Vor allem Eiwei3 und Fett lassen sdie Flussigkeit weil3
erscheinen. Wenn Kuhe sehr viel Gras fressen, kann die Milch auch etwas gelblich aussehen.
Weil Gras den Farbstoff Betacarotin enthalt, wirkt die Milch dann etwas gefarbt. Kuhe, die im Stall
gehalten werden und nicht so viel frischen Gras fressen, geben blasser aussehende Milch.
Manchmal werden Butter und Kase extra mit Betacarotin gefarbt, um sie gelblicher aussehen zu lassen.




Die Robhmilch

Wenn wir Rohmilch definieren m&chten,
kénnen wir dieses mit wenigen Worten
tun. Bei Rohmilch sprechen wir von einer
naturbelassenen, unbehandelten, nicht er-
hitzten Milch, denn genau das ist sie. Es ist
die traditionelle Form der Milchverarbeitung
bei der Kaseherstellung. Pasteurisierung,
das Erhitzen, kannte man vor hunderten
von Jahren nicht. Man wusste nur, dass
die Milch, wenn sie nicht zlgig nach dem
Melken verarbeitet wird, sduert. Daher war
eine schnellstmogliche Verarbeitung unent-
behrlich. Die meisten Késesorten mit ge-
schitztem Ursprung werden aus Rohmilch
in kleineren Kasereien oder sogar direkt auf
dem Hof hergestellt. Rohmilch wird streng
kontrolliert und besteht aus Wasser, aber
auch aus allen typischen Inhaltsstoffen wie
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Ohne Milch gabe es keinen Kase

Vitaminen, Mineralstoffen, Eiweil3, Laktose,
Fett und auch Spurenelementen. Sie rahmt
nattrlich auf, d.h. das Fett (Rahm oder Sah-
ne) setzt sich oben auf der Milch ab. Sie wird
nicht homogenisiert, d.h., das Milchfett wird
nicht zerkleinert, sondern bleibt in seiner ur-
sprunglichen Struktur vorhanden. Die natlr-
liche Milchflora bleibt bestehen. Hier geht es
um das Vorkommen und die naturliche Viel-
falt von Bakterien, Hefen und Pilzen in der
Milch. Diese sorgen im spéateren Kase fur
Geschmack, Aromenentwicklung und be-
einflussen die Reifung des spateren Kases.

Rohmilch wird nicht erhitzt. Sie wird nach dem
Melken direkt heruntergekuhlt und bei der K&-
seherstellung nicht tber 40°C erwérmt. Die
Verarbeitung von Rohmilch muss innerhalb
von 24 Stunden erfolgen. Sie macht einen

Kéase ,spannend”, denn jede Jahreszeit und
ihr Futter bringt andere Aromen im Kase her-
vor. Man sagt, die besten Kése entstehen aus
Sommermilch. Durch die Futterung und Hal-
tung der Tiere, die Bewegung und die scho-
nende Verarbeitung der Milch wird maBgeblich
zur Qualitdt und der Zusammensetzung der
Milch und des spéteren Késes beigetragen.

Und noch eine wichtige Info: bei den
meisten Kasen aus Rohmilch ist bei der
Milcherzeugung die Futterung von Silage
(vergorenem Futter) untersagt. Es ist eine
traditionelle Fiitterung von Heu im Win-
ter und frischem Gras im Sommer. Im
Winter ist die Zugabe einer kleinen Men-
ge Mineralstoff-Getreideschrot erlaubt.
Eine Silage-Fiitterung kann zu ungewoll-
ten Rissen oder Léchern im Teig fiihren.

Was ist ,,laktosefreie Milch (bzw. laktosefreier Kiise)?

Normalerweise wird der Milchzucker, die
Laktose, im Dunndarm in die Zuckerbau-
steine Glukose und Galaktose gespalten.
Notwendig fur die Aufspaltung ist ein En-
zym namens Laktase. Im Erwachsenen-
alter arbeitet nur noch bei etwa 25 % der
Menschen dieses Enzym, und zwar vor
allem bei Européern. In Asien und Afrika
verlieren sogar Uber 90 % der Menschen

dieses Enzym im Laufe des Erwachsen-
werdens. Was in anderen Landern also fast
ganz normal ist, ndmlich dass Erwachse-
ne keine Milch vertragen, wird hierzulande
beinahe als Krankheit angesehen. Ist zu
wenig Laktase vorhanden, kann der Milch-
zucker nicht aufgespalten werden, und so
gelangt er in untere, mit Bakterien besie-
delte Darmabschnitte.

Was darf sich ,, Milch* nennen, ist aber keine?!

Die verschiedenen tierischen Milchsorten durfen sich ,,Mileh“ nennen. Drei weitere Produkte dirfen den Zusatz ,Milch* tragen, namlich

1. Liebfrauenmilch
2. Frischmilch und
3. Kokosmilch.

Die Bakterien nutzen ihn als Nahrsubstrat
und ,hinterlassen” groBe Mengen an Ga-
sen und Sauren. Die S&uren ziehen Wasser
in den Darm, was verstarkte Darmbewe-
gungen provoziert. Die Folgen sind Bauch-
schmerzen, Blahungen und Durchfall.
Faustregel: Wenn Kase langer lagert
(nach ca. 3 Monaten), ist der Milch-
zucker durch die Reifung abgebaut und
kann unter Hinweis darauf als laktose-
frei angeboten werden.

Alle anderen Milchbezeichnungen sind rechtlich unzuldssig und sollten den Zusatz ,Drink* erhalten.

Hier die wichtigsten:

Der Sojadrink

Die Sojabohne ist eine in Ostasien behei-
matete Pflanze, deren Hauptanbauge-
biet sich nach Amerika verlagert hat. Der
Sojadrink ist kalziumarm und enthalt kei-
ne Laktose (Milchzucker). Wird sie tradi-
tionell gewonnen, hat sie einen starken
Bohnengeschmack, doch moderne Her-
stellungsarten reduzieren den Geschmack,
und der Sojadrink wird milder. Auch andere
Sojaprodukte, wie Soja-Joghurt oder Tofu,
erfreuen mittlerweile den Gaumen vieler
Verbraucher. Tofu wird oft auch als Soja-
bohnenquark bezeichnet. Er wird durch
Ausfallen aus Sojamilch hergestellt und
wird in Textureigenschaften wie ,soft“ und
Lfirm* eingeteilt.

Der Mandeldrink

Der Mandeldrink wird aus Mandeln und
Wasser hergestellt und hat einen leicht suB-
lichen Mandelgeschmack, eine angenehm
milchige Konsistenz und ist reich an gesun-
den Fetten.

Der Haferdrink

Milch aus Getreide? Er schmeckt auch da-
nach und hat einen hohen Ballaststoffgehalt.
Oft wird dem Drink noch ein Schuss Pflan-
zendl zugeflgt. So enthélt er dann ein- und
mehrfach ungeséttigte Fettsauren. Wenn
man ihn erhitzt, wird er wegen der enthal-
tenen Starke dick und samig.

Der Reisdrink

Diese vegane Milchvariante weist weder
viel Geschmack noch Vitamine auf, dafir
zeichnet er sich durch seine Schlichtheit
aus. Er ist fettarm und kohlenhydratreich.
AuBerdem enthalt er keine Laktose und kei-
ne Allergene wie Nusse, Gluten oder Soja.
Somit ist er fur Sportler und Allergiker gut
geeignet.

Weitere Drinks sind:
Hanfdrink Nussdrink
Erbsendrink  Cashewdrink
Lupinendrink  Dinkeldrink
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merkungen zur Heumilch
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Die ARGE Heumilch Osterreich beschreibt sehr gut:

Erst GFéiser

e ArtgemaBe Futterung im Jahresverlauf: Heumilch-
kiihe bekommen frische Graser und Kréuter im
Sommer sowie Heu im Winter.

e Vergorene Futtermittel sind strengstens verboten.

e Zum Wohl der Tiere ist eine dauernde Anbinde-
haltung verboten. Fir ausreichend Bewegung
sorgen Laufstalle, Auslauf oder Weide.

e Die traditionelle Wirtschaftsweise der Heumilch-
bauern schitzt die Umwelt und férdert die
Artenvielfalt.

% Heumilch ist aufgrund ihrer hohen Qualitét fiir
die Herstellung von Ké&sespezialitéten besonders
gut geeignet.

(] ter

So macht man Milch.

* Heumilch ist kontrolliert gentechnikfrei und wird
von unabhé&ngigen Kontrollstellen zertifiziert.

e Heumilch ist Weltkulturerbe: Die Heuwirtschaft
wurde von der Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Nationen (FAO) als
Llandwirtschaftliches Kulturerbe von globaler

Bedeutung” anerkannt.

* Die Heuwirtschaft wurde von
der Europdischen Union mit dem
EU-Gutesiegel g.t.S. - garantiert
traditionelle Spezialitat - ausge-
zeichnet.

Mehr Informationen auf www.heumilch.com

Heumilch: So macht man Milch.
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Wie wird aus Milch Kase?

Produktionsschritte Hartkdse | Schnittkdse | hf: Schnittkiise | Weichkiise | Frischkiise

1. Pasteurisieren Das Pasteurisieren oder Thermisieren kann entfallen, dann wird der Kése

(siehe Kuhmilch Seite 18) kurzfristi- | mit ,Rohmilch” hergestellt, die mehr geschmackliche Feinheiten aufweist.

ges Erhitzen_der MILCH, um Bakte- | Bei der Mikrofiltration wird die Milch nicht erhitzt, sondern so fein gefiltert,

fien zu reduzieren. dass Bakterien zurlickgehalten werden. Die Original-Milchflora der Roh-
milch ist dann aber nicht mehr vorhanden.

2. Fettgehalt einstellen nach Bedarf | nach Bedarf | nach Bedarf | nach Bedarf | nach Bedarf
nein =ca. 48 % F.i.Tr.
entrahmen =20-45 % F.i.Tr.

Rahm dazu =50-75 % Fi.Tr.

3. Schimmelkulturen nein nein eventuell eventuell nein
hinzuftigen (férdert Reifung und Aro- z.B. Edelpilz | z.B. Camem-
ma-Geschmacksbildung). bert

4. Dicklegen Lab Lab Lab Lab S&uerungs-
der Milch durch Lab = Enzym (Chy- kulturen
mosin) aus Kélbermagen oder durch
Mikroorganismen  erzeugt.  Auch
pflanzliches Lab (Labkraut, Feigen
und Disteln)

5. Schneiden sehr fein fein grob gréber es wird
der geronnenen Milch, je feiner ge- gerUhrt und
schnitten, umso besser frennen sich | - sehr kleine | kleine Kérner groBere groBe Korner | zentrifugiert,
Bruch und Wasser (Molke) (GroBe | Kgmer (Erbsen) Kérner (Walnuss) ein ,Brei*
des Bruchs). (Weizen) (Haselnuss) entsteht

6. Erwarmen* stark weniger stark gering keine kdhlen
und
Riihren der Kasekorner (Bruch) lange lang kurz kurz nein

7. Formen Die Kasekorner (Bruch) werden in Formen geflilit. (abflillen)
des Bruchs, wobei bereits die
Molke ablauft.

8. Pressen stark schwacher schwach nein nein
SuBmolke lauft ab, Sauermolke
lauft ab.

9. Salzbad 1-3Tage etwa 1 Tag einige wenige nein
Salz wird aufgenommen, Wasser Stunden Stunden
wird abgegeben (dient der Rindenbil-
dung und Haltbarmachung).

10. Géren ja ja ja nein nein
Milchzucker wird zu Milchséure, Gas
wird freigesetzt, kann nicht
entweichen und bildet dadurch
Lécher im Kase.

11. Reifen** 3-30 Monate | 1-6 Monate | 2-4 Wochen | einige Tage nein
im Reifelager, Reifekeller, in der Hohle mit gewaschener Rinde:

u. a. Reifungstemperatur 12-15°C 10-12°C 10-12°C 9-11°C
mit weiBem Schimmel:
8-10°C
Edelpilzkése:
4-8°C
Wassergehalt ca. 35-40 % 41-51% 50-56 % 57 -65 % 82 %
Trockenmasse ca. 65 - 60 % 59-49 % 50-44 % 43-35% 18 %

* Nachbrennen:

Das Nachbrennen ist ein Produktionsschritt, der bei der
Hart- und Bergkaseproduktion eingesetzt
Bruchkorn wird in der Molke nochmals auf ca. 58 °C
erhitzt. Hierdurch wird dem Kasebruch noch mehr Was-
ser entzogen und der spéatere Kase wird dadurch langer

lagerfahig.

wird. Das

** Reifungskristalle:

Bei der Reifung findet ein kontrollierter Abbau von Eiweil3,
Fett und Milchzucker statt. Durch eine langere Reifung
(@b ca. 10 Monaten) bilden sich im Kaseteig Reifungs-
kristalle, welche zum gréBten Teil aus Eiwei3 bestehen.
Bei langer gereiften Lochkésen sind diese Kristalle auch
in den Lochern zu finden. Diese Kase werden auch als
LKristallkése” bezeichnet.

N +dri-0-@

1 Kuh

50 kg Gras

125 L. Wasser

30 L Milch 3 kg Kiise

Der Kupferkessel ist
eines der wichtigsten
Utensilien beim Kase-
machen.

Die Kaseharfe zerteilt
die dickgelegte Milch.

Mit dem Kasetuch hebt
der Senner den Kase
aus dem Kupferkessel.

Das so genannte
Schmieren ist ein
wichtiger Schritt bei der
Késeerzeugung.

Im Kéasekeller kann der
fertige Kase in Ruhe reifen.

© Bilder: Albert Herz GmbH
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Daten zum Kase

Export von Kéase Exportiiberschuss von Kéase
in Deutschland in Deutschland in Deutschland
458.500 Tonnen
1.360.000 Tonnen
901.500 Tonnen
2020 2020 2020

Uns interessiert nicht der Export von deutschem Kase. FUr die Kasetheke hier in Deutschland Fazit:
bleibt noch gentigend Produktion Ubrig. Von Interesse sind aber die K&seimporte, soweit sie Per Saldo exportiert Deutschland
in die Késetheke dringen. Siehe Seite 2 unseres Kataloges. mehr als es importiert.
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Naturlich geht nur ein kleiner Teil in die Theke. Die Hauptmenge wurde als SB-Ware oder auch Schmelzrohware abgesetzt. Trotzdem ergeben
diese Zahlen fUr uns ein besseres Verstandnis fur die auslandischen K&sesorten in der Theke. In ganz Europa ist die deutsche Kasetheke im
Angebot am internationalsten.
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Der Kase ist da!

Konkave (nach innen) Form, Das Waschen und Schmieren
typisch Abondance steht im Mittelpunkt der Reifung

Der Kasemeister freut sich iiber seinen gelungenen Kése
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Ein Pladoyer fur die Theke

i
I3

Vielen Dank an Familie Sostmann aus Bramsche!

Fachwissen und Leidenschaft

Kase qilt als ein beliebtes Milcherzeugnis in Deutsch-
land. So wurden hierzulande im Jahr 2023 rund
23,8 Kilogralmm Kase pro Kopf konsumiert. In den
vergangenen Jahrzehnten ist dabei der Pro-Kopf-
Konsum von Kase gestiegen. Zum Vergleich: Im
Jahr 2000 lag der Pro-Kopf-Verbrauch noch bei
21 Kilogramm (Quelle: statista.com).

Das liegt nicht nur an der Produktvielfalt, die in den
letzten Jahren enorm zugenommen hat, sondern
auch an den standig steigenden Anspruchen der

26

Verbraucher. Hinzu kommt der Wunsch der Kun-
dinnen und Kunden nach einer kompetenten Bera-
tung und Information. Die Bedienungstheke ist und
bleibt hierfur die ideale Plattform.

Mit einer reprasentativen Auswahl an Kase und ent-
sprechenden Zusatzartikeln kann nur an der Kase-
theke fachgerecht auf die Winsche der Kunden
eingegangen werden. Wie man das am besten
macht, erfahren Sie auf den folgenden Seiten.
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Erfolgreich verkaufen
G e 4. gewahrleistet die rdumlich nahe
Die Entscheider in den Zentralen Das Thekenpersonal Zuordnung des Preisschildes zur Ware.

5. flhrt mehrmals taglich Kontroll-Checks

1. erkennen die Kasetheke als Profilierungs- 1. verflgt Gber Kompetenz und Initiative in der Theke aus Sicht des Kunden durch.
instrument fUr Frischwaren. allen Bereichen. 6. achtet darauf, dass die Schnittfidchen
2. leiten alle erforderlichen Informationen an 2. achtet auf Personalhygiene und gepflegtes der Kaselaibe nach vorne zum Kunden
das Verkaufspersonal weiter. AuBeres. weisen.
3. kontrollieren die Personaleinsatzplane. 3. hat saubere Arbeitskleidung. 7. sorgt dafir, dass die Schnittflichen mit
4. bieten ihre Hilfe und ihr Wissen an und 4. unterbreitet Vorschlage fiir die Sortiments- Folie abgedeckt sind (Austrocknungs-
untersttitzen die Weiterbildung. gestaltung und Aktivititen. verluste).
5. sorgen fur Transparenz betriebswirt- 5. pflegt Freundlichkeit und kompetente 8. hebt Spezialitdten optisch besonders hervor.
schaftlicher Kennziffern der Abteilung. Beratung gegentiber dem Kunden. 9. animiert den Kunden nach eigener Wahl
6. haben ein ,offenes Ohr* flr die Sorgen 6, pildet sich weiter durch Schulungen und 2u probieren.
und Note der Verkaufsmitarbeiter. Ausbildungen zum Kasesommelier. 10. legt die Aufschnittware nach Verwen-

e - . 7. gibt erworbenes Wissen an Kollegen weiter. dunlg - SChO!ﬁﬂéChQ mit Folie abgedeckt
Die verantwortlichen — wieder zuriick in die Thekenauslage
Manager im Markt 6 ] 11. legt maximal nur zwei Laibe Ubereinander.

Das Sortiment 12. strebt eine Wasserfallplatzierung an.

13. platziert Bio-Produkte im Block.

1. erkennen die besonderen Schwierig-
keiten, denen das Thekenpersonal aus-
gesetzt ist.

. wissen um die Bedeutung einer guten
Késeabteilung zur Profilierung gegentber
dem lokalen Wettbewerber.

3. erfassen die Wichtigkeit kooperativer
Zusammenarbeit.

4. setzen MaBnahmen der Zentrale um

—

. ist wirtschaftlich und kundenorientiert
gestaltet.

14. setzt die HACCP-Vorgaben um.
. richtet sich nach dem Verkaufstellentyp
und Umfeld des Marktes.

Die Kasethekenzone
. hat eine ertragsorientierte Auswahl.

. ist abhangig von der ThekengrdBe. 1. fordert den Erlebniskauf durch Waren-
tréger in attraktiver Umgebung.

N
N

o~ W

. prasentiert ein hochwertiges Pre-Pack-

und beziehen dabei Anregungen ihrer Sortiment als Erganzung zum Theken- 2. schafft ein appetitanregendes Ambiente.
Mitarbeiter mit ein. sortiment. 3. reizt zum Probieren (neuer, unbekannter

5. fdrdern teambildende MaBnahmen. 6. richtet sich nach einer Kosten-Nutzen- Sorten).

6. erkennen die Bedeutung gezielter Rechnung bei WKZ-Betragen. 4. bietet Ideen rund um den Kase (Rezepte,
Werbung fiir Kasespezialitaten. 7. wird nach einer richtigen Auslistungs- Infokarten, Zeitschriften).

7. stellen Technik, um Schwund und politik regelmaBig optimiert. 5. prasentiert Zusatzartikel (z.B. Kasehobel,
Personalkosten zu reduzieren. 8. zeichnet sich durch eigene Frischkése- Senfsaucen, Geback, Frichtebrot).

komposition aus. 6. errichtet — wenn mdglich — einen
Schneidetisch mit abverkaufswirksamer

Die Kasetheke @ : ) ) Platzierung.
Die Warenpréasentation @
1. verflgt Uber ein fur die Theke notwendi- o o
ges komplettes Verkaufsequipment. 1. berlicksichtigt die standortindividuellen Der Standort

2. prilft die Schneidewerkzeuge auf Schérfe Besonderheiten (soziodemografisches

und Vollstandigkeit. Umfeld). 1. berticksichtigt die Kasetheke als Mittel-
. et 2. beachtet die anerkannten und in der punkt des Frischecenters.
8. prdit den hygienischen Zustands der Praxis erfolgreich durchgefiinrten Leitlinien. 2. ach f di i irtschaftlich
Schneidebretter und ihre Beschaffenheit. 9 9 : - achtet auf die betriebswirtschaftlic
3. bietet immer eine erste, grobe Orien- sinnvolle Entlastung des Personals durch
tierungshilfe fiir den Kunden. Pre-Packing.

3. erschafft — wenn mdglich — ein Frische-
center mit Késetheke als Mittelpunkt.

Was ist beim Einkauf von Kase Wo wird Kase im Lebensmittel- 4. lagert unproblematische Schnelldreher aus
an der Theke wichtig? Einzelhandel gekauft? e P '
Dass ich die Produkte _
testen kann 26,65 %
Bedienungstheke

GroBe Auswah! RENERZ

Offene Theke (Prepacking)

66,74 %

Selbstbedienungsabteilung

Unterschiedlich
Quelle: POSpulse, August 2021 Quelle: POSpulse, August 2021

GUnstiger Preis

Gute Beratungsqualitat e
Hohe Qualitat
der Produkte 25,29 %

Kurze Wartezeit REMERA
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Die Welt der Zusatzstoffe

Milchprodukte sollen gut aussehen, anspre-
chen, wohlschmecken, immer frisch und
moglichst lange haltbar sein. Naturlich soll
das Produkt auch gesund, kalorienarm,
moglichst fettfrei und dabei preiswert sein.
Der Verbraucher wuinscht kreative Neu-
heiten und Abwechslungen, d. h. es sind
mdglichst viele Geschmacksrichtungen und
unterschiedliche VerpackungsgréBen des
Basisproduktes gefragt und von Interesse.

Diesem Ansinnen der Verbraucher sind die
Lebensmittellabore vieler Hersteller ent-
gegengekommen und haben sich einiges
einfallen lassen, sodass inzwischen ca.
320 zugelassene Zusatzstoffe angeboten
werden, um die 0. g. Winsche zu erflillen.
Bei geriebenem Kése werden Trennmittel
zugegeben, um ein Verklumpen zu verhin-
dern, bei fettarmen Frischkase-Produkten
kommen Verdickungsmittel hinzu, um die
Konsistenz von fettreicheren Versionen zu
erreichen. Ubrigens: Bei Bio-Produkten ist
der Einsatz von Zusatzstoffen stark ein-
schrankt.

Eigenartigerweise hat der Begriff ,Zusatz-
stoff* bei Lebensmitteln haufig einen nega-
tiven Beigeschmack. Warum? Viele dieser
natUrlichen und naturidentischen Zusatz-

Zugelassene Zusatzstoffe in Kiise

stoffe tragen Namen, die abstoBend auf den
Verbraucher wirken. Z. B. wird der Begriff
»Vitamin C" positiv gewertet, muss aber als
»~Ascorbinsaure” ausgewiesen werden, was
einen negativen Klang hat. Der Unterschied
ist hierbei aber nur die eingesetzte Menge.
Weiterhin kann jeder zugelassene Zusatz-
stoff in Europa mit E und einer drei- oder
vierstelligen Nummer zugeordnet werden
(so wird Carotin auch mit E160a bezeich-
net). Die Verbraucher sind aber gréBtenteils
hierlber nicht informiert und reagieren ab-
lehnend.

In Europa (dafUr steht das E) werden stren-
ge Anforderungen an die Zulassung von
Zusatzstoffen gestellt: Sie missen von der
Dosis her vollig unbedenklich und lebens-
mitteltechnisch notwendig sein, und der Ver-
braucher darf nicht getauscht werden. Zu-
standig hierflr ist die Européische Behdrde
fir Lebensmittelsicherheit, die die Liste der
Zusatzstoffe permanent aktualisiert.

Der Begriff ,Zusatzstoffe® wurde deshalb
gewahlt, weil er nicht die Hauptmenge des
Grundproduktes ist, sondern aus techni-
schen Grinden zugesetzt wird. Die Ver-
unsicherung bei den Verbrauchern wird da-
durch verstérkt, dass Zusatzstoffe zum Teil
mikrobiologisch oder durch Extraktionen aus
Lebensmitteln gewonnen werden.

Ubersicht der fiir Kiise zugelassenen

E170 Calciumcarbonat E 507 Salzsdure Zumtzst{)ﬁ /Fdrbmﬁ ¢

E 200 Sorbinsaure und Sorbate E508-E511  Diverse Chloride E 100 Kurkumin

E234 Nisin E513 Schwefelsiure E 101 Riboflavinc

E235 Natamycin E514-E516  Diverse Sulfate E 102 Tartrazin

E239 Hexamethylentetramin E524-E528  Diverse Hhydroxide E 104 Chinolingelb

E251 Natriumnitrat E 529 Calciumoxid E 120 Echtes Karmin

E252 Kaliumnitrat E 530 Magnesiumoxid E122 Azorubin

E260-E263  Essigsiure und Acetate E 551 Siliciumclioxicl E129 Allurarot AC

E270 Milchséure E 552 Calciumsilicat E 131 Patentblau V

E280-E283  Propionsiure und Derivate E553a Magnesiumsilicate E132 Indigotin

E290 Kohlendioxid E 553b Talkum E133 Brillantblau FCF

E 296 Apfelsaure E554-E556  Diverse Aluminiumsilicate E 140 Chlorophylle und

E300-E302  Ascorbinsiure und Ascorbate E 558 Bentonit Chlorophylline

E 304 Fettsiureester der Ascorbinsaure E570 Speisefettsauren E 141 Kupferhaltige Komplexe

E306-E309 Tocopherole E574 Gluconsiure der Chlorophylle und

E322 Lecithine E575 Glucono-delta-Lacton Chlorophylline

E325-E327 Diverse Lactate E576 Natriumgluconat E142 Griin §

E330-E333  Citronensiure und Citrate E577 Kaliumgluconat E 150a Zuckerkulér

E334-E337 Weinsiure (L+) und Tartrate E578 Calciumgluconat E 150b Sulfitlaugen-Zuckerkulor

E338-E343  Phosphorsiure und Derivate E620-E625 Glutaminsdure und Glutamate E 150¢ Ammoniak-Zuckerkulér

E350-E352  Diverse Malate E630-E633  Inosinsiure und Inosinate E 150d Ammonsulfit-Zuckerkulr

E 354 Calciumtartrat E 634 Calcium-5‘-ribonuclcotid E 151 Brillantschwarz PN

E 380 Triammoniumcitrat E635 Dinatrium-5 ,-ribonuclcotid E153 Pflanzenkohle

E 292 Extrakt aus Rosmarin E 640 Glycin und sein Natriumsalz E 155 Braun HAT

E400-E405  Alginsiure und Derivate E 920 L-Cystein E 160a Carotin

E 406 Agar-Agar E938-E949  Diverse Schutzgase E 160b Annatto (Bixin, Norbixin)

E 407 Carrageen E953 Isomalt E 160c Paprika-Extrakt

E 410 Johannisbrotkernmehl E 965 Maltit E 160d Lycopin

E 412 Guarkernmehl E 966 Lactit E 160e Beta-apo-8-Carotinal

E 413 Traganth E 967 Xylit E 161b Lutein

E414 Gummi arabicum E 968 Erythrit E 162 Betanin (Betenrot)

E 415 Xanthan E 1103 Invertase E 163 Anthocyane

E 416 Karayagummi E 1105 Lysozym E 170 Calciumcarbonat

E417 Tarakernmehl E 1200 Polydextrose E172 Eisenoxide und

E418 Gellan E 1404 Oxidierte Stirke Eisenhydroxide

E420 Sorbit E 1410 - E 1414 Diverse Stirkephosphate E180 Litholrubin BK

E421 Mannit E 1420 Acetylierte Stirke

E422 Glycerin E 1422 Acetyliertes Distérkeadipat

E 425 Konjak E 1440 Hydroxypropylstirke

E427 Cassia-Gummi E 1442 Hydroxypropyldistirkephosphat

E440 Pektine E 1450 Stirkenatriumoctenylsuccinat

E460-E469  Cellulose-Pulver und Derivate E 1451 Acetylierte oxidierte Stirke

E470a-b Salze der Speisefettsiuren

E471 Mono- und Diglyceride von Unter welcher Bedingung und fiir welche Kasesorten die obigen Stoffe benutzt werden
Speisefettsiuren kénnen, ist in der Verordnung EG 1333/2008 geregelt. Bei Késezubereitungen oder Kése

E 472a-f Diverse Ester von Mono- und mit Zutaten sind ggf. noch weitere Zusatzstoffe zulassig und dann deklarationspflichtig.
Diglyceriden von Speisefettsauren Milchmischprodukte sind keine Kése. Es gilt die Margarine- und Mischfettverordnung.

E500-E504  Diverse Carbonate Fettgehalt absolut im Milchanteil wird angegeben.
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DEKLARATIONSPFLICHT an der Kasetheke

Der Konservierungsstoff Lysozym wird aus
Ei gewonnen, bei E392 handelt es sich um
einen Extrakt aus Rosmarin, der konservie-
rend wirkt, und der Farbstoff E160c ist Pa-
prika-Extrakt.

Man rechnet damit, dass jeder Mensch tag-
lich ca. 10 g Zusatzstoffe zu sich nimmt,
denn eine Lebensmittelversorgung ist ohne
Zusatzstoffe kaum vorstellbar, zumal sie ob-
jektiv gesehen eine Verbesserung der Pro-
dukte bewirken.

Deklaration der
Zusarzstoffe/ Allergene

Auch bei so genannter loser Ware ist die

genaue Kennzeichnung von Allergenen und

Zusatzstoffen verpflichtend. Die Zutat ,Milch”

ist auch hier von der Hervorhebungspflicht

ausgenommen. Die Mdglichkeiten:

1. am Preisschild,

2. auf Kundenwunsch Ausdruck aus der
Waage,

3. auf Kundenwunsch aus dem LMIV-Ord-
ner,

4. mit Hinweisschild: Wir geben Ihnen mind-
lich gerne Auskunft.

Bei Bio-Kase sind noch weniger Zusatz-
stoffe zugelassen: Erlaubt bei Demeter 21
Zusatzstoffe, Naturland 22 Zusatzstoffe und
Bioland 23 Zusatzstoffe.

Zu deklarieren sind:

1. Bezeichnung des Lebensmittels (gem.
Art. 9 Abs. 1a LMIV) (Standardsorte
oder, wenn keine, dann die Késegruppe)

2. bei ,geschitztem Kase" ist das Logo
(siehe Seite 29) abzubilden.

3. Angabe des Fettgehaltes i. Tr. (gem. § 15
bzw. § 16 der Kaseverordnung (KéseV)

4. Mindesthaltbarkeitsdatum oder Ver-
brauchsdatum (gem. Art. 9 Abs. 1f LMIV)
(Frischkase und -Zubereitungen)

5. a) Hinweis auf die Tierart hinsichtlich
der Milch (bei Kuhmilch kein Zwang,
aber empfehlenswert)

b) Hinweis ,mit Rohmilch hergestellt”
(gem. Anhang Il EU-VO 853/2004)

6. ,Kunststoffiberzug nicht zum Verzehr
geeignet” (gem. § 15 Abs. 5 der KaseV)

7. Preisangabe gemaB Preisangaben-
verordnung

8. Allergene (egal ob enthalten oder in
Spuren enthalten) missen auf einem
Schild auf oder in der Nahe des K&-
ses ausgewiesen werden (gem. Art. 9
Abs. 1c LMIV)

9. Zutaten (ausgenommen bestimmte Zu-
satzstoffe) missen weiterhin nicht ge-
nannt werden (gem. Art. 44 LMIV)

10. Bio-Kéase muss als ,Bio"

zeichnet sein.

gekenn-
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... eine Moglichkeit ist das TZ-Preisauszeichnungssystem

Als Zugabe fur den Kunden gibt es fur hoch-
wertige Kasesorten Visitenkarten (Mini-Info-
karten), die dem Verbraucher von dem The-

Ein GroBteil der Verbraucher kauft Uber den
Geschmack ein. ,Wie schmeckt denn dieser
Kase?“, ist die sehr haufig gestellte Frage.

- kenpersonal mitgegeben werden kdnnen.
Zur Orientierung der Verbraucher und der Ver- TZ-SeerCe Der Kunde weiB auch nach dem Ver-
kaufer dient der farbige Geschmacksstreifen e — zehr, welchen leckeren Kése er vor
des TZ-Preisauszeichnungssystems als — B g LA sich hat, er kann sammeln und
eine Art ,Geschmacksleitsystem” an i = _ - damit einen Nachkauf tétigen. Die

der Kasetheke.

sebezeichnung mit der jeweili- A oier 75 =
gen Geschmacksfarbe hinterlegt.

Besonders hochwertige (spannen-

tréchtige) Kasesorten sind fur den

Kunden bereits optisch an dem
farbigen ,Preisschild mit Bild*“ zu er-
kennen.

Auf allen Preisschildern ist die Ka- /{ Preisschilder

Die RUckseite der Preisschilder ist ein
LSouffleur fir die Verkauferin; denn alle

wichtigen Informationen sind aufgelistet, ein-
schlieBlich der Lautschrift, um Hemmschwellen

fUr ein Verkaufsgesprach zu reduzieren.

Die Elemente

Geschmacksstreifen gestelr: 027)

Unsere Preisschilder zeigen durch lhre

Farbe den Geschmac

Preisschilder

k des Kases.

Schild ,,einfach” (Bestell-Nr.: 001)

mild

Bestell-Nr.: 027

Preisschildstinder
Schilderplatte fiir

aromatisch

| -
— training |

W

Mini-Infokarte ist auch stummer
Diener auf Kasebuffets. Fir das
Verkaufspersonal dient die Visi-
tenkarte des Kases zur Selbst-
schulung.

Um den Einsatz des intelligenten
Preisauszeichnungssytems zu op-
timieren, werden flankierende Mittel

Sténder ,einfach* (Bestell-Nr.: 011)

VORDERSEITE:

. Preisschild g 4
LEERDAMMER Leardsmmer i FRK (Bestell-Nr: 017)  Stédnder W
r— g | |Eemmme— 4 R RUCKSEITE:
Sbithne ' : FRASCHNASE it 150 mm hoch ,Das sage ich dem Kunden*
Kubmilch | |77 77 R D e Bestell-Nr.: 013 g | = AR ...
45 % Fert £ T i i \.--...._A.-.;.-. +* 200 mm hoch Standflache
g — ik [ i e ) o
Vorderseite Riickseite ot Fart T Die Mli’ll-[ﬂfbkdi’te

Schild ,,Die Besten“ (Bestell-Nr.: 002)
TELE DEMTIN A oty e Msirg ADP "'_'_':'__“, — = Tote cle Miine
: “ i . D= il g, e T b
? e -
P, s et B B, =
o S e
o ~ ot
— o
Vorderseite Rickseite Vorderseite

Provolonestander

Schneidetisch

Schneidetisch, klein

Produkt-Infokarte (Bestell-Nr.: 019

angeboten: Thekenstander, Preisfo-
lien, Zusatzstofflisten und der Caseus
Domus-Katalog.

Prasentationstisch

Zertifikate und Auflagen
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... mit violettem Griff:
fur vegane Artikel

__F

Werkzeug Anwendung

Késeharfe / Roquefortbogen / Fur Weichkase mit hohem Fettanteil, Frisch-

Kasedraht kase in Pasteten-Rollenform, Edelpilzkase, Feta,
Schmelzkasezubereitung

Weichkidsemesser ... _r-—;‘ ... mit weiBem Griff:

schmale Klinge Weichkase mit weiBem AuBenschimmel

NEU: ... mit rotem Griff:

... mit griinem Giriff: __P Weichkése mit Rotschmiere / Rotkultur

fUr Bio-Artikel ... mit blauem Griff:

Weichkase mit Blauschimmel

Eingriffmesser

D

Zum Teilen und Portionieren von kleineren Laiben.
,Nicht fUr Brie“.

DOPPElIGHiMESSer e S

Zum Teilen von Késelaiben

Rindenschneider

FUr die Einkerbung der Rinde vor der Anwendung
des Kas-O-Mat, Handee oder Zweigriff-Kasedraht

Kasehobel
Far Laibe s.u.

FUr die Verkostung, bitte NICHT Uber die ge-
samte Schnittflache anwenden!

Kasedraht auf Haspel
alternativ Kas-O-Mat
oder Handee
(schnellere

Handhabung)

Zum Teilen von Laiben: Mit dem Rinden-
schneider die Rinde am K&serand einschnei-
den, den Draht um den Laib legen, beide
Dréhte auf gleiche Spannung bringen, gleich-
maBig ziehen. Den durch den Ké&se dringen-
den Draht mit dem Daumen abfangen.

Rosetten bilden

1. Schneiden Sie den Téte de
Moine AOP in zwei Halften.

Das Hobeln

Den Kasehobel findet
man in jeder nieder-
landischen Kiche.

\

1. In der Késetheke ist der Kase-
hobel gern gesehen, um dem
Kunden eine Kostprobe frisch
abzuhobeln und zu reichen.

1. Kéaselaib auf-

Teilen von Laiben recht hinstellen 4

(z.B. Parmigiano und mit dem
Redggiano kleinen
99 ) Keilmesser g
Hierzu gibt es ein die R","de N s
spezielles Messer-Set. der Mitte =3
ca. 3 mm
einritzen.

Werkzeuge zum Schneiden

Fir alle Messer und
Kéasewerkzeuge gilt:

e Sie mUssen sauber, scharf
und vollstéandig sein.

* Jedem Kase sein Messer.

e Kasemesser sind nur flr
Kase da, nicht zum Schnei-
den von Papier, Folie oder
anderen Lebensmitteln.

e Schneiden Sie Kase mit
Mischkulturen, wie z.B.
Bavaria blu oder auch Rou-
gette oder Saint Albray,
sind das entsprechende
Messer sowie das Schnei-
debrett nach der Benut-
zung direkt zu reinigen.

e Messer moglichst nicht in
die SpuUlmaschine geben,
dann werden sie stumpf.

-
4| (N ;

3. Girolle samt aufgestecktem
Kéase umdrehen, und den
Kése satt auf die Stahlstifte
des Holztellers driicken.

2. Den Kase mit der geschnitte-
nen Seite nach unten legen.
DurchstoBen Sie die Mitte
des Késes mit dem Stift der
umgedrehten Girolle.

Der Hobel wird mit der Schnitt-
seite am Késerand angesetzt.

2. Die Rinde wird entfernt. 3.

2. Jetzt mit dem t 3. Das lange Kaeil- f
mittleren Keil- messer in die
messer die g bereits vor-
angerissene 4 handenen
Rinde alle Einstiche
5 cm ein- hineintrei-
stechen ben und
und leicht rundherum
hin und her den Laib
bewegen. langsam

spalten.

f

4. Beim Drehen nicht zu viel
Druck ausliben. Kalt lasst
sich der K&se am besten zu
Rosetten drehen. Die Rinde
zerbrockelt beim Schaben.

i

[

4. Es wird gleichmaBig eine
diinne Scheibe abgehobelt,
um sie dann dem Kunden
auf dem Hobel zu reichen.

4. Der halbe Laib!

t

L} -
L
-
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Das Mittelstlick (1) kann als Dreieck oder als
Quadrat herausgeschnitten werden. Ideal flr
langer gereifte, harte Kése wie alten Gouda,
Appenzeller extra ...

Eine Variante ohne Mittelstuick, ideal auch fur
kleinere Laibe, die hauptsachlich am Stiick
verkauft werden. Diese Stilicke werden wech-
selseitig geschnitten.

Fourme d‘Ambert

e | BN

T

N

W

W

Manchego / Roquefort /
Danablu / Saint Agur

e
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Beispiele der Schneidetechnik

Die Reihenfolgen der verschiedenen Schnitte
sind nummeriert. Am Ende bleiben nur zwei
Tortenstlcke Ubrig. Diese Technik eignet sich
besonders, wenn ein Kase viel in Scheiben
aufgeschnitten wird.

Scheiben

Stlicke oder Scheiben (2+3) immer im Seiten-
wechsel schneiden, bis nur noch ein kleine-
rer Keil (4) Ubrig bleibt. Dieser wird in Torten-
stlicke aufgeteilt.

Bei den Schneidetechniken sollte beachtet
werden, dass Rinde und Késeteig in einem
guten Verhéltnis stehen, denn Wertschop-
fung ist das A und O.

Durch untberlegte Schneidetechniken kon-
nen zu viele Abschriften entstehen. Wie ein
Kése geschnitten wird, ist immer individu-
ell auf den Kése, die Kundenstruktur- und
frequenz, Sortimentsauswahl und Kunden-
wulnsche ... anzuwenden.

Sie sollten sich auf eine oder zwei Schneide-
techniken bei dieser Kaseform beschranken,
da die Thekenprasentation und Optik unter
zu vielen verschiedenen Schneidetechniken
leidet und nicht gut aussehen kann.

Grana Padano / Parmigiano Reggiano

Die Schnittflihrung ist der Reihe

entstehen Keilstlicke,
die sich hervorragend
zum Reiben eignen.

Tilsiter / Griinlander / Butterkdse

Ziegenrolle /
Kréuterrolle

Comte / Gruyére /
Bergkase

Frz. Tortenbrie /
Brie de Meaux

TIPP

Die Anzahl und GréBe der zu
schneidenden Stucke kann je
nach KasegroBe unterschied-
lich sein und sollte immer indivi-
duell angepasst werden.

Wil

nach nummeriert. Der Vorteil
dieser Technik ist die gleich-
maBige Aufteilung von

Rinde und Teig. Zusatzlich

Eckige Weichkase

AuBerdem kann bei
Taleggio ein
Korrekturschnitt
angewendet werden,
die geschnittenen
Stiicke werden
dadurch nicht so
schwer.
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EU-geschutzte Herkunft von Lebensmitteln

Die Herkunft von Lebensmitteln spielt flr
den Verbraucher neben Preis, Aussehen und
Geschmack ebenfalls eine wichtige Rolle. Im
Bereich der Késespezialitdten gestaltet sich
das sehr vielschichtig. Es gibt gesetzliche
Regelungen auf nationaler und europaischer
Ebene, die Bezeichnungen schitzen und
Vorgaben zur Erzeugung der Milch und Zu-
bereitung des Kases festlegen.

Die EU-Gltezeichen wurden von der EU
im Jahre 1992 als System zum Schutz und

g.U. (geschitzte Ursprungsbezeichung)

zur Forderung traditioneller und regionaler
Lebensmittelerzeugnisse eingefihrt.  Der-
zeit gibt die Verordung (EU) 1151/2012 die
Qualitatsregelungen fur diesen Schutz vor,
die durch die Durchfiihrungsverordnung (EU)
668/2014 ergénzt wurde. Die delegierte Ver-
ordnung (EU) 664/2014 regelt die Verwen-
dung der EU Zeichen fir alle drei Standards.

In Bezug auf die Herkunft gibt es noch eine
weitere Vorgabe, die fUr alle Lebensmittel
gilt, die mit einer bestimmten Herkunft, sei

Im Produktteil sind geschiitzte Kiise rot umrandet

g.9.A. (geschlitzte geografische Angabe)

es Land oder Region, beworben werden.
Seit dem 1. April 2020 ist die Durchfiih-
rungsverordnung (EU) 2018/775 in Kraft
getreten. \WWenn man jetzt mit der Herkunft
eines Produktes wirbt, dann muss auch die
Priméarzutat (die Zutat, die mindestens 50%
des Lebensmittels ausmacht) aus dem be-
worbenen Land stammen. Ansonsten ist ein
Hinweis notig.

g.t.S. (garantiert traditionelle Spezialitét)

Erzeugung (z.B. Milchge-
biet) und Verarbeitung (z.B.
Molkerei) und Herstellung
(z.B. Lagerung) muUssen
in allen drei Produktions-
stufen in einer bestimmten Region nach
anerkannten und festgelegten Verfahren
erfolgen (z.B. Tiroler Bergkase).

Von den drei Produktions-
stufen der ,,g.U. = geschitz-
te  Ursprungsbezeichung”
muss nur eine (Erzeugung
oder \Verarbeitung oder
Herstellung) in der Region erflllt sein.

Die obigen EU-Zeichen sind in allen Landern giiltig. Die Abkiirzungen ergeben sich aus der Sprache:

Diese Bezeichnung hebt
die traditionelle Zusammen-
setzung eines Produktes
oder dessen traditionelles
Herstellungs- und Verarbei-
tungsverfahren oder die Herstellung mit
traditionell verwendeten Rohstoffen und
Zutaten hervor. Es bezieht sich auf einen
geografischen Ursprung.

Land g.U. g.gA g.tS. Land g.U. g.g.A. g.tS. Land g.U. g.g.A. g.t.S.
Deutschland g.U. g.gA. |g.tS. Niederlande BOB |BGA |- Lettland ACVN | AGN |GTI
Osterreich g.u. g.g.A. [gtS. England PDO | PGI TSG Litauen GTG |SGN |SKVN
Portugal DOP |IGP ETG Irland PDO | PGI TSG Polen CHNP |CHOG |GTS
Spanien DOP |IGP ETG Schweden SUB |SGB |GTS Rumaénien DOP |IPG SPG
[talien DOP |IGP STG Finnland SAN |SMM | APT Slowakei CHOP |CHZO |ZTS
Schweiz* AOP |IGP STG Déanemark BOB |BGB |GTS Slowenien ZGO |Z0P |ZTP
Frankreich AOP |IGP STG Griechenland POP |PGE |EPPE Tschechien CHOP |CHZO |ZTS
Belgien BOB |BGA |- Zypern POP |PGE |EPPE

*Die Schweiz verwendet die hier abgebildeten Abkirzungen, kontrolliert aber selbst.

Gesetzliche Regelungen sind einzuhalten und betreffen im Wesentlichen zwei Bereiche:

1. EU-geschitzte Herkunftsbezeichnung, die zu deklarieren ist, aber die Moglichkeit
bietet, die besonderen Produktions- und Qualitatsversprechen dem Verbraucher
gegenuber als Mehrwert darzustellen (z.B. Kése hat Heimat).

2. Die Preisauszeichnung an der Theke ist teils anders als bei Selbstbedienungsware.

EU-Verordnung bedeutet: Kase hat Heimat

N .
B Dinemark Slowakei

Danablu g.g.A.
Danbo g.g.A.
Esrom g.g.A.
Havarti g.g.A.

Klenovecky syrec g.g.A.

Oravsky korbacik g.g.A.

Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky g.t.S.
Ov¢i salasnicky Udeny syr g.t.S.

[ ]
mmm Lettland

I I Ruménien

Janu siers g.t.S.

B Litauen

Cagcaval de Saveni g.g.A.
Telemea de Ibanesti g.U.
Telemea de Sibiu g.g.A.
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N
B B Schweden

Hushallsost g.t.S.
Sérmlands Adel g.g.A.
Svecia g.g.A.

Vrigstad Hemost g.g.A.
Wréngebacksost g.U.

h Tschechien

Jiho¢eska Niva g.g.A.

Jiho¢eska Zlata Niva g.g.A.
Olomoucké tvartizky g.g.A.

Slovenska bryndza g.g.A.
Slovenska parenica g.g.A.
Slovensky ostiepok g.g.A.

Tekovsky salamovy syr g.g.A.

Zazrivské vojky g.g.A.
Zazrivsky korbacik g.g.A.

Kroatien

Bjelovarski kvargl g.g.A.
Paski sir g.U.
Wilki Skripavac g.g.A.

saemEEs - Slowenien
LietuviSskas varSkés suris g.g.A.
Liliputas g.g.A. Bovski sir g.U.

Mohant g.U.

Nanoski sir g.U.
- Rolon Tolminc g.U?
Bryndza Podhalanska g.U.
Oscypek g.U. I
Redykotka g.U. mmmm Ungarn
Ser korycinski swojski g.g.A. Rogos tard g.t.S.

Twardg wedzony g.t.S.

Wielkopolski ser smazony g.g.A.
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EU-Verordnung bedeutet: Kase hat Heimat

Viele Lander haben den ,Vorteil* von geschitzten Késesorten erkannt, entsprechende Schutzantrage gestellt, aber auch ab und zu Erganzun-
gen und Aktualisierungen angemeldet. Produzenten kdnnen einzelne Sorten nicht flr sich schitzen lassen. Je Produkt sind mindestens zwei
(konkurrierende) Hersteller erforderlich, um einen Schutz zu erreichen. Bei der Deklaration reicht der Name aus, die Kasegruppe (z.B. Schnitt-
kase) muss nicht genannt werden. Dies ist in Analogie zu den ,Standardsorten” zu sehen (z.B. Gouda ist Gouda oder Stilfser ist Stilfser).

Nachfolgend der Stand per Dezember 2024, weil bekanntlich immer noch weitere Anmeldungen gepriift werden:

o Spanien

Afuega’l Pitu g.U.
Arzua-Ulloa g.U.

Cabrales g.U.

Cebreiro g.U.

Gamoneu ; Gamonedo g.U.
Idiazabal g.U.
Mahén-Menorca g.U.
Picén Bejes-Tresviso g.U.
Queso Camerano g.U.
Queso Casin g.U.

Queso Castellano g.g.A.
Queso de Acehlche g.U.
Queso de Flor de Guia g.U.
Queso de la Palma g.U.
Queso de La Serena g.U.

Queso de I‘Alt Urgell y la Cerdanya g.U.

Queso de Murcia g.U.
Queso de Murcia al vino g.U.
Queso de Valdedn g.g.A.
Queso Ibores g.U.

Queso Los Beyos g.g.A.
Queso Majorero g.U.

Queso Manchego g.U.
Queso Nata de Cantabria g.U.
Queso Tetilla g.U.

Queso Zamorano g.U.
Quesucos de Liébana g.U.
Roncal g.U.

San Simén da Costa g.U.
Torta del Casar g.U.

B Portugal

Queijo de Azeitdo g.U.

Queijo de Cabra Transmontano g.U.
Queijo de Evora g.U.

Queijo de Nisa g.U.

Queijo do Pico g.U.

Queijo mestico de Tolosa g.g.A.
Queijo Rabagal g.U.

Queijo S. Jorge g.U.

Queijo Serpa g.U.

Queijo Serra da Estrela g.U.

Queijo Terrincho g.U.

Queijos da Beira Baixa g.U.
n—

Griechenland

Anevato g.U.

Arseniko Naxou g.U.
Batzos g.U.

Feta g.U.

Formaella Arachovas Parnassou g.U.
Galotyri g.U.

Graviera Agrafon g.U.
Graviera Kritis g.U.
Graviera Naxou g.U.
Kalathaki Limnou g.U.
Kashkaval Pindou g.g.A.
Kasseri g.U.

Katiki Domokou g.U.
Kefalograviera g.U.
Kopanisti g.U.

Krasotiri g.g.A.

Ladotyri Mytilinis g.U.
Manouri g.U.

Metsovone g.U.
Pichtogalo Chanion g.U.
San Michali g.U.

Sfela g.U.

Xygalo Siteias g.U.
Xynomyzithra Kritis g.U.

# Zypern

Halloumi g.U.

I I Italien

Asiago g.U.

Bitto g.U.

Bra g.U.

Burrata di Andria g.U.
Caciocavallo Silano g.g.A.
Caciottone di Norcia g.U.
Canestrato di Moliterno g.g.A.
Canestrato Pugliese g.U.
Casatella Trevigiana g.U.
Casciotta d‘Urbino g.U.
Castelmagno g.U.

Fiore Sardo g.U.

Fontina g.U.

Formaggella del Luinese g.U.
Formaggio di Fossa di Sogliano g.U.

Formai de Mut dellAlta Valle Brembana g.U.

Gorgonzola g.U.

Grana Padano g.U.

Montasio g.U.

Monte Veronese g.U.

Mozzarella g.t.S.

Mozzarella di Bufala Campana g.U.
Mozzarella di Gioia del Colle g.U.
Murazzano g.U.

Nostrano Valtrompia g.U.
Ossolano g.U.

Parmigiano Reggiano g.U.
Pecorino Crotonese g.U.
Pecorino delle Balze Volterrane g.U.
Pecorino del Monte Poro g.U.
Pecorino di Filiano g.U.

Pecorino di Picinisco g.U.
Pecorino Romano g.U.

Pecorino Sardo g.U.

Pecorino Siciliano g.U.

Pecorino Toscano g.U.
Piacentinu Ennese g.U.

Piave g.U.

Provolone del Monaco g.U.
Provolone Valpadana g.U.
Puzzone di Moena g.U.
Quartirolo Lombardo g.U.
Ragusano g.U.

Raschera g.U.

Robiola di Roccaverano g.U.
Salva Cremasco g.U.

Silter g.U.

Spressa delle Giudicarie g.U.
Squacquerone di Romagna g.U.
Stilfser g.U.

Strachitunt g.U.

Taleggio g.U.

Toma Piemontese g.U.

Valle d‘Aosta Fromadzo g.U.
Valtellina Casera g.U.

Vastedda della valle del Belice g.U.

I I Frankreich

Abondance g.U.

Banon g.U.

Beaufort g.U.

Bleu d‘Auvergne g.U.

Bleu de Gex Haut-Jura g.U.
Bleu des Causses g.U.
Bleu du Vercors-Sassenage g.U.
Brie de Meaux g.U.

Brie de Melun g.U.
Brillat-Savarin g.g.A.
Brocciu Corse g.U.
Brousse du Rove g.U.
Camembert de Normandie g.U.
Cantal g.U.

Chabichou du Poitou g.U.
Chaource g.U.

Charolais g.U.

Chevrotin g.U.

Comté g.U.

Crottin de Chavignol g.U.
Emmental de Savoie g.g.A.

Emmental francais est-central g.g.A.

Epoisses g.U.

Fourme d‘Ambert g.U.
Fourme de Montbrison g.U.
Gruyeére g.g.A.

Laguiole g.U.

Langres g.U.

Livarot g.U.

Maconnais g.U.

Maroilles g.U.

Mont d‘Or g.U.

Morbier g.U.

Munster (Géromé) g.U.
Neufchatel g.U.
Ossau-Iraty g.U.

Pélardon g.U.

Picodon g.U.
Pont-I‘Evéque g.U.
Pouligny-Saint-Pierre g.U.
Raclette de Savoie g.g.A.
Reblochon (de Savoie) g.U.
Rigotte de Condrieu g.U.
Rocamadour g.U.
Roquefort g.U.
Sainte-Maure de Touraine g.U.
Saint-Marcellin g.g.A.
Saint-Nectaire g.U.

Salers g.U.

Selles-sur-Cher g.U.
Soumaintrain g.g.A.

Tome des Bauges g.U.
Tomme de Savoie g.g.A.
Tomme des Pyrénées g.g.A.
Valengay g.U.

n Schweiz

Berner Alp- und Hobelkdse AOP
Bloder-Sauerkdse AOP
Emmentaler AOP

Glarner Alpkase AOP

L’Etivaz AOP

Le Gruyéere AOP

Raclette du Valais AOP

Sbrinz AOP

Tessiner Alpkase AOP

Téte de Moine AOP
Vacherin Fribourgeois AOP
Vacherin Mont-d’Or AOP

L
mmmm Osterreich

Ennstaler g.U.

Gailtaler Aimkase g.U.
Heumilch g.t.S.
Schaf-Heumilch g.t.S.
Tiroler Aimkéase g.U.
Tiroler Bergkése g.U.
Tiroler Graukése g.U.
Vorarlberger Alpkase g.U.
Vorarlberger Bergkése g.U.
Ziegen-Heumilch g.t.S.

I I Irland

Imokilly Regato g.U

N7 .
Pz GroBbritannien

Beacon Fell traditional Lancashire
cheese g.U.

Bonchester cheese g.U.

Buxton blue g.U.

Dorset Blue Cheese g.g.A.
Dovedale cheese g.U.

Exmoor Blue Cheese g.g.A.
Orkney Scottish Island Cheddar g.g.A.
Single Gloucester g.U.
Staffordshire Cheese g.U.
Swaledale cheese g.U.

Swaledale ewes’ cheese g.U.
Teviotdale Cheese g.g.A.
Traditional Ayrshire Dunlop g.g.A
Traditional Welsh Caerphilly g.g.A.
West Country farmhouse Cheddar
cheese g.U.

White Stilton cheese g.U.

Blue Stilton cheese g.U.

Yorkshire Wensleydale g.g.A.

I I Belgien

Fromage de Herve g.U.

I
s Niederlande

Boerenkaas g.t.S.
Boeren-Leidse met sleutels g.U.
Edam Holland g.g.A.

Gouda Holland g.g.A.
Hollandse geitenkaas g.g.A.
Kanterkaas g.U.
Noord-Hollandse Edammer g.U.
Noord-Hollandse Gouda g.U.

- Deutschland

Allgauer Bergkése g.U.

Allgduer Emmentaler g.U.
Allgéuer Sennalpkése g.U.
Altenburger Ziegenkése g.U.
Hessischer Handkéas(e) g.g.A.
Holsteiner Tilsiter g.g.A.
Nieheimer Kése g.g.A.
Odenwalder Frihstuckskase g.U.
Obazda g.g.A

(Allgéuer) WeiBlacker g.U.
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Ubersicht iiber die Allergene It. LMIV
) . Nisse/Scha- ) Lupinen . Gluten
Milchprodukte Erdnisse lenfrichte D (Wolfsbohne) Sojabohnen (Getreide) Sesamsamen
"! . i Ly e
; & - oA =5
© photocrew - Fotolia.com © Natika - Fotolia.com © Daniel Ernst - Fotolia.com © Paulista - Fotolia.com elarbeaelEe Lo om © photocrew - Fotolia.com © HLPhoto - Fotolia.com © photocrew - Fotolia.com
Fisch Krebs-/ Weichtiere Eier Senf Derzeit flihren wir Produkte, die mindestens eins der
Krustentiere (Muscheln, ...) unten genannten Allergene enthalten. Da alle Produk-
‘__.'1, te verpackt sind, mussen keine zusétzlichen Vorgaben
. g - beachtet werden. Bei Bruch ist auch eine Kontamina-
- " e s e | tion mit Allergenen zu beachten.
Schwefeldioxid und Sulphite in Konzentrationen von
© Wolns - Fotolia.com © mylisa - Fotolia.com © axway - Fotolia.com oo mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/I (Konservierungsmittel)

die ,, EU-Pflaume*, woraus sich der Produktionsbetrieb ergibt

EU-Land
Jeder SB-Kaseartikel muss laut EU-Recht ein Identitatskennzeichen
DE — auch EU-Pflaume genannt — tragen. Jeder Betrieb, ob produzierend
Bundesland } BY 000 Betriebsnummer oder bearbeitend, muss zugelassen sein und eine Betriebsnummer
EG haben. Somit ist die Rickverfolgbarkeit in jeden Betrieb gewahrleistet.

A

AbkUrzung flr Europaische Gemeinschaft

Beispiele:
USA Spanien

Portugal Griechenland Italien

| ES « |

US 3007126571 & (10.00265TQ '_E I I

— CE —

Frankreich Schweiz Osterreich Belgien Irland GroBbritannien

" —_— N_IZ

CE | EG N

Niederlande Deutschland Norwegen Dénemark Schweden Polen
- BYDIOEOO !I_ hyiate . . 1 42?7_601

[ G i \ Y [ § ] [ § | e

Kiise hat Heimat und wir wissen, wober er kommt Was ist Regionalitiit?

Cypern

2 1, R Wir empfehlen, geschitzte Pro- Die Regionalitdt von Lebensmittel-Erzeugnissen wird im Au-
£ dukte als separaten Block — ahn- genblick vom Verbraucher sehr in den Vordergrund gestellt.
Kise hat Heimat lich wie bei den Bioprodukten —in Er unterscheidet zwischen Produkten, die ...
pal der Késetheke besonders heraus- a) in der Né&he seines

Wir wissen woher or e~ ZUStellen. Das Wissen rund um
b den Kase begeistert die Kunden
T T e und férdert die K&dsekompetenz.

Wohnortes hergestellt bzw.
angebaut werden

b) aus einer bestimmten
Region stammen

¢) national und international
produziert werden.

v Wo kommt es her?

+" Wo wurde es verarbeitet?

" Wie hoch ist der regionale Anteil?

Wir stellen lhnen
zur Verfligung:

Neutral gepriift durch: Kontroll GmbH
www.regionalfenster.de

Das blaue Zeichen ist ein freiwilliges und privates Zeichen,
das vom Trdgerverein ,Regionalfenster e.V.“ vergeben wird.

1. personliche
Kasefihrer Regionale Produkte stehen beim Konsumenten flr absolute

5 selbstklebende Frlsche,"dem Wunsch nach qmweltfreundllcher Erzeugung, der
. UnterstlUtzung lokaler Landwirte und Produzenten und werden
Thekenstreifen . L= . P y .
. ) mit Urspringlichkeit und Vertrauenswdrdigkeit assoziiert. Sie
, _ 3. Preisschilder sind neben Bio-Produkten der zweite groBe Trend und bieten
. dem Handel Zusatzumsétze.

ST B , SRR RT, -, T e Y W
&8 i Kiise hat Heimat und Wir wzssén,-;u/obpr‘er‘/??mmlt ”‘?.E;:' AR
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Wie entstehen Geschmackswelten und Geschmackserlebnisse?

Die 5 (6) Geschmacksrichtungen

Der Mensch kann fiinf Geschmacksrichtungen unterscheiden:

1. siB

Im Kéase gibt der Milchzucker (der wahrend der Reifung abgebaut
wird) die ,SUBe" ab.

2. bitter
Die Bitterkeit beim Kase kommt vom Edelschimmel, bitteren Zutaten
(Krauter) oder auch bei einer Fehlreifung des Kases.

3. sauer

Im Frischk&se ist die Saure am ausgepragtesten. Allgemein entdeckt
man wenig Saure beim Kase.

4. salzig

Ist besonders in gereiften Késen zu finden, ja sogar hin bis zu den
~Reifekristallen”, die durch EiweiBabbau entstehen. Falschlicherwei-
se wird von ,Salzkristallen” gesprochen. Salziges Essen regt an, et-
was mehr zu trinken (noch ein ,Bierchen” mehr).

5. umami

bedeutet ,fleischig”, ,herzhaft®, ,wirzig“. Wird ausgeldst durch Gluta-
minsaure. Umami wurde in der westlichen Welt erst Anfang des
20. Jahrhunderts identifiziert und soll besonders eiweiBreiche Le-
bensmittel anzeigen (Aminosaure). Der Geschmacksverstérker ,Mono-
natriumglutamat” (E621) vermittelt den Umami-Geschmack sehr
konzentriert. Auch Muttermilch hat einen hohen Glutamingehalt. Uma-
migeschmack ist besonders bei gereiften Kasen anzutreffen, weil er
im Zuge des EiweiBabbaus entsteht.

Die Harmonie der Gegensiitze

Kése wird in den seltensten Féllen allein gegessen. Neben Brot oder
Beilagen gehoren naturlich auch Getranke in der Regel dazu.

Dabei kann dies

a) gemeinsam (z.B. Krauterfrischkéase, Triffelkase)

oder

b) hintereinander (danach z.B. ein guter Schluck Bier). Generell sollte
mit mildem Kase begonnen werden.

Ziel ist immer eine Verbesserung des Kaseerlebnisses. Dieses
Kombinieren wird auch ,Food Pairing” genannt. Dieses Ziel will man
auch haufig durch die Frage ,Was passt zu welchem Kase?“ errei-
chen. Die Antwort fallt schwer, eine allgemeine ,Harmonielehre® gibt
es nicht.

(6. fettig)

Forschungen (2012) haben ergeben, dass man offenbar auch
den Begriff ,fettig” Uber die Rezeptoren der Zunge wahrnehmen
kann. Die Ergebnisse der Forschungen sind aber noch nicht allge-
mein verbindlich, sodass wir ,fettig” in Klammern gesetzt haben.
Inzwischen wurde der Rezeptor GRP 120 als Fettgeschmacks-
sensor erkannt. Aber was macht das? Sie werden erkennen, dass
sich eine neue Welt des Geschmacks auftut, in der es noch viel zu
entdecken gibt nach dem Motto: Probieren geht Gber Studieren. Auf
jeden Fall ist Fett am Mundgefuhl beteiligt und Trager fettldslicher Aro-
mastoffe.

Allgemein gilt:

- gleich und gleich gesellt sich gern (aber doch nicht immer), denn
z.B. sauer und nochmals sauer ergibt nicht ,noch saurer”. Bitter
und bitter kann sich sogar abschwéchen.

- Bei Kombinationen von Geschmacksrichtungen soll darauf ge-
achtet werden, dass diese ebenblrtig sind. Ein dominierender
Geschmack bei Kombination kann sogar als schlecht aufgefasst
werden.

- K&se und Beigaben bzw. Getranke schwéachen sich haufig ab,
wenn sie gemeinsam statt hintereinander genossen werden.

- Gegensatze ziehen sich an.

Weitere Einzelheiten kénnen Sie den Seiten ,Kase und Getranke*
sowie ,Kése und Beilagen“ entnehmen.

Letztlich gilt auch als Empfehlung dem Kunden gegentber: Es lohnt sicht, selbst zu erkunden, was einem schmeckt.
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Kiise in der Schwangerschaft

Kase ist ein wichtiger Protein- und Calciumspender fir Schwangere.
Es gibt viele Késesorten, die man auch in der Schwangerschaft es-
sen kann, aber auf bestimmte Sorten sollte man verzichten.

Zu den Késesorten, die in der Schwangerschaft nicht gegessen
werden sollten, zahlen WeiBschimmel- und Rotschmier-Weichkése
wie Brie, Limburger oder Chevre (eine Art Ziegenmilchkase) und
Blauschimmelk&se wie Roquefort oder Gorgonzola. Diese Sorten be-
gunstigen das Wachstum bestimmter Bakterien, zum Beispiel Liste-
ria-Bakterien, die eine Lebensmittelvergiftung verursachen kénnen.
Diese Kasesorten sind feuchter und weniger sdurehaltig als andere
und bieten daher einen guten Nahrboden fur Listerien. Damit sind
diese Kasesorten auch fur das Ungeborene schéadlich, selbst wenn
sie pasteurisiert sind. Nachfolgend eine Ubersicht Uber K&sesorten,
die fur Schwangere unbedenklich oder gefahrlich sind:

Kéasesorten, die in der Schwangerschaft ...

... gegessen werden kénnen:

Hartkdse und Schnittkdse wie zum Beispiel Bergkase, Manchego,
Parmesan, Pecorino

... hicht gegessen werden sollten:

WeiBschimmel-Weichk&se: Brie, Camembert, Chaumes (wegen der
Rinde mit Rotschmierkulturen), Ziegenkase mit einer weien Rinde),
Pont-I‘Eveque, Taleggio, Vacherin Fribourgeois

Blauschimmelkése: Gorgonzola und Roquefort

Weiche, nicht pasteurisierte K&sesorten, auch Ziegen- und Schafka-
se: Chabichou, Pyramide, Torta del Casar

Kiise bei Laktoseunvertriglichkeit

Auch Personen, die unter einer Laktoseintoleranz leiden, kénnen in
der Regel alle vorgestellten Schnitt- und Hartkdse ohne groBe Be-
denken genieBen. Denn der in der Kuhmilch enthaltene Milchzucker,
der die Unvertréglichkeit ausldst, verbleibt bei der K&seherstellung
zum groBten Teil in der abflieBenden Molke. Durch die natiirliche
Reifung ist die Laktose nach 3 Monaten so gut wie abgebaut.

Spuren von Laktose kénnen aber trotzdem noch enthalten sein (unter
0,1 g/100 g gemaR Deutschen Bundesministerium flir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz). Daher ist es empfehlens-
wert, zunachst eine kleine Menge auszuprobieren, um zu testen, ob
diese problemlos vertragen wird. Siehe auch Seite 20.

Der Milchschimmel

Milchschimmel (geotrichum candidum) ist ein Pilz, der in der na-
tdrlichen Flora von Kése vorkommt. Er kann praktisch Uberall als
unverfélschte Oberflachenflora vorkommen und breitet sich Gberwie-
gend auf allen natdrlich belassenen Késerinden — mehr oder weniger
durch klimatische Veranderungen — aus. Der spezielle kultivierte Edel-
Schimmel garantiert, dass die Késerinde ohne Konservierungsstoffe
auskommt.

Untersuchungen bei milchwirtschaftlichen Instituten haben erge-
ben, dass die Kasesorten mit weiBem Schimmelrasen in Konsistenz,
Geruch und Geschmack beste Ergebnisse erzielen. Milchschimmel —
natUrlich und ungefahrlich — ist ein Qualitdétsmerkmal flr jeden natur-
belassenen Kése und kann mitgegessen werden, da er nur Aroma-
stoffe bildet.

Unter ,Edelschimmel” versteht man den Sammelbegriff fir Weil3-
und Blauschimmel. Siehe auch Seiten 41 und 42.
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Wissen zum Kase

Einige Worte zum Lab

1. Naturlab

- ist tierischen Ursprungs

- ist aus Magen von Kélbern oder L&mmern von Schafen u. Ziegen
- hat gute Gerinnungseigenschaften

- ist nicht deklarationspflichtig

- Lab von Ziege und Schaf ergibt intensiven Geschmack

2. a) Mikrobielles Lab

- ist ein Labaustauschstoff aus Pilzkulturen oder Bakterien gebildet
- Die Funktion dhnelt der von Naturlab

- ist das meist verwendete Lab

- ist daher auch oft fUr Vegetarier geeignet

- st nicht deklarationspflichtig

2. b) Gen Lab

- Chymosin-Gene aus Kalbern oder Kamelen werden in
Mikroorganismen eingebracht

- wird mit Hilfe gentechnologischer Methoden erzeugt

- ist bei biologischem Ké&se EU-weit nicht zugelassen

- ist nicht deklarationspflichtig

3. Pflanzliches Lab

- ist ein natUrlicher Labaustauschstoff aus Pflanzen (z. B. Distel-
pflanzen, Artischocken etc.)

- Verwendung Uberwiegend fur besondere Arten von Kése oder
regionale Spezialitaten

- st nicht deklarationspflichtig

Kiise im Wandel der Zeit

Angefangen als praktischer Zweck die Milch haltbar zu machen. Der
Transport ging am einfachsten in fester Form. Es war ein wertvolles
Lebensmittel in schlechten Zeiten bei schlechten Ernten und harten
Wintermonaten. In Agypten, Griechenland und Rom war Kése ein
Symbol fir Wohlistand und Kultur. Im Mittelalter erlebte die Kase-
produktion einen Aufschwung, besonders in Kidstern, wo die Kése-
herstellung verfeinert wurde. Er war ein wichtiges Handelsgut ge-
worden. Mit den Entdeckungsreisen kam der K&se auch in die Neue
Welt, neue Kasesorten und geschmackliche Vielfalt entstanden.

Dank moderner Technologien konnte Kéase in groBen Mengen und
in vielen Geschmacksrichtungen produziert werden und Dank der
Eisenbahn auch schnell verteilt werden. Trotzdem bleibt die Bedeu-
tung von Tradition und Handwerkskunst erhalten, viele Hersteller hal-
ten daran fest und stellen so einzigartige Kasesorten her.

Die Geschichte des Késes ist eine fantastische Reise durch die Zeit.
Durch menschliche Kreativitdt konnte die K&seherstellung weiter
entwickelt und verfeinert werden. Aus ca. 500 Traditionssorten sind
etwa 5000 Kasespezialitadten geworden. Von seinen bescheidenen
Anfangen bis heute bleibt K&se ein wohl geschétztes Lebensmittel.



A point / Affineur Auf den Punkt
gereift. Ein Affineur bietet Kase
nur in seinem optimalen Reifezu-
stand an.

Affinieren Fachgerechte Pflege
und Behandlung der Kése bis zum
gewUlnschten Reifezustand.

Allergene Substanzen, die
Uberempfindlichkeitsreaktionen
(Allergien) hervorrufen kénnen.

Allergie Eine Allergie ist eine
Uberempfindlichkeitsreaktion ge-
gen Substanzen. Die Ausldser
werden Allergene genannt. Le-
bensmittelallergien werden als
tendenziell zunehmende Krank-
heitsursache angesehen. Die Aller-
gene mussen deshalb auch in der
Theke kenntlich gemacht werden.

Alpe Krauterreiche Bergregionen,
in denen die Kihe im Sommer
weiden.

Alpkdse Herstellung aus der
Milch von Kuhen, die auf Alpen
weiden, enthalt mehr von den
mehrfach ungesattigten Omega-
3-Fettsauren als der in Tal-Kase-
reien hergestellte Kase.

Aminoséauren sind wichtige Ei-
weiBbausteine. Essenzielle Ami-
nosauren mussen mit der Nahrung
aufgenommen werden. Kase ist
dabei ein wichtiger Proteinlieferant.

Analogkiése (Kdsesurrogat) Ka-
seersatz aus Pflanzenfett, Starke,
Salz, Geschmacksverstarker und
Milcheiwei darf nicht als Kase
bezeichnet werden.

Annatto Schon die Maya verwen-
deten den Farbstoff des Orlean-
strauches zur Korperbemalung.
Heute wird der natlrliche Extrakt
als Farbstoff fir Kase verwendet
(E160b).

Artisanal Handwerkliche Be-
zeichnung fUr Kase, die nach tra-
ditioneller Art hergestellt werden.

Bakterienkulturen Speziell fir
die Késerei gezlichtete Bakterien-
stdmme, die erst fir das Sauern
und Dicklegen der Milch, dann
fur die Reifung und Aromabildung
des Késes zusténdig sind.

Baktofuge Eine Zentrifuge, mit
der schédliche Keime aus der
Milch ausgeschleudert werden.

Bauernkdse Auf Bauernhofen
(meistens) aus Rohmilch herge-
stellt.

Bergkése Kéase, der mit Milch von
Klhen aus Alp- und Bergregio-
nen, jedoch im Gegensatz zum
Alpké&se (mindestens 700 m hoch)
in den Kasereien in tieferen Lagen
hergestellt wird.Bldhung Unbe-

absichtigte Entwicklung von Gasen
im Kéase, wird durch Bakterien ver-
ursacht und macht den Kése unan-
sehnlich.

Blauschimmel Besondere dun-
kelgriine bis dunkelblaue Schim-
melkulturen, die vorzugsweise in
pikanten Edelpilzkdsen anzutref-
fen sind.

Brennen \organg, bei dem der
Schnitt und Hartkasebruch nach
dem Schneiden noch einmal auf
50-55 °C erwarmt wird. Dadurch
ziehen sich die Bruchkorner zu-
sammen und lassen mehr Molke
austreten. Der Wassergehalt ver-
ringert sich, die Konsistenz der
Kase wird fester.

Bruch Entsteht, wenn die dickge-
legte Kasereimilch mit der Kése-
harfe zerkleinert wird. Je kleiner der
Bruch, desto fester der Kase.

Calcium Der Bedeutendste aller
Mineralstoffe. Kase enthalt be-
sonders viel und besonders leicht
verwertbares Calcium.

Chambrieren Franz(chambre)
gleich Zimmer, etwas auf Zim-
mertemperatur bringen, wichtig
beim Késegenuss.

Cheddaring So nennt man eine
besondere Form der Kaseherstel-
lung, bei der dem Bruch zuerst die
Molke entzogen wird und ihn zu ei-
nem ,Kuchen® zusammenwachsen
lasst. Der leicht getrocknete Bruch-
kuchen wird anschlieBend in einer
Muhle zu kleinen Bruchschnitzeln
gemahlen, gesalzen und in Formen
gepresst. Bekanntester Vertreter ist
der Cheddar.

Chymosin Enzym der Kalber, das
der Verdauung von Milcheiwei
(Kasein) im Verdauungstrakt dient.

Coopératives ist eine der zuge-
lassenen Herstellungskategorien
der franzbsischen Appellation
d‘Origine Contdlee fur Ké&sesor-
ten. Anders als bei den Herstel-
lungskategorien Fermier und Arti-
sanal wird der Kase hier in einer
einzigen Molkerei hergestellt. Die
Milch wird von den Mitgliedern
der Genossenschaft geliefert. Die
Produktionsmenge ist dement-
sprechend klein.

Deklaration in der Kdsetheke
siehe Seite 29.

Dickete Durch Labgerinnung
dickgelegte Milch, s. auch Gallerte.

Dicklegen Anderes Wort fur das
Gerinnen von Milcheiwei3. Ge-
lingt durch Lab oder mit Hilfe von
Milchsaurebakterien. Fir die meis-
ten Kasesorten werden beide Ver-
fahren kombiniert.

DLG (Deutsche Landwirtschafts-

Gesellschaft e. V) ist eine Spit-
zenorganisation der Agrar- und
Erndhrungswirtschaft. Die DLG-
Lebensmittelprtifungen liefern
dem Verbraucher neutrale und
unabhangige Ergebnisse Uber die
Qualitdt von Lebensmitteln. Die
Produkttests werden von wissen-
schaftlichen Experten auf Basis
aktueller Qualitatsstandards und
anerkannter Methoden durchge-
fohrt, im Sinne des aktiven Ver-
braucherschutzes.

Edelschimmel wird bei der Ka-
seherstellung zugegeben und ver-
leint der Kasesorte ihr charakteris-
tisches Aussehen und das Aroma,
ist nicht giftig und kann bedenken-
los verzehrt werden.

EiweiB Braucht der Korper fir
samtliche Stoffwechselvorgénge,
siehe auch Aminoséauren.

EiweiBkristalle entstehen bei der
Reifung, da sich das Eiwei3 ab-
baut, erzeugt als ,Mundgeflhl*
den Eindruck von Salz auf der
Zunge.

Energiegehalt Bei Lebensmitteln
wird der Energiegehalt in Kilokalo-
rien und Kilojoule angegeben.

Enzyme In lebenden Zellen gebil-
dete spezielle EiweiBstoffe (Bio-
katalysatoren), die die biochemi-
sche Umsetzung beschleunigen.

Fermenter Behalter, in dem Mikro-
organismen, Zellen oder kleine Pflan-
zen kultiviert (fermentiert) werden.

Fermier Bezeichnung flr einen
Kase, der auf einem Bauernhof
mit dort erzeugter Rohmilch her-
gestellt wurde.

Fett Hochwertiges Milchfett ist ein
ganz wichtiger Energielieferant fiir
den Organismus. AuBerdem sind
viele Vitamine, Aroma und Ge-
schmacksstoffe an Fett gebunden.

Fett i. Tr. Fett in der Trockenmas-
se. Prozentsatz der Fettanteile, die
sich in der Kasemasse befinden,
nachdem ihr alle Wasseranteile
entzogen wurden (siehe Seite 36).

Fleurines (franzOsisch) sind na-
tUrliche, mit vielen Spalten durch-
zogene Gesteinshohlen fir die
Késereifung und -lagerung. Eine
besondere Rolle spielen die Fleu-
rines bei der Reifung des Roque-
fort und dem Bleu des Causses.

Food Defense Produktschutz der
Lebensmittel vor Manipulation, Sa-
botage, Kriminalitdt, Terrorismus
und weiteren Unglicken. Teil einer
|IFS-Zertifizierung.

Food Pairing Wird auch nur ,Pai-
ring“ genannt und ist die Kombina-
tion von Ké&se mit anderen Aromen
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in Beigaben. Siehe auch S. 37.

Frutarier Sie wollen nicht das
Pflanzen ihretwegen leiden. Es-
sen nur das was die Natur frei-
willig ab gibt. Fallobst, Nusse,
Beeren und Samen. Keine Knol-
len, Blatter und Wurzeln.

Gallerte Durch Labgerinnung dick-
gelegte Milch. Sie ist die Grundla-
ge fUr jeden Labkéase und heiBt der
Einfachheit halber auch Dickete.

Gaérlécher entstehen bei der Rei-
fung s. ,Locher im Kase*.

Garkeller \Warmekeller flr die
Késelagerung, in dem unter dem
Einfluss der Propionsaurebakte-
rien und der Warme die Locher im
Kéase entstehen.

Géarung (Fermentation) Vorgang,
bei dem durch Mikroorganismen
der Zucker anaerob umgewandelt
wird, um Energie fur Wachstum zu
gewinnen.

Gaumenlogik Die richtige Rei-
henfolge beim Késegenuss, von
mild bis wirzig, siehe Seite 37.

Geschmack Die unterschied-
lichen Geschmacker nehmen wir
auf der gesamten Zunge wahr. An
den Zungenrandern befinden sich
mehr Rezeptoren als in der Mitte.
Die unterschiedlichen Rezepto-
renarten sind aber gleichmaBig
verteilt.

Geschlossener Teig Bezeich-
nung flr das Innere des Késes,
wenn er nur wenige oder gar kei-
ne Locher aufweist.

Gluten Klebereiweil3 in Getreide-
arten wie Weizen, Roggen, Gerste
oder Hafer. Das EiweiB ist flr die
Teigeigenschaften von Brot ver-
antwortlich. Gluten ist auch ein
Allergen. In Kase ist kein Gluten
enthalten, auBer es ist Uber weite-
re Zutaten zugesetzt.

Halal Erndhrungsform aus dem
Islam

Heumilch Wird als reinste Milch
bezeichnet, weil keine Silage ver-
fUttert wird, nur GrlUnfutter und
Heu; urspringlichste Form der
Milchgewinnung (siehe Seite 21).

Histamin Ableitung aus dem
altgriechischen  Wort  histos
(Gewebe). Es ist ein Gewebs-
hormon und Neurotransmitter,
abgebaut wird es durch Diami-
moxidase im Korper.

Héhlenreifung Monatelang rei-
fender Kése liebt eine gleichmaBi-
ge Lufttemperatur und hohe Luft-
feuchtigkeit. Das bieten Hohlen in
Felsen.

37
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Késebohrer mit dem dreht der
Kaser den Pfropfen aus dem
Laib um die Reifung zu kontrol-
lieren.

Kasein Proteinanteil der Milch.
Wird zu Kase verarbeitet.

Késegruppen siehe Seite 59.

Késeflora/Kulturen Die Gesamt-
heit aller Mikroorganismen, die
wahrend der Reifung im Kéaseteig
oder auf der Rinde vorhanden sind,
z. B. Rotkultur, Weischimmel.

Késeharfe Instrument zum Zer-
kleinern des Késebruchs. Erfor-
dert wie sein orchestrales Vorbild
einen virtuosen Umgang.

Késerinde Rinde schitzt Kase
vor Austrocknung, Aromaverlust,
unerwlinschte  Schimmelbildung
und Beschadigung, entsteht bei
der Herstellung und Reifung und
ist essbar. Rindenbildung wird ge-
fordert durch Einreiben mit Salz
oder Tauchen ins Salzbad. Kinst-
liche Rinden aus Paraffin oder
Kunststoff sind nicht essbar und
mussen gekennzeichnet werden,
siehe Seite 36.

Késeteig Der Bruch wachst zum
Teig zusammen, sagt der Fach-
mann, wenn der kornige Kase-
bruch zum glatten, elastischen
Kaseteig reift.

Kaseinmarke Essbare Plaketten,
aus Kasein hergestellt, werden als
Erkennungsmerkmal auf die Kése
geklebt zwecks Ruckverfolgbarkeit.

Kohlenhydrate Wichtige Nah-
rungsbausteine; langkettige Koh-
lenhydrate wie Starke sind in
Getreide enthalten. Kurzkettige
Kohlenhydrate werden Zucker ge-
nannt.

Konsistenz Die Konsistenz des
Késes wird hauptséchlich durch
die funf folgenden Faktoren be-
einflusst: ~ Trockenmassegehalt,
BruchkorngréBe, Brennen, Pres-
sen und Reifung.

Koscher Erndhrungsform aus
dem Judentummit klaren Regeln.

Lab Legt die Milch dick, ohne sie
zu sauern. Urspringlich nur be-
kannt als Kalberlab. Heute gibt es
auch mikrobielle und pflanzliche
Labaustauschstoffe, Seite 32.

Lake Ldsung aus Wasser und
Kochsalz.

Laktationsperiode Zeit, in der die
Muttertiere Milch geben. Bei einer
Kuh betragt die Laktationsperio-
de rund 10 Monate. In dieser Zeit
werden 4.000-5.000 Liter Milch
erzeugt, beim Schaf ca. 500-600
Liter, bei der Ziege 400-500 Liter.

Laktosefreier Kidse, wenn der
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Milchzuckergehalt unter 0,1 g pro
100 g liegt, gilt der Kase als ,lak-
tosefrei”.

Laktoseintoleranz  Nahrungs-
mittel-Unvertraglichkeit = Laktose-
intoleranz (siehe Seite 20).

Listerien Stabchenfdrmige Bak-
terien, die bei Menschen und Tie-
ren Infektionskrankheiten auslo-
sen konnen. AuBerst strenge
HygienemaBnahmen im Stall und
wahrend der Kaseverarbeitung
sind notwendig, um Listerien im
Kéase zu verhindern.

Lécher im Kése Die Erklarung ist
einfach: Bei manchen K&sesor-
ten bilden die Reifungsbakterien
Kohlensauregas, das sich dann in
verschieden groBen Hohlrdumen
sammelt. AuBerdem gilt: je war-
mer gereift, desto groBer die Locher.

MHD Das Mindesthaltbarkeitsda-
tum ist der Zeitpunkt, bis zu dem
der Hersteller garantiert, dass der
Verbraucher ein einwandfreies Pro-
dukt erhalt. Es ist aber teilweise
weit Uber dieses Datum hinaus ge-
nieBbar und unbedenklich.

Milchséure Eine natlrliche Sau-
re, die unter anderem auch flr die
optimale Verwertbarkeit von Mi-
neralstoffen im Korper sorgt.

Milchséure, linksdrehend D (-)
Wird hauptséchlich Uber die Nah-
rung aufgenommen und nur sehr
langsam verstoffwechselt.

Milchséure, rechtsdrehende L
(+) Wird im menschlichen Kdrper
produziert und schnell wieder ab-
gebaut.

Milchzucker Das Hauptkohlen-
hydrat der Milch, auch Laktose
genannt. Ein Teil wird bei der Ka-
seherstellung durch die Molke
ausgewaschen. Bakterien wan-
deln Laktose in Milchsaure um.
Deshalb ist gereifter Kase meis-
tens laktosefrei.

Mineralstoffe \Wichtige Bau- und
Wirkstoffe flr den Organismus. Da
sie der Kdrper nicht selbst bilden
kann, sollte man bevorzugt mi-
neralstoffreiche Nahrung zu sich
nehmen. K&se gehdrt dazu.

Molke Der wassrige Teil der Milch,
der nach dem Kasen Ubrig bleibt.
Molke ist sehr wertvoll fur viele
Molkereiprodukte.

Molkenprotein Die Creme de la
Creme der EiweiBe. Es ist im Mil-
cheiweil3 enthalten und biologisch
sogar noch hochwertiger als Kasein.

Néhrstoffdichte Hohe Nahrstoff-
dichte heiBt: viele Vitamine, vie-
le Mineralien im Bezug auf den
Energiegehalt. Kése hat eine hohe
Nahrstoffdichte.

Nutri Score System zur Nahr-
wertkennzeichnung von Lebens-
mitten.  Sonderregelung  beim
Kése. Kase ist eine wichtige Kal-
zium Quelle, zum Erhalt der Kno-
chen und Zahne. Allerdings hat
Kése einen hohen Fettgehalt und
wurde so in den roten Bereich fal-
len. Deshalb wird hier der EiweiB-
gehalt immer mit eingerechnet,
sodass er nicht im E-Bereich liegt

Oberflachenschmiere Wird
wahrend der Reifung von Rot-
oder Gelbschmierebakterien auf
der Kaserinde erzeugt, gibt Ge-
schmack.

Omega-3-Fettsdure Essentielle
ungesattigte Fettsaure, die nicht
vom Korper selbst hergestellt wird
und deshalb Uber die Nahrung zu-
geflhrt werden muss.

Paraffin Bei der Herstellung von
Kase dient es bei einigen Sorten
als Uberzug der Rinde, um den
Laib zu konservieren und vor der
Austrocknung zu schitzen, bei-
spielsweise beim Edamer oder
Gouda. Es wird unterstellt, dass
der Verbraucher weiB3, dass die
Rinde (Wachs/Paraffin) nicht mit-
gegessen werden darf.

Pasteurisieren Siche Seite 22.

Pepsin Tierisches Verdauungs-
enzym, das in den Hauptzellen der
Magen von Wirbeltieren gebildet
wird. Es ist fUr den Abbau von Ei-
weil3 zustandig, das von der Nah-
rung aufgenommen wird.

Pikieren Das Anstechen der Kase
mit Nadeln, um Luft ins Innere ein-
treten zu lassen. Erst dadurch
kann sich der Blauschimmel, der
meistens schon der Milch/dem
Teig beigegeben wird, voll entfalten.

Probiotische Kulturen Lebende
Bakterien in Joghurt, Kefir, Milch.

Propionséaure Sie macht die Lo-
cher in den Kase.

Proteine Sind wichtig fur den
Aufbau und Erhalt der Muskeln.
Kése enthéalz sehr gut verflgbares
EiweiB und ist ein tolles Lebens-
mittel flr alle Sporttreibenden.

Reifung Letzter Schritt bei der
Késeherstellung. Bestimmt Kon-
sistenz, Aroma und Geschmack
des Kases. In dieser wichtigen
Phase werden die Kése sorgsam
gepflegt und regelmaBig kontrolliert.

Reifungskulturen Speziell ge-
zlichtete Bakterienstamme, die
die Reifephase einleiten und mit-
bestimmen.

Rinde Quasi eine Naturverpa-
ckung. Entsteht durch das Salz-
bad und schitzt vor dem Aus-

Was bedeutet ...?

trocknen (siehe Seite 36).

Rindenschluss Die Bruchkorner
mussen sich so gut verbinden,
dass die Oberflache des Kéases
glatt ist und keine Einbuchtungen
aufweist.

Rohmilch Rohmilch darf nicht
Uber 40 °C erhitzt werden. Roh-
milchk&se sind qualitativ hoch-
wertige Kése, da durch die Ver-
arbeitung unbehandelter Milch
das typische Aroma besonders
zur Geltung kommt.

Rotschmierkdse Kase werden
wéhrend der Reifung mit Flissig-
keiten gewaschen, die Rot-
schmierbakterien enthalten wie
Salzlake, Bier, Wein oder Schnaps,
die eine rétlichschmierige Rinde
bilden und flr das Aroma und den
wirzigen Geschmack verantwort-
lich sind.

Salzbad Nimmt den gepressten
Kése auf, kann Uber Jahre genutzt
werden. Es fordert die Rindenbil-
dung.

Salzen Vorgang bei der Kaseher-
stellung mit groBer Wirkung: Salz
konserviert und wurzt den Kése,
fordert den Molkeaustritt, die Halt-
barkeit und die Rindenbildung.

Sauermilchkdse Kasespezialita-
ten aus magerem Sauermilch-
quark, fettarm.

Sauermilchquark Das Aus-
gangsprodukt fUr Sauermilchka-
se. Entsteht durch Milchsaure-
garung aus warmebehandelter
Magermilch.

Séduern Milch oder Rahm wird mit
Milchsaurebakterien versetzt und
einer Milchsauregérung unterzo-
gen, siehe auch Dicklegen.

Saurewecker Andere Bezeich-
nung flr Bakterienkulturen wie
Milchsaurebakterien oder Starter-
kulturen.

Schimmelkulturen Pilzkulturen,
die auBen und innen blihen (z. B.
bei Camembert und Roquefort).

Schmelzsalze Phosphat-, Citrat-
und Lactatsalze, die die Schmelz-
fahigkeit von Kése verbessern.

Sennerei Milch wird zu Kése, But-
ter, Buttermilch, Topfen, Joghurt
verarbeitet. Mangels technischer
Voraussetzungen fUr pasteurisier-
te Milch handelt es sich sehr hau-
fig um Rohmilchkase. Sennerei ist
mit einer Molkerei vergleichbar,
allerdings kleiner strukturiert.

Silofreie Milch Milch von Tieren,
an die kein Silofutter verfUttert
wurde.

Spurenelemente Eisen, Kupfer,
Chlorid, Natrium, Zink sind im Ka-



se enthalten und werden vom Or-
ganismus dringend gebraucht!

Standardsorten Besondere Ka-
senamen laut Verordnung, siehe
Seite 59 (bei Késegruppen).

Starterkulturen Milchsaurebak-
terien, die in Milch kultiviert werden
mit speziellen S&uerungs- und Rei-
fungseigenschaften fir die Kéase-
und Joghurt-Produktion.

Sulz Gewdlrzte Flussigkeit aus
WeiBwein, Hefe und verschiede-
nen Krautern und GewUrzen, mit
der der Kase gepflegt wird. Ap-
penzeller machen daraus ein Ge-
heimnis, deshalb auch mangels
Offenlegung kein AOC-Zeichen.

Tannenschoss (wird in dem
Ch.Tannenkase verwendet). Tan-
nenschoss-Latwerge wird in der
Schweiz aus Tannenknospen ge-
wonnen. Der Saft enthalt athe-
rische Ole.

Thermisieren  Ein Teil der na-
tUrlichen Milchbakterien wird ab-
get6tet. Wird die Rohmilch nur bis
40 °C erhitzt, bleibt es Rohmilch,
siehe Seite 22.

Tomme Als ,Tomme* oder ,To-
mes* bezeichnet man kleine bis
mittelgro3e Kase in runder Form.

Hinter ,Tomme* erscheint in der
Regel als Zusatz der Herkunfts-
ort. Diese kleinen Kase werden
haufig auf Bauernhdfen herge-
stellt. Vergleichbar mit dem ita-
lienischen Begriff ,,Robiola“.

Tradition Beschreibt etwas was
von Generation zu Generation
weiter gegeben wird. Bei der
Kaseherstellung in dem Fall alte
Verfahren und Rezepte.

Trockenmasse Die Trockenmas-
se bleibt zurlick, wenn man einem
Lebensmittel alles an Wasser ent-
zieht. (siehe Seite 36 oben)

Ultrafiltration Neues Filterverfah-
ren bei der Kaseherstellung, bei
dem Kkleinste Teilchen wie Salze
und Milchzucker von der Milch ge-
trennt werden, wahrend groBere
Teilchen, wie Eiwei3 und Fetttropf-
chen, zurlickgehalten werden.

Ursprungs- oder Herkunfts-
schutz: (sieche Seite 29) Kése
darf nur dann mit dem jeweiligen
Namen bezeichnet werden, wenn
er aus einem ganz bestimmten
Gebiet stammt und den dort fest-
gelegten Vorschriften fur die Her-
stellung, Zusammensetzung und
Eigenschaften entspricht.

Vakuumverpackt Verpackungs-
form vor allem fUr Schnittkase, bei
der der Kase in einen Kunststoff-
beutel, aus dem die Luft abge-
saugt wurde, eingeschweilt wird.

Vegan sind Lebensmittel, die auf
allen Produktionsstufen keine Er-
zeugnisse tierischen Ursprungs
sind, siehe Seite 17.

Vegane Kasealternative Pflanzli-
ches Produkt, enthalt keine Milch.

Vegetarisch sind Lebensmittel,
welche vegane Anforderungen
bestimmen, bei deren Produktion
jedoch z.B. Milch oder Honig ver-
wendet werden dUrfen, siehe Sei-
te 16.

Vegetarier Essen nichts von
getoteten Tieren, Ja Milchpro-
dukte, Eier und Honig.

Veganer keine tierischen Pro-
dukte nur pflanzlich keine Milch,
Eier und Honig. Sie kaufen auch
keine tierischen Produkte wie
zum Beispiel: Wollpullis, Leder-
produkte oder Daunenbetten
oder Jacken

Vitamine Wichtige Regel- und
Steuersubstanzen fir den Orga-
nismus, die im Kase reichhaltig
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vertreten sind. Z. B. Vitamin A,
B2,B812 und B5.

Wachs Rindenartiger Schutz um
feste und halbfeste Schnittkése
gehdllt, siehe auch ,Paraffin®.

Wassergehalt siche Seite 36.

Weidemilch Die Tiere missen an
120 Tagen pro Jahr mindestens 6
Stunden drauBen auf der Wiese
sein.

Wenden Damit sich wahrend
des Reifeprozesses das Wasser
gleichmaBig verteilt, werden viele
Kése wahrend der Reifung regel-
maBig gewendet.

Wildheuen Eine Form Heu an
hochgelegenen Steilwiesen zu ge-
winnen, welche mit Tieren schwie-
rig oder gar nicht erreichbar sind,
bis hinauf im Raum der Almen/
Alpen (Alpomahd, Almheuen). Die
Wiesen werden in manchen Re-
gionen auch als Bergmahder be-
zeichnet. Diese Form der Heu-
ernte ist gefahrlich; es kommt im-
mer wieder zu tddlichen Unfallen.

Zentrifuge Gerat, das zur Tren-
nung von Magermilch und Rahm
verwendet wird.

Ein Besuch im ECC (Seite 43-45) vermittelt Ihnen noch mehr Wissen!
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1. Fett im Kise?

Ganze Abhandlungen wurden Uber den Unterschied zwischen Fett
absolut und Fett in der Trockenmasse geschrieben. Eingeflhrt wur-
de die Fettangabe (i. Tr.) vor dem 2. Weltkrieg, um dem Verbraucher
viel Fett mit hohen Zahlen vorzugaukeln. Der absolute Fettgehalt
liegt niedriger.

42%

Man kann den Fettgehalt mit der
folgenden Formel in etwa be-
rechnen:

Hartkése = Fetti. Tr. x 0,7
Schnittkase = Fett i. Tr. x 0,6
Weichkése = Fetti. Tr. x 0,5
Frischkése = Fett i. Tr. x 0,3

Beispiele:

Der abgebildete Kése hat 29 % Fett absolut vom Gesamtgewicht
gerechnet. Wird Wasser abgezogen, so kommen wir auf 100 - 42 g
= 58 g Trockenmasse. Davon sind 29 g Fett. 29 von 58 sind 50 %
Fett in der Trockenmasse (i. Tr.).

Fett in Trockenmasse (Fett i. Tr.)
Die Kennzeichnungsver-  Fettstufe Fetti. Tr.
ordnung lasst die Angabe Magerstufe unter 10 %
absolute Zahlen zu oder Viertelfettstufe mind. 10 %
die Angabe von Fettge- Halbfettstufe mind. 20 %
haltsstufen. Uberwiegend Dreiviertelfettstufe mind. 30 %
wird die erste Moglichkeit — Fettstufe mind. 40 %
gewahlt. Hier sehen Sie \Vollfettstufe mind. 45 %
eine Gegenuberstellung. Rahmstufe mind. 50 %
Doppelrahmstufe 60 -87 %

3. Wie schmeckt der Kiise?

So kinnen Sie Ihrem Kunden den Geschmack zeigen

mild

@ Unsere Preisschilder
zeigen den Geschmack

aromatisch

Die 3 wesentlichen Verbraucherfragen

2. Ist Rinde essbar?

Brendan Behan sagte: ,Der Mensch ist wie der Kése: Er muss eine
Rinde haben, sonst geht er kaputt.”

Inzwischen gibt es ,rindenlose” Produkte, aber die Qualitatsspitze
erreichen sie nicht — eine indirekte Bestétigung dieses Spruches. Rin-
de hat die Funktion einer Verpackung. Sie schitzt vor Austrocknung
und dem zu starken Entweichen von Duft- und Geschmacksstoffen.
Weil der Kése von auBen nach innen reift, hat die Rinde Einfluss auf
die endgultige Art des Kases.

Die Rinde wird gewaschen, mit Rotschmiere oder anderen ,,Geheim-
nissen“ behandelt, der Weichk&se mit WeiB- oder Blauschimmel in-
fiziert oder Ziegenkase teilweise mit Pflanzenkohle bestaubt, um die
Feuchtigkeit an der Oberflache zu reduzieren.

Ist die Rinde essbar?

Naturrinden kénnen verzehrt werden, sie tragen jedoch nicht
immer zum Kasegenuss bei, denn sie k&nnen Bitterstoffe enthalten,
sandig oder alkalisch wirken und auch muffig schmecken. Daher kann
der Verzehr aus geschmacklichen Griinden nicht immer empfohlen
werden. Wachs- und Kunststoffrinden sind nicht essbar. Ein
weiterer Grund, eine Rinde nicht zu essen, ist das Natamycin (E235),
ein Konservierungsstoff der Schimmelbefall auf der Kaseoberflache
verhindert. Die Anwendung ist durch den Hersteller deklarationspflich-
tig und muss daher als Zusatzstoff gekennzeichnet werden.

Mittlerweile wird nicht mehr vom Verzehr der Rinde nach der Behand-
lung mit Natamycin abgeraten. Sollte eine Rinde nicht essbar sein,
egal ob Natur- oder Kunstrinde, so muss der Kéase mit dem Hinweis:
»Rinde nicht zum Verzehr geeignet* gekennzeichnet sein. Im Zweifel
hindert den Verbraucher niemand, die Rinde einfach abzuschneiden.

pikant

sahnig, cremig, buttrig,

natUrlich, zart, fruchtig,
Mit anderen Worten |frisch, stiBlich

fein aromatisch, dezent aro-
matisch, intensiv aromatisch, | salzig pikant, pikant
voll aromatisch, nussig,
rauchig, mild wiirzig, zart
wirzig, vollmundig

kréftig pikant, sehr pikant,
kraftig herb, kréaftig wurzig,
feurig, sehr intensiv, barsch

extra wirzig, gehaltvoll,

herb, sehr vollmundig,
intensiv, scharf

Unsere Pre-Packing-Eti-
ketten iibernehmen durch
den Geschmackshinweis
eine beratende Funktion.

L A

aromatisch

Tilsiter

Der Kiise mit Geschmack

Dass ,duftender” Kase in der Regel der geschmacksintensivste ist,
liegt vor allem an der langen Reifezeit. Die wichtigste Rolle fUr den
Geschmack spielen die Proteine (EiweiBe). Wahrend der Reifung
werden die langkettigen EiweiBmolekule in kleine Bausteine zerlegt.
Die meisten Bausteine sind als ,flavour components” — Geschmacks-
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komponenten erwinscht.

Es gibt hunderte verschiedener Komponenten, die in ihrer Summe
fur den Geschmack in Verbindung mit dem K&sealter (Lagerung und
Reifezeit) sorgen.
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Der Schimmelrasen

Der Edelschhlmmel auf dem Kase vor und nach der Verpackung

Leider bekommt der Verbraucher die Kase in den Reifekellern - wenn sie unverpackt sind - nicht zu sehen: Bei der
Reifung bildet sich der flauschige Reifeschimmel und gibt dem Kase ein interessantes Aussehen. Finden Sie das
nicht auch? Leider wird dieser Flausch bei der Verpackung ,plattgedrickt”, wie zu sehen ist.

Ist das edel oder muss das weg?

Schimmelpilze finden sich iiberall — auch in unserer Nahrung. Im Kase kann das

késtlich sein. Doch was unterscheidet guten von schlechtem Schimmel?

Die Oma, so erzéhlen es sich viele von
frliher, kratzte den Schimmel von der
Marmelade, schnitt das schimmlige
Ende vom Brot ab, und gerettet war
das Morgenmahl. Heute gibt es Essen
im Uberfluss, und schimmlige Lebens-
mittel landen meist im MUll. AuBer
natUrlich, der Schimmel ist gewollt. Ca-
membert und Roquefort, SojasoRe und
Miso ihr besonderes Aroma erhalten
diese Lebensmittel durch Schimmel-
pilze.

Was also unterscheidet diesen guten,
edlen vom bosen Schimmel? Das sei
»fast schon eine philosophische Frage®,
meint der Mikrobiologe Vito Valiante. Er
erforscht am Leibniz-Institut fir Natur-
stoff-Forschung und Infektionsbiologie

in Jena, wie von Pilzen gebildete Stoffe
als Therapeutika eingesetzt werden
konnen.

Der Wissenschaftler meint: ,Jeder Pilz,
jeder Schimmel kann gut und schlecht
sein.“ Man unterteile die Pilze meinst in
drei Kategorien: Pilze, die man essen
kann, Hefepilze und Schimmelpilze.

Der Begriff Schimmelpilz aber be-
schreibt keine spezifische Pilzgattung.
Es ist lediglich eine umgangssprach-
liche Bezeichnung fur all jene Pilze,

die schnell wachsen und sich als flau-
mig-staubiges Fadengeflecht - Myzel
genannt auf der Oberflache zeigen.Wie
aber kommt der Schimmel in unsere
Nahrungsmittel? ,Er ist schon da“, sagt
Valiante. Pilzsporen fanden sich Uberall
in der Umwelt - in der Natur, auf unserer
Haut, in der Luft. In diesem Moment
atmen Sie Hunderte ein. Besonders gut
gedeihen Pilze in feucht-warmer Um-
gebung. ,Gehen Sie mal in den Wald,
wenn nach Regentagen die Sonne
scheint. Die Pilze sprieBen Uberall.”

Gleiches lasst sich beobachten,wenn
man Joghurt in die Sonne stellt. Oder
das in Plastik verpackte Brot im Ku-
chenschrank lagert. Ein klassischer Pilz
in Lebensmitteln etwa ist der Asper-
gillus fumigatuser ist so verbreitet und
bedrohlich, dass die Weltgesundheits-
organisation ihn vergangenes Jahr in
die Gruppe der pathogenen Pilze mit

hochster, kritischer Prioritat* aufgenom-
men hat. Pathogene Pilze sind flr den
Menschen gefahrlich, da sie schwere
Krankheiten hervorrufen kénnen.

Dennoch sagt Valiante: ,,Fur mich gibt
es keine schlechten Pilze. Jeder ist

ein potentieller Goldschatz.” In seiner
Forschung versucht er, neue Naturstoffe
zu isolieren, die man als Therapeutikum
nutzen kann. Gut und Bose liegen nahe
beieinander: Fur verschimmeltes Brot
etwa sind haufig Schimmelpilze aus der
Gattung Penicillium verantwortlich-die
auch Ausgangsstoff fUr lebensrettendes
Penicillin sind.

Wie gefahrlich ein Schimmelpilz ist,
h&ngt von der Konzentration ab. In
ausreichend groBer Menge konne alles
toxisch sein, sagt der Forscher. Man
kann auch an Wasser sterben - wenn
man zehn Liter trinkt. “Ein gesunder
Mensch kommt mit den in der Umwelt,
vorkommenden Sporen aber meist gut
zurecht. Kritisch wird es, wenn das
Immunsystem geschwacht ist oder die
Sporen in groBen Kolonien* auftreten
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Ist das edel oder muss das weg?

- wenn das Brot mit granlichem Rasen
Ubersaht ist oder der Joghurt blaue
Flecken bekommt.

Aus Forschersicht mag jeder Schimmel-
pilz ein potentieller Goldschatz sein;

fOr Laien aber gibt es die Unterteilung

in Gut und Bdse durchaus. Volker
Waltmann arbeitet mit den Guten: den
Edelschimmeln. Bei ihm ist farbig-sam-
tiger Flaum ausdricklich er- winscht.
Waltmann ist Kasefachmann aus dem
frankischen Erlangen. Seine ,Kaseecke"
hat knapp 10.000 Kunden in aller Welt
und so viel Auswahl, dass die Mitarbei-
terin selbst nach eineinhalb Jahren nicht
alle Sorten kennt.

Bei Rohmilchkase, erklart Waltmann,
kdnne man Schimmel bedenkenlos
essen, da er von den zugesetzten Edel-
schimmelkulturen stammt. Verschim-
melter Kase aus pasteurisierter Milch
hingegen sollte sofort entsorgt werden.
»Die Milch ist tot gekocht. Es handelt
sich also um externen Schimmel, und
der kann toxisch sein.”

In seltenen Fallen kann auch der
Schimmel auf Rohmilchkase von auBen
kommen, wenn etwa Fliegen ihre Eier
darauflegen. Dieser aber sei meist leicht
zu erkennen, sagt Waltmann, da er sich
als kleiner Fleck abzeichne. Um den
Kase zu Hause vor unerwinschtem
Schimmel zu schitzen, sollte er stets
getrennt verpackt im Kihlschrank ge-
lagert werden.

Dort wachst der Schimmel weiter. Un-
bedenklich, aber mitunter ziemlich wild.
Waltmann erzahlt von einer Kundin, die
mit inrem Kase zurlck in den Laden.
kam, um ihn umzutauschen. ,Eine
Rohmilchpyramide sah aus wie ein
Chinchilla“, erinnert er sich lachend.
»Ich habe ihr erklart, dass es harm-
loser Reifeschimmel ist, dass er wie
Truffel schmeckt.” Woraufhin die Kundin
ihren K&se wie- der einpackte und ging.
Ob sie ihn gegessen hat? ,,Wohl eher
nicht.” Selbst die Lebensmittelbehor-
de ist manchmal skeptisch. ,,So was
ziehen die immer gerne ein®, sagt
Waltmann und holt ein griin-flauschiges
Exemplar aus der Theke. ,,Ich sag
dann immer: |hr wisst genau, dass
das nicht toxisch ist. Ihr wollt den nur
selbst essen.“Doch bei Edelschimmel
geht es nicht nur um den Geschmack.
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Der Schimmel fungiert als naturlicher
Schutzschild, sagt Waltmann.

Er schutzt vor Bakterien und un-
erwlunschten externen Pilzsporen.
Zudem bewahrt die flaumige Rinde
den Kése vor dem Austrocknen, und,
vor allem fruher wichtig, sie macht ihn
haltbar. Schimmel und Salzbad waren
lange Zeit die einzigen Formen der
Konservierung.

Der deutsche Liebling ,Camembert”
ist gereifter Frischkase - versetzt

mit Penicillium camemberti und da-
durch lange haltbar. Auch Penicillium
roqueforti tragt seinen Verwendungs-
zweck bereits im Namen. Der dritte,
haufig im Kasehandwerk verwendete
Schimmelpilz ist Penicillium glau-
cum. Auch er wird ver- wendet, um
Blauschimmelkése zu produzieren.
Volker Waltmanns Roquefort stammt
aus dem kleinen Ortchen Roquefort-
sur-Soulzon. Das meiste Penicillium
roqueforti werde heute kunstlich im
Labor hergestellt. Monsieur Carles*
sei einer der Letzten, die nach der
ursprunglichen Methode arbeiten - mit
echtem, pulverisiertem Roggenbrot-
schimmel, woflr Brot kurz und heil3
gebacken wird, sodass es auBen fast
verbrannt, innen aber noch saftig ist.
Die Brote werden in Grotten gelagert,
bis sich auf der Kruste durch die na-
tarlich vorkommenden Pilzkulturen ein
Schimmelrasen gebildet hat.

AnschlieBend wird das Brot fein ge-
mahlen und in die dickgelegte Schaf-
milch gepudert. Nach funf Wochen
wer- den die Kaselaibe mittels Na-
gelbrett zerldéchert. Erst dann, wenn
Luft ins Innere gelangt, beginnt der
Schimmel sein feines blaues Netz

zu spinnen. Von Heim- versuchen

mit verschimmeltem Roggenbrot rat
Waltmann-dringend ab. Bei falscher
Handhabung kénnen sich schnell
andere, toxische Schimmelpilze
bilden. Bei richtiger Anwendung aber
entsteht ein wirziger Roquefort mit
feiner Saure. Viel weniger aggressiv
als jener mit la- borerzeugtem Penicil-
lium roqueforti, schwarmt Waltmann.
Nicht nur im Késehandwerk setzt man
auf Edelschimmel, um Lebensmitteln
zu mehr Haltbarkeit und Geschmack
zu verhelfen. Auch viele Wurstwaren.
In der asiatischen Kiche wird seit
vielen Tausend Jahren mit Aspergillus

oryzae gearbeitet besser bekannt als
Koji-Pilz. Er gedeiht besonders gut
auf Getreide wie Buchweizen, Gerste
oder Reis. Auch in anderen Getranken
kommen Schimmelpilze zum Ein-

satz: Pu-Erh- und Fuzhuan-Brick-Tee
werden mithilfe von Pilzen fermentiert,
der Schimmelpilz Botrytis cinerea hilft
bei der Produktion von StBweinen wie
Sauternes.

Die Umgebung beeinflusst, ob und

wie schnell Schimmelpilze wachsen.
FUr den eigenen Haushalt heiBt das:
Lebens- mittel sollten kihl und tro-
cken gelagert werden. Kihle Tempe-
raturen verlangsamen das Wachstum
von Schimmelsporen.Zudem sollte

der Kuhlschrank regel- maBig geputzt
werden, auf jeden Fall aber, wenn darin
etwas Verschimmeltes lag.

Denn: Schimmel ist ansteckend und die
Wahrscheinlichkeit groB, dass sich die
Sporen bereits verteilt haben.

Aus demselben Grund sollten auch
Brot- kasten einmal wdchentlich mit Es-
sigwasser gereinigt und alte Brotkrimel
entfernt werden, da diese mit Sporen
Lkontaminiert® sein kdnnen.

Ist doch mal was verschimmelt, sollte
es unverzuglich entsorgt werden.

Und zwar vollstéandig. ,Was Sie sehen,
ist nur eine groBe Kolonie®, sagt Valiante.
Kleine Sporen kénnen unsichtbar fr das
Auge-schon das ganze Lebensmittel
befallen haben.

Quelle: FAZ Nr. 42 vom 22.10.23




Wissen vertiefen im:

Einladung

Um das Wissen vertiefen und praktisch erleben zu kénnen,

o n ) laden wir Sie ein, unser EUROPEAN CHEESE CENTER
B HE oli zu besuchen.
B+ HH
B
' EF . '_a; Wir erweitern zu Mitte 2025 das ECC,
o s T ein Grund mehr, fUr einen Besuch.

Bestand:

‘ 0 Eingang
- 1 9 Schulungsraum am Dorfplatz
i_ : , e europdisches Késedorf
i A o __0 0 o :
m : e Dorfplatz
: ‘ o o o o
' ' : 6 Die Abtei

Die blaue Galerie

Bergplatz

Schweizer Kasewelten

Schulungsraum am Bergplatz

eleleles

Info, wann Sie endlich Kiseartikel sehen werden:

Bevor Sie dann zu den Kaseartikeln kommen, folgt vorher
noch das Wissen lber die Beigaben zum Kase, die diesen
zum Genussprodukt machen. Weiterhin stellen wir passende
Getranke vor sowie Zusatzprodukte, die die Theke flir den
Kunden noch interessanter machen.
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Gut ausgebildete Fachkrafte ...

Ausbildung zur Diplom-Kasesommeliére /zum Diplom-Kiasesommelier

Als Kasesommelier/iere sind Sie ein/e hoch qualifizierte/r, mit einem von der Wirtschaft anerkannten Diplom
ausgezeichnete/r Fachverkaufer/in im Kasebereich des Lebensmittelhandels sowie in der Gastronomie. Inhalt-
liche Schwerpunkte sind professionelle Schnitttechniken, Kenntnisse der K&seherstellung und

Kombinationsmaoglichkeiten mit verschiedenen Getranken und Lebensmitteln. AuBerdem Kase-
beschreiben nach der Sensorik-Lehre sowie der Verkauf von geschiitzten Kasesorten Europas.

Zielgruppe sind Kasefachkrafte, die bereits Uber mehrjahriger Erfahrung mit Kése verfligen.
Dauer: Getrankeworkshop 2 Tage, Kurs 13 Tage

Weiterbildung zur qualifizierten Kasefachkraft mit IHK-Zertifikat Hannover

Eine neue Weiterbildung, die es ermdglicht, sich in 4 Bldcken a 3 Tagen ein fundiertes Wissen rund um die Kése-
herstellung, den Umgang mit Kése wie Schneide- und Verpackungstechniken und Verkaufsrhetorik
sowie den Aufbau einer Kasetheke und kreatives Plattenlegen anzueignen.

Zielgruppe sind Neu- und Quereinsteiger mit wenig bis keiner Erfahrung an der Késetheke.
Dauer: 4 Blocke a 3 Tage + Testtag



... Sind gefragter denn je!

Ausbildung zum European Cheese Expert/Fromelier der Kdseakademie

Mit dieser Ausbildung gehdren Sie zu den besten Kasefachkraften in Deutschland.

Wir vermitteln lhnen das Wissen fir zufriedene Kunden, eine gute Wertschépfung und ein herausragendes
Sortiment und dem damit verbunden Fachwissen.

Angefangen bei der Historie, der Késeherstellung und Reifung und der damit verbundenen sensorischen
Beurteilung, Uber das Sortiment und die professionellen Schnitt- und Prasentationsmdglichkeiten. Wichtige
Antworten rund um die Erndhrung, Kombination bis hin zu Késeveredelungen, Kaseplatten und Degustations-
abende.

Dieser Kurs endet mit einer schriftlichen, mindlichen und praktischen Prifung.

Als Teilnehmer*In sollten Sie Uber mehrjahrige Erfahrung mit Kése verfligen. Kase

Dauer: 2 Wochen -
Akademie

- Tages- oder Zweitagesseminare

Ob Sie Einsteiger sind oder eine Auffrischung und neue Ideen fiir Ihre Arbeit an der Késetheke brauchen, im —_—— E
ECC finden Sie unterschiedliche Lehrgdnge zu Themen wie z. B. K&sebasics & Aufbaukurse, Kase in der Er- S== = =
nahrung, Kése in Kombination, Bio Seminare und vieles mehr. - :
Schauen Sie unter www.cheesecenter.de und melden Sie sich gerne an!

-~ Wirfreuen uns auf Sie!

—
———

i}

-
o
T
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Gonnen Sie sich ein besonderes Erlebnis!

Verlockende Késekostlichkeiten aus aller Herrenlander, aromatische WeiB- oder Rotweine aus der Region, ein
duftendes, frisches Holzofenbrot und liebe Freunde, die es verstehen, diesen Genuss mit Ihnen zu teilen. Was
will man mehr?

Alles in allem eine perfekte Harmonie, die uns eine stille Bewunderung flr diese beiden hochwertigen
Produkte beschert. Es lohnt sich immer, nach neuen Kombinationen zu suchen, denn manche sind so
gelungen, dass man auf ewig davon traumt!

Nicht nur Geschmacksache! Man muss kein Weinkenner sein, um eine passende
Empfehlung aussprechen zu kénnen, oftmals reichen ein paar Grundregeln der Kom-

- binationsmdglichkeiten um Kunden glicklich

zu machen.

Selbstverstandlich kann man flr jede Kase-

sorte oder Reifestufe einen passenden Wein

zuordnen, was in der Praxis aber meist nur
schwer anwendbar ist.

Geschuacks-
trager

Im Kése ist es das Fett.
Im Wein ist eg der Alkohol.

Hier ein paar Tipps, die Ihnen die Empfehlung erleich-
tern, von unserer Weinreferentin und Diplom Kése-
sommeliere Katrin Heuer

Grundregeln Eine Kiise-

der Harmonielehre

Grundsétzlich aber sind lhrem Geschmack
und lhrer Phantasie keine Grenzen gesetzt.

Gleichberechtigung: zarte Kase lieben
leichte Weine, herzhafte vertragen einen
ausdruckstarken Wein als Partner. Was sich
auch im Alkoholwert zeigt.

Neue Wege wagen: auch passionierte
Trockenwein-GenieBer kann man mit einem
halbtrockenen, aromatischen Wein zum
kraftigen Kase begeistern.

Alte Bekannte: ein Phanomen ist, dass
sich Produkte aus der gleichen Region bes-
tens erganzen.

Ganz groBes Feuerwerk: Blauschimmel-
kase ist nicht jedermanns Sache. Aber wer
sich einmal einen Bleu d‘Auvergne mit einer
Beerenauslese oder einen Stilton mit einem
roten Portwein Tawny gegonnt hat, weif3,
wovon Kenner schwarmen.

Hiillen fallen lassen: die Rinde ist beim
gereiften Kése nur noch zum Schutz und
wlrde mit ihren Bitter-

tdbnen die  Harmonie

mit Wein verhindern. Tipp:

einfach abschneiden!

[{aebff OCk ({78

heiBt auch feinherb
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und Weinverkostung

Servieren Sie eine Kaseplatte mit 6 Sorten
aus den verschiedenen Kasefamilien. Frisch-
kése, Weichkase mit WeiBschimmel und mit
gewaschener Rinde, Schnitt- und Hartkdse
sowie Blauschimmelkése.

Fiillen Sie je ein Weinglas mit

1. WeiBwein halbtrocken, aromatisch, min.
12 % Vol.

2. Rotwein kréftig, fruchtig, wenig Tannin
ca. 13,5 % Vol.

3. Wein mit SuBe (z. B. Beerenauslese, Port-
wein Tawny oder StBwein aus Sudfrank-
reich...)

Lassen Sie lhre Géaste jeden Kase von mild
nach kréaftig mit jedem einzelnen Wein ver-
kosten. Idealerweise Verkostungsnotizen
machen. Ein leckerer, spannender Abend
mit viel Gesprachsstoff flir Stunden!

Das geht immer!
Am besten ist ein Wein, der zu allem passt.

Schén waér's, wenn es so einfach waére!
Aber erstens spielt hier auch wieder die be-
kannte ,,Geschmackssache” eine Rolle und
zweitens hat jeder Kése ein anderes Ge-
schmacksbild. Da hilft dann am besten ein
sogenannter ,Allrounder”. Ein Wein, der die
Charaktereigenschaften des K&se unter-
stUtzt ohne sich selber zu sehr
in den Vordergrund zu stellen.

Tatsé&chlich ist es der viel ge-

priesene Rotwein eher nicht!

Meist liegt es an seinem zu

dominanten Gerbstoff, Tannin
genannt.

Viele Verkostungen ha-
ben ergeben, dass die
angenehmste  Vermah-
lung von Kése und Wein
mit einem aromatischen,
eher halbtrockenen Wei3-
wein mit zurlickhaltender
Saure entsteht.




Warum nicht mal Kise in 4 Gingen?

Es muss nicht immer ein groBes Menu sein,
welches Sie zuhause viel Zeit in der Vorbe-
reitung kostet. Viel entspannter ist ein Meni
aus verschieden Kéaseplatten mit auf ein-
ander abgestimmten Weinen. Ganz nach
der Gaumenlogik im Geschmack aufstei-
gend serviert.

1. Gang
Die ,,Zarten“ (Frisch- & Ziegenkése, leich-
te Weichkase) Schaumwein oder Riesling.
Kann sogar als Aperitif im Stehen gereicht
werden.

2. Gang

Die ,,Kraftvollen* (Bergkdse mit und ohne
Affinage) aromatischer WeiBer oder milder
Roter

3. Gang
Die ,,Aromatischen® (gewaschene Rinde &
Blauschimmel) mit StBwein.

ﬁ
ﬁ

Frischkase natur
oder verfeinert

mit frischem Baguette zu
Schaumwein oder spritzigen
WeiBen der Rebsorten
Riesling, Sauvignon Blanc,
Bacchus, Miller-
Thurgau, Griner
Veltliner.

Schnitt- & Hartkase

Passen zu blumigem
Wei3- oder Grauburgunder
und Grinem Veltliner. Mit
Rotkultur gepflegt
sollte man kraftigere

Weine wahlen.
=
Sl .-.._ i

Gerne auch
einen WeiB-
wein mit Holz-
noten.
Blauschimmelkédse
schreit nach SiiBe!
Mit fruchtig-stBem Feigenbrot
sind Roquefort und ein roter
Portwein ein absolutes Gedicht!
Man kann aber auch wun-
- derbar zu allen Blauen
e edelsiiBe Weine wie
; Beerenauslese oder
Eiswein kombinie-
ren. Nur Mut!

Kiise und Wein gut kombiniert

Ruwisct e ZIe<

DIE KASESPEZIALISTEN

4. Gang

Die ,,SiiBen“. Hier kann der SUBwein wei-
tergetrunken oder ein frischer Schaumwein
mit anschlieBendem Kaffee gereicht werden.

Weichkase weil3

Hier muss bei gelagerten
Sorten evtl. die Rinde ab-
geschnitten werden. Weicher
fruchtiger Rotwein wie Merlot,
Burgunder. Aromati-
sche séurearme
WeiBweine wie
Grauburgunder,
WeiBburgunder,
Chardonnay.

Weichkése
mit gewaschener Rinde

Ergeben eine tolle Harmonie
mit lieblichen, aromatischen
WeiBweinen. GroBe Klassiker
sind hier Paarungen wie
Minster & Gewlirz-
traminer aus
dem Elsass.
Livarot und lieb-
licher Apfelwein
aus der Norman-
die.

iy

|
(ﬁ

Erspart das Kochen und macht viel her, vor
allem, wenn Sie zu jedem Kése was zu er-
z&hlen haben!

Einige Kiise, mit Wein behandelt

USA
Bellavitano Merlot

# Spanien
Murcia al Vino DOP

Italien

Meraner Weinkase
Ocelli al Barolo
Choco 21

Blue Affinato

Frankreich

L'Affiné au Champagne rosé
Camembert mit Cidre

Schweiz

BUndner Traubenkase
Bio Moser Chardonnay
Moser Riesling x Sylvaner

Osterreich

Weinkése Landle
Mostké&se Landle
Rotweinrebell

i GroBbritannien
Cheddar mit Portwein

Deutschland

0307
1409

Beim WeiBschimmelkase zerstort der Alko-
hol diesen essbaren Schimmel sehr schnell.

Weinkéase
Bio Weinader

Einige der wenigen gelungenen WeiRschim-
melkdse sind Moser Riesling X Sylvaner
(Art.-Nr.:1089) und Bio Moser Chardonnay
(Art.-Nr.: 1072). Siehe auch Schweiz S. 133
Herr Moser versteht eben sein Handwerk.
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Die wichtigsten Weinlander Europas

Ttalien

VVon den Griechen in der Antike als ,Enotria“ —
Land des Weines bezeichnet, verweist Ita-
lien auf eine ausgesprochen lange Wein-
kultur. MutmaBungen zufolge wuchs der
Konsum zur Blltezeit Roms auf einen tag-

Frankreich

Wenn auf eines Verlass ist, dann ist es die
Tatsache, dass die besten Weinkarten aller
Spitzenrestaurant weltweit von edlen franzé-
sischen Weinnamen angeflhrt werden. Da
reibt sich der Leser schon mal die Augen bei
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lichen Pro-Kopf-Verbrauch von mehr als
3 Liter Wein. Allerdings qualitativ nicht zu
vergleichen mit heutigen Weinen. Sehr oxy-
dativ und auch der Hdchstalkoholwert lag
bei ca. 9% Vol.

den Preisen, die hier durchaus im vierstelli-
gen Bereich liegen kénnen.

Begrtindet wurde der franzdsische Weinbau
ca. 200-400 n. Chr. von den Rémern, die
die berihmtesten Anbaugebiete wie Bor-

Aufgrund  der geo-
grafischen Gegeben-
heiten war das
Land der Ro&mer
schon immer ideal
fur den Weinanbau.
Klimatisch kdnnte es
nicht unterschiedlicher
sein: Weinbau in den
Alpen im Norden und
heiBe  Wetterbedingun-
gen in Apulien und Sizili-
en. Somit findet man in Italien
jeglichen Weinstyle, was die Bedeutung im
deutschen Handel noch wichtiger macht.
Heute ist der Wein flr Italien vor allem ein
groBer Wirtschaftsfaktor. 20 Weinbaugebie-
te vom Norden bis zum Stiden des Stiefels,
nicht zu vergessen die Inseln Sardinien und
Sizilien. Alle sorgen daflr, dass [talien Jahr
flr Jahr im Wettrennen mit Spanien europa-
weit am meisten Wein produziert. Vieles wird
im Land konsumiert, aber noch mehr wan-
dert in den Export. Wo man bis zu den 60er
Jahren auf Quantitat gesetzt hat, legt man
heute viel Wert auf Spitzenweine.
Bella ltalia, das Land des guten Essens, der
Gastfreundschaft und des vielseitigen Wein-
angebots!

deaux, Burgund, das Rhonetal, die Loirere-
gion oder auch das Elsass und die Cham-
pagne kultiviert haben. Tatséchlich waren
es spater die Mdnche im Mittelalter, &hnlich
wie bei der Weiterentwicklung der K&éseher-
stellung, die den Weinbau zu dem gemacht
haben, was er heute ist.

Der Handel mit Wein war damals schon grof3
und hatte ein sehr hohes Niveau. Nachdem
die Reblaus die alten Reben zerstdrt hatte,
sahen sich die Winzer gezwungen fast alle
Rebzeilen neu zu bestocken. Daraus hervor
gingen zuné&chst eher einfache Weine. Der
Aufschwung kam erst nach dem 2. Welt-
krieg, als mit vereinten Kraften die Weinhan-
ge auf Vordermann gebracht wurden und
man mit starkem Wirtschaftswachstum auch
die Qualitdt in den Fokus

stellte. Frankreich besann
sich auf sein ,Terroir”,
was die franzdsischen
Weine Uber die Grenzen
noch unverwechselbarer
machte. Die bekanntes-
ten weltweit angebauten
Rebsorten Chardonnay, Mer-
lot, Cabernet Sauvignon haben
ihren Ursprung in Frankreich.
A votre santél!




Die wichtigsten Weinlander Europas

Deutschland

Viele Spitzenplatze belegen deutsche Wei-
ne, wenn es um Qualitdt und Image geht.
Obwohl wir nur 1,4 % der weltweiten Reb-
flache stellen.
Nirgendwo auf der Erde erzielt die Konigin
der WeiBweinrebsorten, der Riesling, der-
art vielfaltige Weinstyle wie in Deutschland.
Ob trocken, halbtrocken oder mit spirbarer,
edler RestsliBe ausgebaut,
kédnnen deutsche Gewéchse
jedes feine Menu begleiten.
Aus 13 Anbaugebieten, die
gerade am Rhein eine Ge-
schichte bis zu den Rdmern
haben, kommen jahrlich
knapp 9 Mio. Hektoliter. Un-
ser Durst ist aber mit 20.1
Mio hl deutlich héher und
muss demnach von au-
Ben gestillt werden. Vom
einfachen  Schankwein
Uber Gutsabflllungen
und Spatlese bis hin zur
edlen Trockenbeerenaus-
lese oder dem selte-
nen Eiswein haben
deutsche  Wein-

Schweiz

Mit der Ausbreitung des Rdmischen Rei-
ches brachten die Roémer den Weinbau in
die angrenzende Schweiz, was sie damit zu
einem der &ltesten Weinbaugebiete Europas
macht. Ab dem 6. Jahrhundert kelterten
Monche im Kanton Waadt am Genfer See
Wein. Hier ist speziell hervorzuheben das
Kloster Dézalay, das erste 1141 gegrindete
Weingut in der Schweiz, welches noch heu-
te einen guten Ruf genieft.
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guter ein vielféaltiges Angebot. Aus 140 ver-
schiedenen Rebsorten im aktuellen Anbau

kann der Weinliebhaber seine Lieblingssorte
auswahlen.

Schweizer Wein ist unter
Kennern sehr geschéatzt,
findet aber im Ausland
aufgrund der geringen
Menge, seiner teilwei-
se eigenwilligen Stilis-
tik und auch seiner Preise
kaum Beachtung. Die Quali-
tét ist in den letzten Jahren deut-

lich gestiegen und somit trinken die

Schweizer ihre Weine gerne im
eigenen Land. Die jungen Win-
zer und Winzerinnen des Landes
haben sich den alten Rebsorten
wie Chasselas und Pinot Noir
verschrieben und werden mitt-
lerweile auf Internationalen Wein-

messen hoch gehandelt.

Osterreich

Was gibt es (e m—
schéneres als in .
der Wachau an
der Donau zu sit-
zen mit einem Glas Griinen
Veltliner in der Hand?

75% der Weinproduktion in
Osterreich sind WeiBweine.
Aber auch Rotweine wer-
den angebaut. Aufgrund
der Alpen wéchst der Wein
nur im Osten des Landes

und hat somit sogar nur die Hélfte der An-
bauflache von Deutschland.

Stets wird an der Qualitét gefeilt. Nicht zu
vergessen die edelsiBen Dessertweine vom
Neusiedlersee. Eine groBartige Kombination
zu kréaftigen Késespezialitaten.
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Kase und Bier

Zum Bier allgemein

In Deutschland gibt es schon sehr lange das
Reinheitsgebot, was seit 1993 im Bierge-
setz zu finden ist.

Danach durfen nur
- Brauwasser

- Hopfen

- Malz

- Hefe

verwendet werden.

Diese 4 ,Grundstoffe” gibt es in den verschie-
densten Varianten und zusammen mit unter-
schiedlicher Lagerung und Reifung entsteht
eine Vielzahl von unterschiedlichen Bieren.

Die bekanntesten Bierstile sind:

Pils: die Hopfennote pragt den
herben Geschmack, ist un-
tergarig

Export: weniger herb, 1anger haltbar

(fur Export), ist untergérig
Weizenbier: Weizenmalz  ergibt den
fruchtigen Geschmack, ist
obergérig. Es gibt das trlibe
Hefeweizen und das klare
Kristallweizen

Bockbier: ~ Ein Starkbier mit hohe- geriner weiBe: Nur 2,8% Alkohol, leicht dem Kieine handwerkiiche
rem A!koholgehflt (ca. 9% séuerlich und spezielle Ver- Betriebe eine groBe Ge-
gegenuber 4,5% normal), gérung schmacksvielfalt erreichen.
schmeckt malzig-st3 und . . .
hat eine dunkle Farbe. Va-  Kolsch: Wie der Name sagt: regional,

rianten sind: Maibock, Eis- muss in KGIn gebraut sein

bockbier und Weizenbock Alt: Besonders in DUsseldorf ein
Begriff, hier erkennt man
auch die Rivalitat zweier be-

Gegeniiber Wein hat Bier sogar den Vor-
teil, dass die enthaltene Kohlensaure die

Marzenbier: hoher Alkoholgehalt und Entfaltung der Aromen unterstiitzt.

hohe Stammwirze, wird .

’ 4 h kserl :
im Friihjahr gebraut und im nachbarter Stadte —> neue Ge:ic mackser el?m?se
Sommer getrunken Lagerbier: ahnelt sehr dem Export Das ko_hler.!saurestarke We|B_b|er.zusam_-
Erinnert das nicht sehr  Craft-Bier:  Ein Trend aus den USA, der | Men Mit Kdse genossen, ergibt eine wei-

an den Maigouda? 2u uns geschwappt ist, in | tere Steigerung.

Das Bier im Kise
oder in der Rinde

Ein besonderes Thema. Wir haben flir Sie
zusammengestellt, um welche Ké&se es sich
handelt:

Welcher Kise passt

zu welchem Bier?

Oberstes Gebot ist: Probieren - Probieren!

Einige passende Empfehlungen
— = ) aus Bier-/Kase-Degustationen sind:
= Osterreich

WeiBbier: Gewdlirzter Frischkase,
1798 Braukase Landle Rotschmierkase,
4049 Konig Ludwig Bierkase kréaftiger Schnittkase

Dunkles Bier: Blauschimmelkase,
Parmesan, kraftige
Ziegenfrisch- und
Weichkase

| Deutschland

2027 Bio Allgauer Bierkése

4081 Bio MUnsterlander Altbierk&se
4085 Bio MUnsterlander WeiBbierkase

Pils: Halbfeste und feste
Schnittkase, aber
nicht zu kraftig

Kolsch (Koln):  Kréaftiger Kase
Alt (DUsseldorf): Kréftiger Kéase
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Kase und Tee

8

Welcher Tee zu welchem Kise?

Beim Wein bekommt man den Alkohol gratis dazu! Aber warum nicht mal
den alkoholfreien Weg nehmen?Die Kombination Tee zum Kase macht
satt und gltcklich, ganz ohne Begleiterscheinung und fallt in den Bereich
Genuss ganz ohne Prozente und wird immer mehr gefragt.

9
Die im Tee vorhandenen Gerbstoffe machen den Kasegenuss bekdmmlich
und die Warme des Tees intensiviert de Geschmack auf der Zunge, sowie
im Nasen- und Rachenraum, wo der Mensch die Aromen wahrmimmt.

Am besten jeder Gast bekommit seine zwei Teetassen. Feinstes und diinnes
Chinageschirr. Es gehen aber auch zwei Weinglaser, welche nicht zu gross
das warme Teearoma an den Verkoster abgeben. Nur 1 cl, denn der Tee
verandert zu schnell das Geschmackserlebnis. Lieber man giet fast heil3

nach!

Jede Késefamilie verdient einen passenden und einen Referenzschiuck Tee. Warum als Pendant nicht einen einfachen, schwarzen
Tee wahlen? So kann der Probierende wunderbar vergleichen. Wir gehen in der Verkostung von zart nach kréftig.

Ziegenfrischkase ist meist sauerlich und vertragt gut einen frischen griinen Tee. Schnittkdse kann eine Krauteraffinage haben und
l&sst sich gut zu Krautertee kombinieren.Hartkase z.B. von der Aim harmoniert mit einem kréftigen Pu-Erh-Tee.Weichk&se mit weiBem

Aussenschimmel und Olong-Tee.

Kase und Schnaps

Im Katalog finden Sie die folgenden Artikel:
[

USA . OsterreiCh
3267 BellaVitano Whiskey 4024 Roter Monch mit Bime
ltalien Pl GroBbritannien
0914  Gineprina Scalenghese 6265  Cheddar Amber Mist Whisky
I
s Niederlande I I Frankreich
Wir haben lange Uberlegt, oo wir statt Kase oo/o  Machelle Rum / Rosinen 2204  Brie Grand Manier
und Schnaps* nicht ,Kése und Alkohol* 1654 Epoisses 1/2 Mond
sagen. Wir haben bereits als Alkohol den 1651 Epo!sses AOP .
Wein und das Bier ausgehandelt. Beide 2719 Epoisses Germain AOP
enthalten auch Alkohol. Deshalb ist nach 2166 Flp Bnarpl Granq Il_\/lamer
unserer Meinung ,Schnaps"” der bessere 2266 Kase mit Nusslikcr
Begriff. Geht es doch um hochprozentige 6387 Noix Jurassic
Getrianke. Hier schen wir nicht das se- 2162  Palet Normand m!‘[ Calvados
parat ,Glaschen*, sondern die Kase, die 2186 Palgt Normand mit Qalvados
bei der Produktion und/oder Reifung mit 1718 Petit Camembert mit Whisky

Hochprozentigem in Berthrung gekommen
sind. Daraus sind auch die Begriffe

Betrunkene Kase
oder

Beschwipste Kéase
entstanden.

Der dann am Kase verbleibende ,Hauch
von Alkohol* gibt diesem eine besondere
Note.
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Kase mit Obst und Gemiuse

Vielleicht ungewohnlich aber am besten zu beantworten von denen, die schon Mal
auf der Arbeit schnell neuen Kase probiert haben und dann mit der Kaffeetasse in
die Pause verschwunden sind.

Zwei landwirtschaftliche Produkte, die eine lange Tradition haben und beide sorg-
faltig verarbeitet und gereift wurden. Die Milch und die Kaffeebohne! Vielseitig und
auf derganzen Welt auf unterschiedliche Weise gefragt!

Ké&se und gerdstete Aromen der Kaffeebohne passen sehr gut zusammen!

In der Rinde eines kraftigen, mit Rotkultur gewaschenen Munsters AOP aus dem
Elsass findet man viele nussigen Rdstaromen wieder und auch die milchigen
Geschmackskomponenten im Kaseteig.

Naturlich gibt es auch hier Unterschiede und Feinheiten. Ganz nach dem Verkos-
tungsprinzip sollte man hier darauf achten, dass man keine zarten, frischen Kése
mit einem kréaftigen Kaffee Ubertdnt. Warum aber nicht mal folgende Kombinationen
ausprobieren?

Gebréckelter Parmesan mit heiBem Espresso. Gereifter Ziegenkase mit fruchtbetontem, leichteren Kaffee ohne Saure. Nussiger
Gouda mit Reifungskristallen und Brasilianischer Kaffee, der noch eine schokoladige Note hat.

Gereifter Brie de Meaux AOP mit Milchkaffee. Epoisses au Marc de Bourgogne AOP mit Capucchino. Bleu d'Auvergne AOP
mit einem gesUB3ten Espresso macciato (Milchhaube) oder einem ungefilterten Mokka. Die Welt der Kaffee- und K&sepaarungen
bietet unendlich viele Moglichkeiten! Entdecken Sie mit Freunden die verschiedenen Geschmackskombinationen und Texturen.

Trauen Sie sich etwas auszuprobieren und teilen Sie die Leidenschatft flr Kaffee und Kéase

“

Kase und Wasser

Bei jeder Mahlzeit, bei jedem Essen steht ein Glas Wasser auf dem Tisch. Das gilt
auch beim probieren von Kase! Wasser ohne Kohlensaure ist am Besten vertraglich
zum Ké&se, da es sich am neutralsten verhalt.Wasser mit Kohlenséure wird nicht
empfohlen, da es in Zusammenhang mit Kase den Magen aufschdumen kann.
Das Trinken von Wasser hilft auch gegen Mundtrockenheit, die durch das Essen
von K&se verursacht werdenkann(z.B. bei Ziegenkase). Wenn Sie zu einem Essen
ein alkoholisches Getrank trinken, mildert Wasser ebenfalls die Wirkung des Alkohals.

Anders ist es beim Essen von Raclette und Fondue, hier solite Wasser vermieden
werden! In dieser Kombination werden Proteine, Kohlenhydrate und Fette nicht zerledt,
da Wasser die Magenséaure verdinnt.Welches Wasser sollte man nehmen?

Am besten stilles Wasser aus der Region!
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Seccos mit 0% Alkohol werden aus verschiedenen Frucht-
sorten mit kr&utrigen Nuancen angeboten. Seccos ersetzen
den langweiligen Orangensaft beim Aperitif und lassen sich so dass das Endprodukt echtem Wein schon
toll mit Frisch- und Ziegenkése kombinieren. Ziemlich nahekommt.

Verzicht auf Alkohol ist schon lange nicht mehr uncool! Viele Zum Schluss:

Produzenten haben sich darauf eingestellt, hochwertige Welcher Wein zu Weinkase?
Séfte naturtrUb in Biogualitat zu produzieren. So passt ein
naturbelassener Saft aus alten Apfelsorten groBartig zu den
meisten K&sesorten von Weich- bis Hartkése. Ein aroma-

Welches Bier zu Bierkase?

Was liegt ndher, als zum Weink&se einen

) o . o i Blauburgunder aus dem Burgenland oder zum
tischer lieblicher Bimen- oder Pfirsichsaft erganzt das Ver- Bierkése ein heimisches naturtribes Hefe zu
gnugen an Blauschimmelspezialitdten. Aus der praktischen wahlen?

Literflasche wurde schon langsteine hochwertige Flasche mit )
apartem Etikett, welches sich gut auf einer festlichen Tafel Ubrigens gibt es mittlerweile aus allen Landem
macht. auch alkoholfreie Wein-Altemativen, di s&chlich

wunderbar z

etwas héher in der Fru IBe liegen. Im Vakuum
verdampft der Alkohol bereits bei rund 27°
Celsius. Dies schont das typische Weinaroma,
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Kase mit Obst und Gemiise

Durch die Kombination von Kase mit Obst und GemuUse wird der einfache Kaseverzehr zu einer Degustation. ,Du bist, was du isst!“ Daher nehmen Sie

bitte Produkte der Saison.

Um Kase mit Frichten zu genieBen, stellen Sie den Obstkorb zur Kaseplatte am Ende eines MenUs als Késegang bzw. Dessert oder als Hauptgang.
Eine zweite Variante ist, die Kaseplatte mit Obst und GemUse zu ,dekorieren”. Ganz nach dem Motto: ,Das Auge isst mit!*

Hartkase
- "’EJ' Weintrauben, Apfel, getrocknetes Obst,
'w-iq—_./ Walnlisse, Mandeln

Cﬁ Radieschen, Salatgurken, griine und
schwarze Oliven, Tomaten, Balsamico-Essig
(z.B. Parmesan) Worcestershire Sauce
(z.B. reifen Cantal), Senf

Schnittkase
- 'B Weintrauben, Erdbeeren, Feigen,
"2 WalnUsse, Haselniisse, Kirbiskerne

Radieschen, Gewlrzgurken, Rettich,
Tomaten, Senf

Raclette(-Essen)
- '} frische Ananas, Mango, Papaya, Amarena
'*«r-tt_.f Kirschen, Birnen, Preiselbeerkonfitiire

Cﬁ Cornichons, Cherry-Tomaten, Oliven,
Mixedpickles, rote Beete, Silberzwiebeln,
rosa Champignons, gebratene Zucchini,
eingelegte oder frische Peperoni, Krauter

Kréauterkdse
Ifi,-i-‘—lh! Weintrauben, Pfirsiche
o

Cornichons, Cherry-Tomaten, Oliven,
Mixedpickles, griine Gurken, Blattsalate

Weichkadse gewaschen,

Limburger/Romadur

I,.e’-i}g Frichte mit hohem StiBgehalt wie Mango,
=~ Papaya, Pfirsiche, Honigmelone

Zwiebel, Kimmel, Essig, O, siiBe Senf-
gurken

Weichkése weil ‘ﬂ

'L‘I.;Jr Pflaumen, Feigen, Apfel, Marilen
Cﬁ; Tomaten, Zwiebeln, milde Paprika

Roquefort '

g "’EJ' reife Birnen, stiBe Apfel, Datteln, Pinienkerne, & ;

I*q.,--.&—__/ Marillen, stB eingelegte Mispeln Ly ’
Staudensellerie, Fenchelknolle, siBe Senf- %
gurken Al |

Ziegenkase

f Weintrauben, Apfel, Erdbeeren, Feigen,
- "1? Himbeeren, Honigmelone, Trockenfrichte, «
*«:-g:-_./ Konfitlre, Honig

ﬁ Gurken, Blattsalate, schwarzen Oliven,
Tomaten, Paprika, Karotten, Rosmarin,
Olivendl, Estragon, Kerbel, Krauter der
Provence, Schnittlauch

ungesalzener Frischkase

y frische, saftige Obstsorten wie Weintrauben,
- "1\! Kiwis, Erdbeeren, Honigmelonen, Pfirsiche,
'*v-tc-_./ Mangos, Kirschen, Konfittire

Cﬁ Frichtesenf, Orangensentf, Feigensenf,
Honig, Radieschen, Tomaten, Gurken, auch
Antipasti-GemUse
gesalzener Frischkase
I,f{'y reife Feigen, Mango, Papaya, Honigmelone
L

Radieschen, GewUrzgurken, Tomaten,

Cﬁ Oliven, Staudensellerie, frische Paprika, ) 1
Lauchstreifen, Méhrenstreifen, Kohlrabistreifen, e v
rosa Champignons, Sambal-Olek, Curry o

Kase in der warmen Kiiche

Viele Kése haben léngst in der warmen Kiiche Einzug gehalten. Sei es beim Gratinieren, SoBen verfeinern oder als Mittelpunkt eines Ge-
richtes, wie beispielsweise dem Fondue. Mit unserer Ubersicht m&chten wir Ihnen eine Anregung geben.

Kase

Hartkdse

Gratinieren

gute Ergebnisse, breitet sich schén aus, angenehme Braunung, interessante
Resultate, wenn Kase mit Butter geschmolzen wird; bei zu heiBem Gratinie-
ren kann Fett austreten.

Schmelzvermoégen

sehr gute Ergebnisse, z.B. Fondue
(s. Seite 55)

Kéase mit gepresstem,
nicht erhitztem Teig

sehr gute Ergebnisse, besitzt bessere Eigenschaften das Gratin zu bedecken
als Hartkase; vor der Anwendung zerkleinern, etwas Butter zugeben

gute Ergebnisse, schmilzt leichter in kleinen Stlcken
und mit Flussigkeit, langsam erwarmen

Schnittkdse

sehr gute Ergebnisse, besonders interessant mit Speckstreifen und Wurst-
waren

sehr gute Ergebnisse, z.B. Raclette
(s. Seite 56)

Weichkédse mit
weiBem Schimmel

wenig Braunung, jg nach Reifungsgrad gelegentlich sehr zerlaufen, Ofen
vorwarmen, zum Uberbacken und fur leichte Gratins geeignet. Als Ofen-
kase (im Ganzen gebacken in Tonschale/Holzschachtel)

er schmilzt in kleinen Stlicken hervorragend in hei-
Ben SoBen (Typ Béchamel) und Fondues und har-
monisiert ausgezeichnet mit Gemuse und Rohkost

Weichkadse mit

gute Ergebnisse, oberflachliche Braunung, fettige Textur

gute Ergebnisse, z.B. Taleggio

(Mozzarella/Provolone)

Rotkultur
Edelpilzkdse kein besonders ermunterndes Resultat, der Kase zerfallt gute Ergebnisse, z.B. Gorgonzola
Ziegenkase starke Prasenz des Fettgehaltes, einen halbtrockenen Kase aussuchen und | eher nicht, auBer Ziegenraclette
in den vorgeheizten Ofen geben, sehr gut geeignet als chévre chaud
Frischkdse gutes Resultat, wenn der Frischkase mit Milch oder Sahne versetzt wird weniger gut; Verdunstung des Wassers, es bleibt ein
trockener, bitterer Rest Eiweil3 zurlick
Pasta Filata sehr gut gut
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Kase und (mit) Truffel

Wenn eine besondere Kaseplatte serviert wird, darf Kése mit Truffeln nicht fehlen.
Triffel haben einen besonderen scharfen-erdigen Geschmack, der unvergessliche ist.
Das Aromatisieren der Kése erfolgt durch Beigabe von O, Stlickchen oder beidem.
Hier eine kompakte Ubersicht, der im Katalog verteilten Artikel.
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Zunachst die Artikel

fUr die Theke

CBT. DI BUFALA mit TRUFFEL
(Inhalt: 6 x 160 g)

Art.-Nr. 57-1393

[talien . .

CAMEMB. DI BUFALA TRUFFEL
(Inhalt: 4 x 280 g)

Art.-Nr. 57-0838

[talien . l

CREMOSO TRUFFEL

(Inhalt: 1 x 5,5 kg)

Art-Nr. 42-2402  -V-

[talien ' .

TRUFFELO KUH 1/2 LB.
(Inhalt: 1 x 3 kg)

Art-Nr. 14-2766 -V-

[talien ' .

PECORINO TRUFFEL

(Inhalt: 1 x 600 g)

Art.-Nr. 07-0784

[talien ' .

PECORINO mit TRUFFEL 1/2 LB.
(Inhalt: 2 x 2 kg)

Art.-Nr. 07-1577

[talien . .

BIANCO LANG. TRUFFEL
(Inhalt: 1 x 1,7 kg)
Art.-Nr. 58-4508

talien o ' .

MOLITERNO TARTUFO 1/2 LB.
(Inhalt: 1 x2,5 g)

Art.-Nr. 01-6097

[talien . l

FROMAGE D‘ AFFINOIS TRUFFEL
(INhalt: 1 x 2 kg)
Art.-Nr. 58-2661
Frankreich . l

BRIE DUO mit TRUFFEL
(Inhalt: 2 x 1,3 kg)

Art.-Nr. 67-2135

Frankreich ' .

BRIE MEAUX mit TRUFFEL
(Inhalt: 1 x 1,2 kg)

Art.-Nr. 67-6587 V-
Frankreich . l

FIN BRIARD TRUFFEL

(Inhalt: 4 x 310 g)
Art.-Nr. 69-6174 -V~ ' .

Frankreich

BRIE DUO ROYAL TRUFFEL 1/4 LB.
(Inhalt: 2 x 950 g)
Art.-Nr. 67-2423
Frankreich . .

RACLETTE TRUFFEL 1/2 LB.
(Inhalt: 1 x 3,2 kg)

Art.-Nr. 19-0316
Schweiz n
TRUFFELPERLE 1/4 LB.

(Inhalt: 4 x 1,6 kg)
 +

Art.-Nr. 14-0302
Schweiz

BOER‘N TROTS ZIEGE TRUE 1/2 LB.

(Inhalt: 2 x 5 kg)

Art.-Nr. 26-3481 -V-  commmm
Niederlande —-—
ZIEGENKASE mit TRUFFEL 1/2 LB.
(Inhalt: 2 x 2,2 kg)

Art.-Nr. 26-3328 a——
Niederlande —-—
LANDANA TRUFFEL & STEIN
(Inhalt: 1 x 4,5 kg)

Art.-Nr. 26-3414 a——
Niederlande —-—

LANDANA ZIEGENK. mit TRUFFEL
(Inhalt: 1 x 4,7 kg)

Art.-Nr. 26-3505 S
Niederlande —-—

LANDANA KUHKASE mit TRUFFEL
(Inhalt: 1 x 4,4 kg)
Art.-Nr. 26-3506
Niederlande

TRUFFELTORTE

(Inhalt: 1 x 1,3 kg)

Art-Nr. 68-4952 V- SR
Deutschland

DIPLOMAT BUTTERPILZ/TRUFFEL
(Inhalt: 3 x 2 kg)

Art.-Nr. 14-0527

Deutschland -

BRIE mit TRUFFEL
(Inhalt: 1 x 1 kg)
Art.-Nr. 58-5393

i
Spanien -

SCHAFSKASE mit TRUFFEL
(Inhalt: 2 x 3 kg)
Art.-Nr. 10-5475

—
Spanien ——

Artikel fur

die Cabrio-Theke

TUMA DEL TRUFFEL

(Inhalt: 4 x 120 g)

Art.-Nr. 38-4510  -V-

[talien . .

CACIOTTA TRUFFEL

(Inhalt: 6 x 180 g)

Art.-Nr. 10-2013

[talien . l

CACIO TRUFFEL

(Inhalt: 8 x 150 g)

Art.-Nr. 10-0799

[talien . l

PECORINO WURFEL TRUFFEL
(Inhalt: 6 x 150 g)

@g‘[‘ewr 10-1614 ' .

BUCHETTE TRUFFEL
(inhalt: 6 x 100 g)

Art.-Nr. 40-2589
Frankreich ' .
CAMEMBERT TRUFFEL

(Inhalt: 5 x 100 g)
Art.-Nr. 38-1130
Frankreich

“ahn

MINI DELICE mit TRUFFEL
(Inhalt: 6 x 100 g)

Art.-Nr. 54-2414

Frankreich . l

LE VIGNOBLE mit TRUFFEL
(Inhalt: 6 x 200 g)

Art.-Nr. 38-1670

Frankreich . .

ROND TRUFFEL
(Inhalt: 4 x 120 g)

Art.-Nr. 40-2574

Frankreich

- i

ORTOLAN TRUFFEL

(Inhalt: 4 x 135 g)

Art.-Nr. 38-2540

Frankreich ' .

MINI MOSER TRUFFEL
(Inhalt: 6 x 50 g)

Art.-Nr. 38-2540
Schweiz n

MOSER PREMIUM TRUFFEL
(Inhalt: 4 x 150 g)

Art.-Nr. 38-1069
Schweiz n

RACLETTE TRUFFEL 1/4 LB.
(Inhalt: 4 x 1,6 kg)

Art.-Nr. 19-0109
Schweiz n

BABYKASE TRUFFEL

(Inhalt: 6 x 380 g)

Art.-Nr. 18-3377 [
Niederlande -—

WYNGAARD TRUFFEL

(Inhalt: 6 x 160 g)

Art.-Nr. 16-4238 a——
Niederlande —-—

TRUFFEL BUTTER

(Inhalt: 6 x 95 g)

Art.-Nr. 98-4957

Deutschland L

HOBELKASE mit TRUFFEL
(Inhalt: 6 x 60 g)

Art.-Nr. 62-4959

Deutschland -

ZILLERTALER TRUFFELKASE
(Inhalt: 7 x 150 g)

Art.-Nr. 10-2739 a——
Osterreich —-—

RACLETTE TRUFFEL SCHEIBEN
(Inhalt: 9 x 200 g)

Art.-Nr. 19-0243 pra—
Schweiz -—

CHEDDAR TRUFFLE TROVE
(Inhalt: 6 x 150 g)

Art.-Nr. 14-6262 N[ Z
GroBbritannien S

Thekenzusatzartikel

SCROCCHI TRUFFEL

(Inhalt: 175 g)

Art.-Nr. 24-2245

[talien ' .
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Fondue

Als ,,urschweizerisches“ Nationalgericht
eigentlich klar, aber so einfach ist es nicht.

Waren es die Griechen? Denn Homer schrieb
im 11. Gesang seiner ,llisas“: ,Hierin mengte
das Weib, an Gestalt den Goéttinnen &hnlich,
lhnen des pramnischen Weins, und rieb mit
eherner Raspel Ziegenkase darauf, mit wei-
Bem Mehl ihn bestreuend, Nétigte dann zu
trinken vom wohlbereiteten Weinmus.*

Homer ist somit ein starke Konkurrenz zu
dem Schweizer Erfindungsgeist (Tuben-
senf, Taschenmesser, Krauterbonbons, Bir-
cher Musli, Wurfelzucker, Milchschokolade
usw.). Dabei ist davon auszugehen, dass
geschmolzener Kase sehr friih gerne genos-
sen wurde. Dies trifft insbesondere fur die
Alpen zu. Die Sennereien waren haufig von
der Umwelt abgeschnitten und mussten das
Selbstproduzierte (wie Brot und Kése) selbst

verbrauchen.
-
'-‘_#
\

Trotz Homer reklamieren die Schweizer fol-
gende Daten fur sich:

1529

beim Friedensschluss zum ersten Kappeler-
krieg wird aus der gereichten ,Kappeler
Milchsuppe” ein ,Fondue®.

1699

schrieb die Zurcherin Anna Maria Gessner
in ihrem Kochbuch das élteste Rezept in
deutscher Sprache: ,Thu ein halb glasslein
voll wein in ein blaten auf die Glutpfann und
thu gschabnen oder zeribnen feissen, alten
k&s darain; ist er aber lind, dass er sich nit
schaben oder zereiben lasst, so schneid ihn
s0 dunn du kanst und lass ihn im wein ko-
chen, biss er gantz zergangen und man den
wein im kusten nit mehr gspurt. Dann dunke
brot darain und biss ihn also mit dem brot.
Aber du muss allzeit ein wenig gltiht darunter
lassen, sonst wird er bald wider hart.“ (Nach-
zulesen auch bei Peter Blhrer: Schweizer
Spezialitdten. Alte Original-Rezepte. Rusch-
likon-ZUrich, Wien 1986, Seite 182).

1826

stellt der Gastrosoph Jean-Anthelme Bril-
lat-Savarin in seiner ,Physiologie des Ge-
schmacks*” fest: ,Das Fondue statt aus der
Schweiz.“ Nachdem auch die Franzosen
das Fondue (Fondue Savoyarde) fUr sich be-
anspruchten und die ltaliener mit ,Fondu-

ta valdostana“ und ,Fonduta Piemontese”
eigene Erfindungen darstellten, machten die
Schweizer alle Anstrengungen, um es als
Nationalgericht mit kultureller Symbol-
kraft zu etablieren:

1941/1945

Das Schweizer Militar nahm das problem-
lose Fondue in sein Militdrkochbuch auf.
Méanner aller 4 Sprachrichtungen lernten das
Fondue zu schatzen. Deshalb ist das Zube-
reiten von Fondue haufig mal Ménnersache.

1970

Werbespruch der Firma Zingg: FIGUGEGL =
Fondue isch guet und git e gueti Luune (Fon-
due ist gut und macht gute Laune.).

Auf jeden Fall ist es der Schweiz gelungen,
eine ganze Nation fir Fondue zu begeis-
tern. Das Fonduegeschirr, insbesondere der
,Caguelon“ (Fonduetopf) aus Gusseisen,
Kupfer oder Keramik ist in jedem Haushalt
vertreten.
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Raclette... die schmelzende Verfuhrung

Selbst ist der Koch

Sie erwarten Freunde oder Bekannte zum Essen? Dann lassen Sie
lhre Gaste doch selbst ,Klchenchef‘ spielen. Oder wollen Sie Ab-
wechslung an den taglichen Familientisch bringen? Dann machen Sie
das Essen zum lustig-romantischen ,Brutzel-Spiel“ am gemditlich ge-
deckten Tisch. Da darf jeder sein eigener Klichenmeister sein, darf
braten und schmelzen und nach seinem Gusto wirzen.

Das oder die Raclette (von franzdsisch racler, ,schaben, kratzen®) ist
ein uraltes Schweizer Nationalgericht und hat den Ursprung im Kan-
ton Wallis. Vor Jahrhunderten lieBen die Hirten und Sennen in den tie-
fen und weltabgelegenen Télern ihre selbstgemachten riesigen Kase-
laibe an einem offenen Feuer schmelzen. Und noch immer finden sich
in Bauernhausern und Gaststatten im Wallis am offenen Kaminfeuer
Vorrichtungen flr diese nahrhaften Kase-Schmelzereien.

Der Kise

In erster Linie werden Hartkésesorten wie Raclette- oder Gomser-
Kéase, aber auch Appenzeller oder Emmentaler verwendet, weil sie
fetthaltig und wasserarm sind und schon cremig schmelzen. Variatio-
nen aus Hart- und Schnittkése, z.B. Tilsiter, zaubern lhnen genussvolle Gaumenkitzel auf lhren Teller. Bleibt noch der Weichkase — mit und
ohne Schimmel — zu erwdhnen. Auch hier gibt es viele Sorten, die sich schmelzen lassen. Allein oder gemischt mit Hartk&se lassen sich diese
cremigen Sorten zu vielen Rezepturen verwenden. Mittlerweile ist auch Raclette aus Schaf- und Ziegenmilch oder in den Varianten mit Senf-
kérnern, Pfeffer, Rauch, WeiBwein oder Tex Mex im Handel erhaltlich.

Raclette-Partys sind schnell vorbereitet

Pro Person kaufen Sie etwa 250-300g zartschmelzenden Raclette. Lassen Sie die Scheiben am besten gleich fingerdick (3—5 mm) in der
GroBe lhrer Raclette-Pfannchen schneiden. Selbstverstandlich kénnen Sie den Kase auch selber aufschneiden. Da sich jede Késesorte von
der anderen im Geschmack unterscheidet, sollten Sie verschiedene Sorten kaufen. Diesen Kéaseaufschnitt richten Sie auf einer Platte hlibsch
her und dekorieren mit einem PetersilienstrauBchen.

Die Beilagen

Pellkartoffeln sind eine Raclette-Spezialitdt. Man verwendet mdglichst fest kochende Kartoffeln, denn mehlige Pellkartoffeln lassen sich
schwer in Scheiben schneiden. Stellen Sie die Kartoffeln geschélt oder ungeschalt zum Warmhalten auf lhren Raclette-Ofen oder in einen
Warmhaltekorb. Hartwurst und Rauchfleisch sind weitere delikate Bereicherungen des Raclettes. Besonders geeignet sind scharf gewdirzte
Sorten wie Salami, Pfeffer-, Paprika- und Knoblauchwurst, ferner geraucherter Schinken, Blindner Fleisch und alle trockenen Rauchfleisch-
sorten. Alle diese Fleischzutaten unterstreichen den wirzigen Geschmack des Raclette-K&ses und werden nebenbei gegessen.

Edle GewUlrze runden den Geschmack ab. Frischer Pfeffer, Paprika, Muskat, Zwiebelringe, ausgepresste Knoblauchzehen, Selleriepulver,
KUummel und Nelkenpfeffer sorgen flr hdchste Gaumenfreuden. Zu diesen Beilagen kommen natlrlich noch rote und griine Paprika, Mixed
Pickles, Glrkchen, Perlzwiebeln, Tomaten, Rote Beete, Champignons,
Shrimps und zwischendurch ein Glaschen Kirschbrand.

Die Getrinke

Trinken Sie Wei3-, Rosé- oder leichte Rotweine. Krauter- und Schwarz-
tee 16schen den Durst. AuBerdem fordern die Getranke die Verdau-
ung durch Aufspaltung der Proteine.

Niemals sollte der Wein den Leckerbissen im Gaumen Ubertdnen.
Robuste, fruchtige Weine der mittleren Preisklasse bringen gute Vor-
aussetzungen mit. Kréftiger Kése verlangt kréftigen Wein. Ein deftiger
Bordeaux schmeckt zum Beispiel ausgezeichnet zu einem alten Rac-
lette oder einem Appenzeller.

Die Tipps

Lassen Sie sich Zeit und hetzen Sie nicht! GenieBen Sie den gemein-
samen Moment mit lhren Freunden und Bekannten und Sie werden
einen unvergesslichen gemutlichen Abend erleben. Und vergessen
Sie nicht, eine Zitrone oder Orange mit Nelke im Esszimmer zu posi-
tionieren, die den Geruch Uber Nacht vertreibt.
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Platzierungsvorschlag fur die Kasetheke

Die Platzierungen der Kase in der Theke spiegeln immer ein Stiick Individualitadt wider und passen sich
den regionalen und saisonalen Anforderungen der Kunden an. Nachfolgend 3 Vorschlage als Orientie-
rung fiir unterschiedliche Langen (3m/6m /12 m).

3 Meter Theke:

Hartkise Weichkaselbky Spezialitdten Hart- und Schnittkise
Standard Weichkase rot Biiffel, Schaf

Weichkase weis
Schnittkase

Standard

Spezialitaten Hart- und Schnittkase
Ziege, Kuh

Frischkdse
auch Kreationen
| e

: " ¥ j""&?h‘\_# 'i
LB

=

» oS . " . . o Spezialitdten Hart-
Hartkase = @ § Welch'kase Weichkése @ und Schnittkise
Standard § X3 weif rot X 3 Biiffel, Schaf

=] O v OO —
N = I A (Fryn = Spezialitdten Hart-
Schnittkise < £% Spezialitaten S undSchnittkase
Standard © Weichkése Ziege, Kuh

Spezialitiaten Hart-

- o= - -
Hartkase = _g g Weichkase % % und Schnittkése
Standard @ Y= weif ¥ S5 X Biiffel, Schaf
g 50 52 ¢
N t L = = Spezialitdten Hart-
Schnittkise & < S Spezialititen 2 2 ind Schnittkise
Standard L3 Weichkéase Ziege, Kuh
i
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Die Cabrio-Theke und die Zweitplatzierung

Die Cabrio-Theke kann bestiickt werden mit:

a) von lhnen abgepackten (vorgepackten) aus den Thekenbestéanden — zeichnung zukommen zu lassen. Die vorverpackte
stammenden Kasestlcken oder Kasescheiben. Dazu liefern wir die  Ware ist nach dem Gesetz wie SB-Ware zu deklarieren.
entsprechenden ,Prepack-Etiketten*.

b) zu gelieferten SB-Scheiben / SB-Stucken. Verantwortlich ist das Abpackbetrieb. Die richtige
Kennzeichnung erfordert die gleiche Sorgfalt wie
c) kleinen SB-&hnlichen Spezialitaten, insbesondere auch aus dem das Gestalten der Theke. Damit kann man die Kunden
Weichk&sebereich mit ausgefallenen Formen. S0 positiv ansprechen, dass sie zugreifen. Bei der

d) SB-Bio-Spezialitaten sowie regionale Artikel in Prepack-Abpackung.  Sortimentsauswahl achten Sie bitte darauf, dass Sie
moglichst viel ,nackten” Kase zeigen nicht etwa

Die Cabrio-Theke erfordert ebenfalls die Personenqualitat und Auf- ,verkappte* SB-Artikel.

merksamkeit und eventuell sogar mehr Aufwand. Der Kunde erfahrt

hier nicht die gleiche Beratung wie an der Bedienungstheke, so dass

es erforderlich ist, ihm die wichtigsten Informationen Uber die Preisaus-

Wir helfen lhnen nicht nur mit Sortimentsvorschligen, sondern bieten zusitzlich Unterstiitzung:

Schneidestisch

Prasentationstisch Hocker, hoch Zertifikate und Auflagen

Statt vieler (theoretischer) Worte nachfolgend einige Platzierungsbeispiele:

Passt \den) 2.,
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Die Cabrio-Theke und die Zweitplatzierung

Kase im Fokus ,Zusatzverkaufe" generieren. Ein prunkvoll drapierter Schneidetisch mit
einem Emmentaler GroBlaib...

... eine Kombination aus unserem kleinen Schneide- und unserem
gro3en Prasentationstisch...

Alles ist moglich, probieren Sie selbst. Viel Ware, wenig Platzbedarf
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Die Harmonie der Gegensatze

Die Senfsaucen:

Sie nehmen sicherlich zum Wurstchen wie selbstverstandlich den Senf. Dann krénen Sie den Késegenuss doch auch mit einem Klecks Senf-
sauce. Insbesondere in Italien sind diese Saucen seit Jahrhunderten ein Genuss. Die scheinbaren Gegensétze bilden eine Harmonie, die eine
kulinarische Offenbarung ergibt. Ausgangspunkt war die Sauce aus Feigen, erfunden in den 1960er Jahren von Herrn Wolfgang Berge, der
sie in der Schweiz (noch heute) produzieren lieB. Erst spater haben wir zusammen den Verwendungszweck flr Kase herausgearbeitet und ein
entsprechendes Etikett als Serviervorschlag entwickelt (was auch heute noch die ,groBen Glaser* auszeichnet). Zusatzlich haben wir noch eine

fruchtigere Komponente von Furore aufgenommen.

Die klassischen GrofSen und Aufmachungen 180 g

Birnen-Senfsauce Art.-Nr.: 6115 Feigen-Senfsauce griin Art.-Nr.. 6110
Weintrauben-Senfsauce Art.-Nr.: 6121 Feigen-Senfsauce rot Art.-Nr.: 6111
Marillen-Senfsauce Art.-Nr.: 6105 Quitten-Senfsauce Art.-Nr.: 6116
Paprika-Chilli-Senfsauce Art.-Nr.: 6114 Orange-Senfsauce Art.-Nr.: 6108

Amarena-Kirsch-Senfsauce  Art.-Nr.: 6120

Die 3 umsatzstérksten Artikel sind: Feige grin, Feige rot und Birne

Verkaufsunterstiitzung

ist der

Passtideal zu: | 7

Bei 60 g Probiergliisern unterstiitzen Ihren Verkauf @ @ @ @ @ @

@ Beratende Kundenansprache Sorte auf Deckel klar Der fruchtige Geschmack
auf dem Etikett durch: und ansprechend lesbar liegt klar im Trend
,Passt Ideal zu“

Bio-Feigensenfsauce D
Art.-Nr.: 6194 j e
Bio-Marillensenfsauce

Art.-Nr.: 6195

8x60g

Serviervorschlag

iy rt @ e a @ Flachdisplaykarton
Thekenst
6-er Verkaufskarton enstander

Vier Sorten a 6 Glaser in ProbiergroBe.
Sortierung 1 Art.-Nr.: 6176

Genug Platz fur 24 :
Sortierung 2 Art.-Nr.: 6177

Glaser lhrer Wah! &
immer nachflllbar.

Einfach aufstellen,
wo es passt. Alle
60 g Glaser wer-
den geliefert. So-
gar im SB-Kuhlre-
gal moglich.

Art.-Nr.: 4691
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Die Harmonie der Gegensitze

Senfsaucen leben vom Gegensatz der sliBen Friichte und der
Schérfe des Senfs.

Nach dem Offnen muB alsbald verzehrt werden, weil das Senfol
flichtig ist und dadurch die Scharfe verloren geht.

Damit gébe es keine Harmonie mehr. Aus diesem Grund ist das
kleine Glas die bessere Losung, zumal die Moglichkeit besteht,

mehrere Sorten zu probieren.
besser
Feigen Feigen-Holunderbeere Paprika-Chili Mango Weintrauben
Art.-Nr. 6180 Art.-Nr. 6178 Art.-Nr. 6186 Art.-Nr. 6182 Art.-Nr. 6183

Kréftiger (pikanter) Kdse

Pazst ireal 200
e ipkantest!
e, ..,...»-.:8-1:::" Leee® .°.
ooocooc... '-.0-........‘0'0.000....... .
® ® ®
——

Frischkése

Hartkdse und Schnittkdse Weichkdse und Emmentaler ~ Ziegenkése und Frischkidse

Amarena-Kirsch
Art.-Nr. 6169

Feigen-Ingwer  Feigen-Rosen-Pfeffer

Birnen Marillen Honig
Art.-Nr. 6185 Art.-Nr. 6181 Art.-Nr. 6187 Art.-Nr. 6179 Art.-Nr. 6189

I"Isuinud :w‘
Mocs, i o it
-0... K ‘o.'na...........“. Y YY) oo-..........:‘..... ..'
foeseeet .':.'\.. .....00'0::"""'°"'... ...'.‘-'.'.00.....°°.
o WS o
.-'."I'.- o g el fﬂr'. ‘
i g . w i
s [ i 3 = "
EEE— . A‘et. : e
- .’-’,‘.u_!‘_r-_-: '_.': . _",- .:_1.' o q = £ < &
W
Weichkése und Blaukédse Késefondue und  Bergkédse und GroBlochkése Gouda und Rotkultur und Schafskdse und Ziegenkase
Butterkése Edelpilzkdse
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Artikel fir die Zweitplatzierung
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Siidtiroler Schiittelbrot

Schiittelbrot Original

Sddtirol (150g)
Der weiche Roggenteig mit Kimmel und Fenchel
wird einzeln geformt, lange gegart und knusprig
gebacken.

Art.-Nr.: 2289

Schiittelbrot Kiirbiskern/Sesam
Sddtirol (150g)
Besonders knusprige und leichte Knabberei.
Mit Kirbiskernen und Sesam hergestellt.
Im Ofen zur Génze getrocknet.

Art.-Nr.: 2281

Schiittelbrot Sonnenblumen

Sddtirol (150g)
Besonders knusprige und leichte Knabberei.

Mit Sonnenblumenkernen hergestellt. Im Ofen
zur Gé&nze getrocknet.

Art.-Nr.: 2288

Lingue Geback mit Olivendl

Sldftirol (180g)
Sehr diinnes, knuspriges Knabbergeback.

Von Hand gezogen. Duftet frisch und angenehm
nach Brot mit Olivendl.

Art.-Nr.: 2290

Schittelbrot Mini

Sldtirol (175g)
Besonders, knusprige und leichte Knabberei.

Mit Kiimmel und Fenchel hergestellt. Im Ofen

zur Ganze getrocknet.

Art.-Nr.: 2287

Schiittelbrot Grissini

Sddtirol (125g)
Fein geriebenes Schittelbrot verleint den Grissini
einen frischen und wrzigen Geschmack. Ideal
zu Kase und zum Dippen.

Art.-Nr.: 2295

Brot ,,Vinschgerl”

Sudtirol (300g)
Fein geriebenes Schittelbrot verleint den Grissini
einen frischen und wirzigen Geschmack. Typisch
geformtes Brot aus Sudtirol.

Art.-Nr.: 2270

+ Taralli Geback mit Olivendl

Sddtirol (2509)
Knuspriges Knabbergebéck - Snack in Ringform
aus dem Slden ltaliens. Passt gut zu einem

kiUhlen Bier oder Glas Wein.
Art.-Nr.: 2291

Mini Laugen Grissini

Sdftirol (150g)
Die beliebten Mini Laugen Grissini sind immer
eine ideale Begleitung als knuspriges Fingerfood
fUr Ihre Party.

Art.-Nr.: 2294

Brotchips Fruit & Nuts

Sddtirol

Knusprig, diinn geschnittene Brotchips mit
getrockneten Friichten und Haselnlssen. Ein

fruchtig-aromatisches Geback zu Kése.
Art.-Nr.: 2292

(150g)

= —

.i

Mini Schiittelbrot Bergkrauter
Sudtirol (1259)

Besonders knusprige und leichte Knabberei aus
rein natdrlichen Zutaten mit Bergkrautern. Zum

Dippen oder als Fingerfood geeignet.
aromatisch Art.-Nr.: 2262

Mini Schiittelbrot Sesam

Slidtirol (1259)
Besonders knusprige und leichte Knabberei.
aus rein natlrlichen Zutaten mit Sesam herge-
stellt. Zum Dippen oder als Fingerfood geeignet.

aromatisch Art.-Nr.: 2264
Mini Schiittelbrot Oliven
Stidtirol (1259)

Besonders knusprige und leichte Knabberei
aus rein natdrlichen Zutaten mit Olive.
Zum Dippen oder als Fingerfood geeignet.

aromatisch Art.-Nr.: 2265
Mini Schiittelbrot Chili
Sudtirol (1259)

Besonders knusprige und leichte Knabberei

aus rein naturlichen Zutaten mit Chili.

Zum Dippen oder als Fingerfood geeignet.
pikant Art.-Nr.: 2263

Mini Schiittelb. Zirm/Latschenkiefer
Sudtirol (1259)
Besonders knusprige und leichte Knabberei

aus rein natlUrlichen Zutaten mit Zirm & Latschen-

kiefer. Zum Dippen oder als Fingerfood geeignet.
pikant Art.-Nr.: 2269

Picos zum Dippen

Picos Geback

Sevilla/Spanien (709, 3% abs.)
Eine spanische Brotspezialitdt zum Dippen von
Frischkéase oder zu gegrilltem Fleisch mit Senf-
saucen.

Art.-Nr.: 5450

Brot ,.Vinschgerl*

Sevilla/Spanien (709, 3% abs.)
Eine spanische Brotspezialitét aus Vollkorn zum
Dippen von Frischkése oder zu gegrilltem Fleisch
mit Senfsaucen.

Art.-Nr.: 5451

Die Klassiker aus Ungarn

Kasetaler Natur

Ungarn (150g)
GenieBen Sie Zieglers Kasetaler Natur zu Wein
und Bier oder mit Frischkase. Im Waffeleisen
ohne Fett und Ol hergestellt.

Art.-Nr.: 4795

Kéasetaler Kimmel

Ungarn (1509)
GenieBen Sie Zieglers Kasetaler mit Kimmel zu
Wein und Bier oder mit Frischkése. Im Waffel-
eisen ohne Fett und Ol hergestellt.

Art.-Nr.: 4796
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Artikel fir die Zweitplatzierung

AN

0

Scrocchi mit Rosmarin

Italien (175g)
Goldbraune Kracker mit Rosmarin

verfeinert. Ideal zu Késeplatten und

Frischkasecremes.
-L Art.-Nr.: 2241

Scrocchi mit Knoblauch

Italien (175g)
Goldbraune Kracker mit Knoblauch
verfeinert.ldeal zu Kaseplatten und

Frischkasecremes.
-L Art.-Nr.: 2242

Scrocchi mit Mohn/Sesam

Italien (175g)
Goldbraune Kracker mit Sesam und Mohn
verfeinert. Ideal zu Késeplatten und

Frischkasecremes.
-L Art.-Nr.: 2243

Scrocchi mit Pizza

Italien (1759)
Goldbraune Kracker mit Pizzageschmack
verfeinert. Ideal zu Késeplatten und

Frischk&secremes.
-L Art.-Nr.: 2244

Scrocchi mit Triffel

Italien (175g)
Goldbraune Kracker mit TrUffel verfeinert.

Ideal zu Kaseplatten und Frischkasecremes.

-L Art.-Nr.: 2245

Scrocchi mit Meersalz

Italien (1759)
Traditionell hergestellte goldbraune Kréacker

mit Meersalz verfeinert.

Ideal zu Kaseplatten, Dips und als Snack.
-L Art.-Nr.: 2247

Scrocchi mit Sesamsamen

Italien (1759)
Traditionell hergestellte goldbraune Krécker

mit Sesam verfeinert.

Ideal zu Kaseplatten, Dips und als Snack.
-L Art.-Nr.: 2248

Grissinetti

Grissinetti mit Meersalz

Italien (150g)
Traditionell hergestellte Mini-Brotstangen mit
Meersalz verfeinert. Ideal zu Kaseplatten

Dips und als Snack

-L Art.-Nr.: 2249
Grissinetti mit Meersalz
Italien (150g)

Traditionell hergestellte Mini-Brotstangen mit
Meersalz verfeinert. Ideal zu Kaseplatten

Dips und als Snack

-L Art.-Nr.: 2249

TORTAS: ein Geheimtipp aus Sevilla

Tortas de Sevilla Orange
Sevilla/Spanien (180g / 20%)
Zarte handfertige Tortas mit Olivendl, Sesam
und Orangen - passend zum Dipp und zu
Kase.

Art.-Nr.: 5416

Tortas Olivendl / Anis

Sevilla/Spanien (180g / 16%)
Zarte handfertige Tortas mit Olivendl,

Anis und Zucker - passend zum Dipp und

zu Kése

Art.-Nr.: 5446

Tortas mit Krautern

Andalusien (1709)
Zarte handfertige Tortas mit Olivendl, Sesam
und Orangen - passend zum Dipp und zu
Kése.

Art.-Nr.: 5456

Zwiebelchutney mit Portwein

~Sevilla (1259)

Karamellisierte Zwiebeln mit Portwein verfeinert,
Ideal zu: Hart- und Schnittkése
Art.-Nr.: 5431

Paprikachutney mit Portwein

Sevilla (125g)
Karamellisierte Paprika mit Portwein verfeinert,
Ideal zu: Hart- und Schnittkése

Mandel-Snack

Spanien (1509 / 17%)
,Marcona Mandeln“ = Spitzenqualitat. In Ol
frittiert und in Meersalz gewélzt schmecken sie

ideal zu Weich- und Schnittkase.
Art.-Nr.: 5481

Art.-Nr.: 5432

Quittengelee

Andalusien (1509)
Eine spanische Spezialitéat, die kraftigen und
gereiften Kase verfeinert. In Spanien auf fast
jeder Kaseplatte zu finden

-L Art.-Nr.: 5498
aromatisch

Kiisekugeln

Késekugeln mit...

Deutschland (1259)
Ca. 40 knusprige lecker Geback-Kugelchen

mit Késecreme gefllt.

Chili Art.-Nr.: 4376
Gouda Art.-Nr.: 4387
Roquefort Art.-Nr.: 4381
Ziege Art.-Nr.: 4380
Zwiebel Art.-Nr.: 4379
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250g Halbmond, 8er Display

Friichtebrote als Kiisebeilage in vielfiiltiger Auswahl

Rollenform 180g

Halbmond Rollenform
Spanien (2509) Spanien (2509)
... aus Feigen, Datteln, Orangen, Mandeln, Im attraktiven 12er Displaykarton lieferbar und
Aprikose, Walnlssen und Gewurzen. ﬁ i"#\l i leicht als Scheiben abschneidbar.
Feigenbrot Art.-Nr.: 5490 Feigenbrot Art.-Nr.: 5487
Dattelbrot Art.-Nr.: 5491 Dattelbrot Art.-Nr.: 5489
Orangenbrot Art.-Nr.: 5495 Orangenbrot Art.-Nr.: 5488
250g Halbmond, 12er Display Die giingiste Sorte in Herzform
Halbmond
Spanien (250g)
... aus Feigen, Datteln, Orangen, Mandeln, % Herzform
Aprikose, Walniissen und Gew(irzen. @ . Spanien (2509)
. & Feigenbrot Art.-Nr.: 5469
Feigenbrot Art.-Nr.: 5471
Dattelbrot Art.-Nr.: 5472
Orangenbrot Art.-Nr.: 5462
200g Halbmond Friichteriegel zum Snack 40g
Halbmond Riegel 20x40g
Spanien (200g) Spanien (409)
... aus Feigen, Datteln, Orangen, Mandeln, Energiereicher Fruchtriegel aus Feigen
Aprikose, Walnlssen und Gewurzen. und Mandeln, mit Oblaten. Ein perfekter
Snack fir zwischendurch.
Feigenbrot Art.-Nr.: 5441
Dattelbrot Art.-Nr.: 5542 Riegel Feige/Mandel Art.-Nr.: 5526
Orangenbrot Art.-Nr.: 5495 Riegel Dattel/Walnuss Art.-Nr.: 5528
Riegel Orange/Mandel Art.-Nr.: 5527
CheesePop Emmentaler
e Niederlande (65g/ 45%)
@ 100% gepuffter Emmentaler - Uberraschend
‘k IR ¢ knusprig und luftig. Glutenfrei und ohne Kohlen-
‘m hydrate. ,Gesundes Snacking*. CheesePop Emmentaler
Kuhmilch — -L Niederlande (65g/ 45%)
aromatisch Art.-Nr.: 3017 100% gepuffter Emmentaler - Uberraschend
knusprig und luftig. Glutenfrei und ohne Kohlen-
CheesePop Cheddar hydrate. ,Gesundes Snacking®.
Niederlande (659 / 50%) Kuhmilch  -L
aromatisch Art.-Nr.: 3025
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100% gepuffter Emmentaler - Uberraschend
knusprig und luftig. Glutenfrei und ohne Kohlen-
hydrate. ,Gesundes Snacking®.

Kuhmilch  -L

aromatisch Art.-Nr.: 3020

Quittengelee

Andalusien (1,5kg)
Eine spanische Spezialitét, die kraftigen und ge-
reiften Kase verfeinert. In Spanien auf fast jeder
Kéaseplatte zu finden.

-L
Art.-Nr.: 5500

Friichtebrot 1/4 Laib

Andalusien (1,5kg)

Eine spanische Spezialitat, die kraftigen und ge-
reiften Kase verfeinert. In Spanien auf fast jeder
Késeplatte zu finden.
-L

Art.-Nr.: 5500

Frischkdse-Praline mit...

Odenwald (500g)
WeiBe-, Volimilch- oder Zartbitterschokolade,
knackig u. schmelzend, verbunden mit cremigem
Erdbeer-Frischkase, Kokosnuss-Frischkase oder
Espresso-Frischkéase.

WeiBe Schokolade mit Erdbeer-Frischkdse
Kuhmilch
Art.-Nr.: 1079

Vollmilch-Schokolade mit Kokosnuss-Frischkése
Kuhmilch
Art.-Nr.: 1081

Zartbitter-Schokolade mit Espresso-Frischkdse
Kuhmilch
Art.-Nr.: 1080
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Zur besseren Sortimentsuibersicht: Unsere Kasegruppen

Basis sind die Késegruppen (rot geschrieben) der deutschen Kaseverordnung, die sich nach dem Wassergehalt (in %) und der fettfreien Trockenmasse richten.
Die Kasegruppen ergeben keinen Hinweis dartiber, wie die Ware konkret zu deklarieren ist. Unter der Warengruppe 42 haben wir z.B. den Edelpilzkése und Gorgonzola eingegliedert,
also auf einen Blick, egal, ob es sich bei der Deklarationspflicht um halbfesten Schnittkdse oder Weichkase handelt.

HK = Hartkédse HFSK = halbfester Schnittkdse MolkeneiweiBkase 60
Appenzeller 0 HFSK, geschmierte Rinde
Hartkéase (sonstige) 1 HFSK, gewaschen/ Naturrinde____ 35 Pasta Filata Provolone /Scarmorza 61
Emmentaler 2 HFSK, gewachst/Plastik 36 Mozzarella / Burrata 62
Bergkése 3 HFSK, grauer Schimmel 37
Chedd Ahnliches / Zubereit 4 i
c e tj; + Annliches / Zubereitungen : HFSK, mit Zutaten 39 FRK= Frischkise
omté/Greyerzer ilzk i 3
Y - — Edelpilzkése / Blauschimmelkidse 42 FRK weich und fest, pur 72
Grana-Padano / Reggiano / Ahnliche 6 Roquefort / AOP 43 ) - .
. FRK weich, gewiirztodersiiB __ 73
Pecorino 7 Butterkise 44 i
w FRK fest, gewiirzt 75
Kése aus den USA 8 WeiBlacker 45
o - FRK fest, siB 76
SK = Schnittkdse Grillkése und Bratkdse 46 Mascarpone 78
SK mit geschmierterRinde 9 WK = Weichkise Sahneschichtkise 84
SK mit Naturrinde 10 WK Triple Creme 47
SK gewachst/Plastik 11 WK mit weiBerRinde,groB 48
SK mit grauem Schimmel 12 WK mit weiBer Rinde, klein 49 Schmelzkédse Natur /Rauch 86
SKinCryovacnatur+Zutaten 13 WK mit Blauschimmel,groB ___ 50 Schmelzkise mit Nuss 87
SK mit Zutaten 14 WK mit Blauschimmel, klein 51 Kochkise 90
Morbier 16 WK mitroterRinde,groB 52 Kisezubereitung 91
GroBlochkase 17 WK mit rot-weiBer Rinde,groB___ 54
Maasdamer / Leerdamer 18 WK mit rot-weiBer Rinde,klein 55
gacI:t;: S ;2 WK mit gewaschener Rinde, groB + klein 56 Weichkise in/aus Salzlake 92
anbo/Hohlenkése - .
Goud 02 WK mit Biiffelmilch 57 Feta(nuraus Griechenland) _____ 93
ouda WK mit Zutaten, groB 58
Gouda + Schnittkédse aus Noordholland 25 . .
WK mit Zutaten, klein 59 P 5 s
Hollindische Laibe Natur / Zutaten 2% Camermbert ’ 64 Sauermilchkase Harzer und Graukase 94
E 2
T.t:a.rtner hmiert 22 Brie Natur 65 Brotaufstrich 95
fistter geschmier Brie affiniert 67
Tilsiter foliengereift 30 Toleaqi 69
a QAalo.
Wilstermarsch/Trappistenkdse 32 AN i Friichtebrot firdieBedienung__ 96
Miinster / Limburger /Romadur _____ 70 N .
Butter firdieBedienung 98

Alle nachfolgenden Artikel sind so beschrieben:

Késename Késegruppen
Lautschrift Gestiitzte siehe 9?en
(so wird der Name Herkunftsbezeichnung
ausgesprochen)
Herkunft \

Gewicht (ca.)

QRoquefort Cantorel AOP/

[Rockfor] Fett in der

OCKTOI!] q

Aveyron (1,39 /52 %) |_— Trockenmasse (F. i. Tr.)

Reift mindestens 3 Monate in den ,Fleurines®, natr- ;
Informationen

lich entstandene Felsenkeller des Dorfes Roquefort. Jum Kase als Verkaufshilfe

Schafrohmilch -L Art.-Nr.: 43-23&
kraftig Artikel-Nummer
T von Ruwisch & Zuck
. i Kasegruppe
Abbildung laktosefrei grupp
des Kases Milchsorte
Geschmacksstufe
Geschitzte Kase sind rot umrandet Besonderheiten sind blau umrandet Bio-Kase sind griin umrandet

Nun von der Theorie zur Praxis

Sie haben den theoretischen Teil von der Seite 4 bis 59 geschafftund  mitteln zu kombinieren, um ihn so zur Delikatesse werden zu lassen
dabei sicherlich viel Wissenswertes rund um den Kase erfahren —an-  flr den anspruchsvollen Verbraucher.

gefangen mit der Bedeutung des Késes als Grundnahrungsmittel,  Nun sind Sie bereit fUr einen erfolgreichen Késeverkauf! Auf den
Uber die Verwandlung von Milch zu Kase, bis hin zu der Kunst, K&dse  nachfolgenden Seiten haben wir die ,Artikel der Lander” fir Sie zu-
nach traditionellen Verfahren herzustellen oder mit anderen Lebens- ~ sammengestellt. Viel Erfolg! ——>

65



USA

r 'ﬂi ¢
SARTORI.

Die Familie

Gegrindet im Jahr 1939 von Paolo Sartori in Wisconsin, hat Sartori Cheese als familiengefihrtes
Unternehmen gediehen, bekannt fUr seine Kreativitdt und Hingabe beim handwerklichen Finish von
BellaVitano in den historischen East Main Caves. Wir bleiben der Férderung unseres Teams und der
Entwicklung neuer Kasesorten verpflichtet, um weltweite Gaumen zu begeistern.

Familienbetriebe

Wir arbeiten ausschlie3lich mit Familienbetrieben in Wisconsin zusammen und verwandeln ihre hoch-
wertige Milch in auBergewdhnlichen Kase, alles innerhalb eines 70-Meilen-Radius unserer Késereien,
um die CO2-Emissionen zu minimieren.

Die Kisemeister

Unser Meisterkaser, ausgebildet durch das strenge Programm Wisconsins, bringen jeweils Uber ein
Jahrzehnt an Erfahrung mit, um unsere einzigartigen und kdstlichen Kése zu kreieren, was ihre tiefe
Leidenschaft fur die Kunst der K&seherstellung wiederspiegelt.

Ty

Ll

Sartori Cheddar

Cheddar Mont Amoré (US) : -u.ulimu

=

pikant

Wisconsin/USA (1989 /50 %)
Dieser Cheddar aus den USA hat ei-
nen unbeschreiblichen Geschmack,
der dieses cremig-weiBe Wunder so
besonders macht. 9 Monate gereift.
Kuhmilch -L

Cheddar Farmhouse

Art.-Nr.: 3296

Cheddar Mont Amoré Smoked
Wisconsin/USA (1429 /50 %)
Dieser Mont Amoré Cheddar ist natirlich
gerauchert, um fruchtige und siiBe Noten

Wisconsin/USA (1989 /50 %)
Dieser 10 Monate gereifte Cheddar
aus den USA kombiniert scharfe,
herzhafte und buttrige Noten zu einem
reichhaltigen Geschmackserlebnis.
Kuhmilch -L
aromatisch

Cheddar Old World (US)

zu betonen. Reift mindestens 9 Monate.
Kuhmilch
pikant Art.-Nr.: 3250

Art.-Nr.: 3304

kréftig

Wisconsin/USA (1989 /50 %)
Dieser Cheddar aus den USA ist mit
10 Monaten besonders lange gereift
und hat dadurch ein angenehm kréf-
tiges Aroma.
Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 3299
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eingerieben.

Bellavitano Espresso 1/4 Laib

Wisconsin/USA (2,4 kg /45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - Handgmach-

te Produktion - In Hohlen gereift - per Hand ein-
gerieben - hier mit Espresso. 12 Monate gereift.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 08-3283

Bellavitano Knob. & Kr. 1/4 Laib

Wisconsin/USA (2,4 kg /45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - handgemach-
te Produktion- 12 Monate in Hohlen gereift-

per Hand eingerieben - hier mit Knoblauch und
Krautern.

Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 08-3150

Bellavitano Whiskey 1/4 Laib

Wisconsin/USA (2,4 kg /45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - Handgmach-
te Produktion - In Hohlen gereift - Per Hand ein-
gerieben - hier mit Whiskey. 12 Monate gereift.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 08-3267

Fiir die Cabrio-Theke:

Bellavitano Espresso

Wisconsin/USA (1509 45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - Handgemach-
te Produktion - In Hohlen gereift - per Hand ein-
gerieben - hier mit Espresso. 12 Monate gereift.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 3286

Bellavitano Knobl. & Krauter
Wisconsin/USA (1509 45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - handgemachte
Produktion -12 Monate in Héhlen gereift - per
Hand eingerieben - hier mit Knoblauch und Krautern
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 3151
Bellavitano Whiskey
Wisconsin/USA (1509 45 %)

Amerikanischer Einfallsreichtum - Handgemach-
te Produktion - In Hohlen gereift - per Hand ein-
gerieben - hier mit Whiskey. 12 Monate gereift.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 3268

USA

BellaVitano ... Sartori Original

Bella Vitano, ein Satori-Original, wurde 2008 eingeflhrt. Wir haben eine Variante fir
jeden Geschmack kreiert: Sie kdnnen ihn in verschiedenen Aromen wie Espresso,
Merlot, Knoblauch & Krautern und mehr finden, entweder eingelegt oder von Hand

Eine Ké&se aus Kuhmillch, der wie ein Parmesan beginnt und mit einem Hauch von
geschmolzener Butter endet. Wir sind stolz darauf, sagen zu kénnen, dass Bella-
Vitano ein vegetarischer Kése ist.

Die Kristalle, die im Inneren und auf der Oberflache zu finden sind, sind Calcium-
lactat. Sie sind ein natUrlicher Teil der Kasealterung und ein Beweis fUr einen gut
gereiften Kase.

Bellavitano Merlot 1/4 Laib

Wisconsin/USA (2,4 kg /45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - Handgmach-
te Produktion - In Hohlen gereift - per Hand
eingerieben - hier mit Merlot. 12 Monate gereift.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 08-3282

Bellavitano Tomate&Basilik. 1/4 Laib
Wisconsin/USA (2,4 kg /45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum-Handgemachte
Produktion-In Héhlen 12 Monate gereift-per
Hand eingerieben mit Tomate & Basilikum.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 08-3147

Bellavitano Zimt 1/4 Laib

Wisconsin/USA (2,4 kg /45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - Handgemach-
te Produktion - In Hoéhlen gereift - Per Hand
eingerieben - hier mit Zimt. 12 Monate gereift.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 08-3284

Bellavitano Tomate&Basilik.

Wisconsin/USA (1509 45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - Handgemachte
Produktion - In Héhlen 12 Monate gereift - per
Hand eingerieben mit Tomate & Basilikum.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 3149

Bellavitano Merlot

Wisconsin/USA (1509 45 %)
Amerikanischer Einfallsreichtum - Handgemachte
Produktion - In Hohlen gereift - per Hand ein-
gerieben - hier mit Merlot. 12 Monate gereift.
Kuhmilch  -L

pikant Art.-Nr.: 3287
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\’w Spanien

San Simon da Costa @ |diazabal
@ Arzua-Ulloa Roncal

@ Queso Tetilla @ Queso de I'Alt Urgell y la Cerdanya

i
@ Cebreiro Mahon-Menorca :

Queso Zamorano ;"'

Torta del Casar /

@Queso lbores -L{?
Los Beyos @Queso de La Serena ]

Queso de Valdedtn @Quego Manchego |
{
Cabrales Queso Murcia

(11) Picon Bejes-Tresviso (25)Queso de Murcia al Vino

@ Quesucos de Liébana Queso Palmero
Queso de La Paima
@ Queso Nata de Cantabria

@ Queso Casin

Queso Gamonedo

Queso Majorero
Queso Camerano

‘Queso de Flor de Guia
Queso de Media Flor de Gaia
Queso de Guia

Das Land der 100 K&sesorten ist mit ca. 1000 x 1000 km das zweit-
gréBte Land der EU. Der Reichtum an unterschiedlichsten Kasesor-
ten ist auf die klimatische, sozial-kulturelle und geografische Vielfalt
des Landes zurlckzuflUhren — nicht zu vergessen die Inselgruppen
der Balearen (z. B. Mahon) und Kanaren (z. B. Majorero). In dem ge-
birgigen Land gibt es verschiedene Klimazonen. Auch die Lage als
Brlucke nach Afrika bewirkte, dass viele Kulturen und Zivilisationen in
den letzten 2000 Jahren zusammengekommen sind. Je nach Klima
und Geschichte gibt es Schwerpunkte bei den Milchsorten: Die Kuh
im grinen Norden, das Schaf mit der Jahrhunderte alten Wander-

Produktionsgebiet der geschiitzten Kiise

X

Uber 100 Kiisesorten

Die spanischen Regionen

A >

weidewirtschaft (, Transhumans®, Seite 9) in der Mitte und im heiBen
Stden, ein Mitbringsel der Mauren, die geniigsame Ziege. Hier in
Deutschland denkt man zu allererst an Manchego, der im Umsatz-
anteil bei uns Uberwiegt, in Spanien aber nicht diese dominierende
Rolle spielt. Bitte studieren Sie die folgenden Seiten, dann kommen
Sie zu dem Schluss: Zwar nicht mit 100, aber mit 10 Sorten kann
man sich profilieren, dem Verbraucher das Kaseland Spanien in sei-
ner Vielfalt ndher bringen und als Nebeneffekt die K&sebedienungs-
theke flir den Kunden attraktiver machen. Die nebenstehenden spa-
nischen Provinzen finden Sie bei den einzelnen Kasesorten wieder.

e Galicien

Asturien Kantabrien Baskenland Navarra Aragoén Katalonien Léon
o - 3 £
() m
Madrid La Mancha Extremadura Valencia Murcia Andalusien Balearen Kanaren Rioja
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Kasel!

MANCHEGO DOP ist der be-
kannste und bedeutendste
Kése innerhalb und auBerhalb
Spaniens. Der echte Manchego
wird ausschlielich aus Voll-
milch vom Schaf der Manch-
ega-Rasse in der Gegend von
La Mancha hergestellt: Ein wei-
tes Hochland in Uber 600 m
Hohe, wo es selten regnet. La
Mancha kommt aus dem Ara-
bischen und bedeutet ,flaches,
trockenes Land“. Manchego
ist ein Kése mit geschichtlicher
und literarischer Tradition, der
schon in dem legendéren ,Don
Quijote de la Mancha“ von Cer-
vantes erwahnt wurde, und er
triumphierte, wohin  man ihn
auch brachte. Es gibt heute

Bei dieser Laibform und zwei Arten von Manchego: den
Rindenstruktur sient man aus Schafrohmilch handwerk-
sofort: Das ist spanischer lich hergestellten und den aus

pasteurisierter Milch industriell
gefertigten.

Wenn Sie richtige Qualitit verkaufen wollen,
beginnt diese bei 6 Monaten gereift:

Spanien

Der bekannte "Manchego"

1. auf der nachsten Seite DOP
Kase von anderen Rassen.
Bei uns ohne Bedeutung.

2. Schafkase aus anderen
Gebieten ohne DOP

3. Schafkase mit Zutaten, die
dadurch nicht DOP sein
dirfen.

Das illustre Steppentier

2 bzw. 3 Monate gereift

Manchego DOP

La Mancha (3,0 kg /50 %)
2 Monate in Mittelspanien gereift. Ausgewogene
Qualitét aus reiner Schafsmilch. Probieren Sie bitte!

Schafmilch Art.-Nr.: 01-5414
aromatisch

Don Bernardo DOP

La Mancha (1,5 kg / 50 %)

Echter Spanischer Manchego. Schnittkdse aus
100% Milch der Machego Schafe. 3 Monate kurz
gereift.

Schafmilch Art.-Nr.: 01-3538
aromatisch

6 Monate gereift

Don Bernardo DOP

La Mancha 3,0 kg / 50 %)
Spanischer Hartkase aus 100 % Schafmilch. Origi-
nal Menchego-Schafkése, der 6 Monate reift.

Schafmilch Art.-Nr.: 01-3426
pikant Geschilitzt seit 1996

Manchego Curado DOP

La Mancha 3,0 kg / 50 %)
6 Monate in Mittelspanien gereift, ausgewogene
Qualitat aus reiner Schafmilch. Probieren Sie bitte!

Schafmilch Art.-Nr.: 01-5401
pikant Geschiitzt seit 1996

12 Monate gereift

Manchego Curado klein DOP

La Mancha (1,0 kg / 50 %)
Der kleine, runde Manchego aus reiner Schafmilch, ein
Hartkase, der 6 Monate lagert und dabei gepflegt wird.
Schafmilch Art.-Nr.: 01-5492
pikant Geschilitzt seit 1996

Casa Del Campo G. Reserva DOP

La Mancha (3,0 kg / 50 %)
Wirziger Manchego aus La Mancha. Die fette, nach
Krautern schmeckende Milch ergibt den besonde-
ren Charakter: 6 Monate gereift.

Schafmilch Art.-Nr.: 01-1888
pikant Geschiitzt seit 1996
Manchego Curado DOP 1/2 Laib

La Mancha (1,5 kg / 50 %)

Ein halber Laib der original Manchego-Ware. 6 Mo-
nate in Mittelspanien gereift. Aus reiner Schafmilch
in Top-Qualitat.

Schafmilch Art.-Nr.: 01-5426
pikant Geschiitzt seit 1996

Manchego Rohmilch DOP

La Mancha (3,0kg /50 %)
Die nach wilden Krautern schmeckende Milch ergibt
den besonderen Geschmack. 6 Monate gelagert —
ein Spitzenprodukt!

Schafrohmilch Art.-Nr.: 01-5402
pikant Geschilitzt seit 1996

Don Bernardo DOP

La Mancha (3,0/ kg 50 %)
Spanischer Hartkase aus 100 % Schafmilch. Origi-
nal Manchego-Schafkase, der 12 Monate reift.

Schafmilch Art.-Nr.: 01-3537
kréftig Geschiitzt seit 1996

Manchego Gran Valle DOP

Kastilien 3,0 kg / 50 %)
Nach 9-12 Monaten die ausgereifte Spitzenqualitat
des Manchego. Man schmeckt das Premium-Pro-
dukt fur Kaseliebhaber.

Schafmilch Art.-Nr.: 01-1269
kréftig Geschiitzt seit 1996
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Spanien

“

,DOP“ darf sich nur nennen, wenn die Milch aus ,La Mancha
(siehe nebenstehend) stammt. Aber auch aus anderen Regionen
kommt Kase nur aus Schafmilch, mit einem guten Preis-Leistungs-
verhaltnis.

Schafkédse Pok

Kastilien 3,0kg /50 %)
Aus der Rohmilch der Churra- und Castilla-Schafe
hergestellt und 10 Monate langsam und natirlich ge-
reift.

Schafkase 100% ,,Senorio*

Kastilien (2,9kg /45 %)
Ein bekannter Vertreter aus 100% Schaf-
milch. Gibt sich sanft, jedoch mit einem
ausgepragten eigenen Geschmack. 3 Mo-
nate gereift.
Schafmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 11-5428

Schafrohmilch -L

pikant Art.-Nr.: 11-5454

Le Castillan
Kastilien-Leon B3,1kg 55 %)
18 Monate gereifter spanischer Hartkése aus Schaf-
rohmilch. Sehr intensiver Geschmack, kdrnige Textur.
Schafrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr.: 01-5300

Schafkase Tempranillo 1/2 Laib
Kastilien-Leon (1,5kg 50 %)
Dieser Hartkase aus roher Schafsmilch reift mindes-
tens 6 Monate auf der Schale der Tempranillo-Trau-
be. Intensiv aromatisch.
Schafrohmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 01-5493

Schafkase Al Romero

Kastilien (1,3kg 45 %)
Hartk&se in einem Rosmarin-Krautermantel,

Schafkase mit Bliiten

La Mancha (8,0kg 45 %)
Spanischer Hartkédse aus Schafmilch mit
Blumenmischung auf der Rinde. Vollmundiger
Geschmack. Mindestens 3 Monate gereift.
Schafmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 01-5479

Schafkase m. Schwarz. Oliven

La Mancha B3,0kg 45 %)
Spanischer Hartkése aus Schafmilch mit

q Olivenpaste aus schwarzen Oliven verfeinert.
Mindestens 4 Monate gereift.
Schafmilch -L

aromatisch

Art.-Nr.: 01-5477

Andere DOP aus anderen Schafrassen

— RonKari-Roncal 1/2 Laib Queso de la Serena DOP

- *. Roncal/Navarra (1,4kg 45 %)
Leicht pikanter, cremiger Kése, der aus der
Rohmilch der Lacha oder Rasa-Schafe gewonnen
wird. Produktion Dezember bis Juli.
Schafrohmilch
pikant

*‘;—?— _ Badajoz (1.0kg 50 %)
5 Weich bis halbfest aus roher Merino-Schaf-

milch. Vollreife Ware hat einen weichen,

cremigen, fast flieBenden Kern. 10 Wochen gereift.
Schafrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 01-5673 Art.-Nr.: 56-5614

Idiazabal DOP
Navarra 3,0kg 45 %)
Namensgeber des Késes ist der Ort Idiazabal.

Zur Herstellung wird die Milch des Latxa und
Carranzans Schafes verwendet. 4 Monate gereift.
Schafrohmilch
aromatisch

Queso Zamorano DOP
Kastilien-Leon 3,0kg 50 %)
Uraltes Produktionsverfahren aus reiner

Schafmilch. 10 Monate alt = kréaftig,
auBergewdhnlich!

Schafrohmilch -L

kréftig

Art.-Nr.: 11-5623 Art.-Nr.: 11-5435
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Weich-Frischkase

¢

Al Romero schon lange bekannt. Die anderen sind neu und im Trend.

Schafkase mit Rosa Pfeffer

Kastilien (1,3kg 45 %)
Mindestens 1 Monat gereifter Schnittkdse mit rosa

liebevoll gelagert und gepflegt. Hohe, besondere E P Pfeffer verfeinert. Verleiht dem Kése ein stiBes und
Késekunst aus alten Kellern. 4 Monate gereift. k" 5y fruchtiges Aroma.

Schafmilch 23 - ~ Schafmilch -L

pikant Art-Nr:01-5405 S0 pikant Art.-Nr.: 10-5540

Schafkase mit Triiffel

La Mancha (3,0kg 50 %)
. Spanischer Hartkase aus Schafmilch mit Triffelpaste
. verfeinert. Mindestens 3 Monate gereift.

Schafmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 01-5480

Schafkase schw. Knobl. 1/2 Laib

La Mancha (8,0kg 50 %)
Mindestens 3 Wochen gereifter Schnittkdse aus
100% Schafmilch mit schwarzem Knoblauch
verfeinert. Feste Konsistenz, aromatisch.

Schafmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 14-5499

Schafkaserolle frisch
Spanien (1,0 kg / 50 %)
Spanischer Weichkase aus reiner Schafmilch. Ideal
fur die Theke - praktische Rollenform. Wenn Sie rei-
fere Ware méchten: 4044
Schafmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 48-4065

Schafkéserolle gereift
Spanien (1,0 kg / 45 %)
Aus Spanien als halbfester Schnittkdse produziert.
Wie sonst Ublich aus Ziegenmilch, wird diese Rolle
aus Schafmilch hergestellt. 12 Tage gereift.

Schafmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 35-4044



Ziegenkase Rosmarin
Murcia (600 g / 45 %)
Spanischer Ziegen-Schnittkése, der einen Monat nach
Rezepten der Schafer Murcias in Rosmarin-Blattern
reift.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 14-5425

Ziegenkase mit Rosmarin

Murcia (500 g/ 45 %)
Milder Ziegenkase umhullt mit ganzen Rosmarinnadeln,
die seinen unvergleichlichen Geschmack ausmachen.
1 Monat gereift.

Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr.: 14-5438
Pena Gorda

Madrid (2,8kg /45 %)

Ein handwerklich hergestellter Schnittkdse aus den
Guadarrama-Bergen bei Madrid, der 2 Monate sorg-
faltig reift.

Ziegenmilch -L

pikant Art.-Nr.: 10-5497

schkdise-Rolle

Ziegenfrischkaserolle Asche

Zamora (850 g /45 %)
Ziegenkase aus Castilla-Leon ist den franz. Sorten
ebenblrtig. Die essbare Asche-Rinde verhindert das
Austrocknen.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 75-5439

Murciano-Granadina

~

Die Ziegenrasse ,Murciano Granadina“ hat keine
Phasen der sexuellen Inaktivitat und kann mehr-
fach im Jahr Junge bekommen, so dass eine
ganzjahrige Milchproduktion méglich ist. Das
fUhrt zu einer gleichméaBigen Qualitdt des Murcia
al Vino. Er wird wahrend der Reifung mit einem
stark tannin- und extrakthaltigen Rotwein aus
der gleichen Region behandelt und bekommt
dadurch die typische, blau-rétliche Rinde, die
einen guten Kontrast zu dem durch die Ziegen-
milch weiBlichen Késeteig bietet.

Uberschrift?

Spanien

Ziegenkase

preiswert und gut

Queso de Cabra
i La Mancha (3,0kg /52 %)
j Halbfester Schnittkdse aus reiner Ziegenmilch, mild
¥

im Geschmack. Ein Qualitatsprodukt, dass 6 Wo-
chen reift.

& Ziegenmilch

Art.-Nr.: 36-5400

Queso de Cabra 1/2 Laib

La Mancha (1,5kg / 50 %)
In Toledo, im Herzen Spaniens, wird er mit Liebe

e gekast. Der halbe Laib garantiert immer frische

Ware und ist sofort verkaufsfertig.
Ziegenmilch
Art.-Nr.: 11-5621

Der Marktfiihrer

Tinajeros Cabra

[TinajéroB Kabra]
La Mancha

2,2kg /50 %)

Ziegenmilch

Sehr milder, leicht séuerlicher, cremiger Ziegenkése
* mit geringem Salzgehalt. Ideal fir die ganze Familie.

Art.-Nr.: 11-1882

Auch ein ,,weicherer Typ

Capra Espaia

Murcia 2,5kg /45 %)
Einer der beliebtesten Kése der spanischen Levan-
te. AuBergewohnlich cremige Textur und kostliches
Ziegenmilcharoma.

Ziegenmilch -L

Art.-Nr.: 11-5408

Murcia al Vino DOP
Murcia (2,4kg / 45 %)
Murcia al Vino bedeutet ,Die betrunkene Ziege*“.
Er reift 6 Wochen und wird dabei zweimal in
Rotwein gebadet; daher die blau-rote Rinde.

Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 14-5409
5009 Art.-Nr.: 14-5433
Geschiitzt seit 2002

Serrano-Verata

Die Milchproduktion dieser Ziegenrasse ist in den
Monaten August bis November notgedrungen
stark reduziert, weil die Ziegen nicht das ganze
Jahr Uber beliebig gedeckt werden kdnnen. Zur
Gerinnung der Milch wird tierisches, aber auch
pflanzliches Lab eingesetzt. Wegen der bauer-
lichen Produktion, teilweise auf Sommerweiden,
hat Ibores nicht die Ubliche 3-Kilo-Form, sondern
wiegt nur 1 Kilo. Er reift in der Regel mindestens
2 Monate. Es gibt auch Varianten mit behandel-
ter Rinde, sie sind aber in Deutschland selten.

Ibores DOP

Estremadura (1,0kg / 50 %)
Nach dem Fluss ,lbor“ benannt, mindestens
2 Monate gereift und mit Paprika ummantelt.
Durch die Ziegenmilch zart sauerlich.
Ziegenrohmilch
pikant

Art.-Nr.: 10-5415
Geschlitzt seit 2005

Majorera

Von der Ferieninsel Fuerteventura

AuBer einem wichtigen Touristenziel hat die Insel
eine tausendjahrige Hirtentradition, deren Zie-
genkase sehr geschatzt ist. Reiche Weiden auf
durrer und dankbarer Erde geben der gentgsa-
men Majorera-Ziege, die sehr anpassungsfahig
ist, genug Nahrung. Daraus wird einer der bes-
ten Ziegenkase, leicht sduerlich und fruchtig,
wenn langer gelagert. Olige Rinde, Paprikarinde
oder gerdstete Maismehl-Rinde.

Maxorata (Majorero) DOP

Spanien (1,0kg / 50 %)
Ein Ziegenschnittkdse mit Charakter. Eine
cremige Textur und ein ausgepragtes Milch-
aroma aus der Milch der Fuerteventura-Ziege.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 11-5460
Geschiitzt seit 1999
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\ Spanien
Kase aus mehreren Milchsorten

Mehr als 50 % der in Spanien produzierten

und konsumierten Kéase sind Mischkése.

Die Kuhmilch wird in unterschiedlichen Anteilen mit Schaf- und/oder
Ziegenmilch erganzt und ist die Basis des Mischkases. Je mehr Kuh-
milch, desto ,einfacher” und ,preiswerter” ist der Kése. Bei uns unter
lberico bekannt, weist er deshalb eine gro3e Preisspanne auf. Wenn
ausreichend Ziegenmilch vorhanden ist, verleiht sie dem eigentlich
gelben Kase ein weiBliches Aussehen und einen leicht sduerlichen
Geschmack. Die Schafmilch, mit hohem Fettanteil, ausgeprégtem
Geschmack und hohem Trockenanteil, verbessert den Iberico. Fazit:

2 Monate gereift

Kub — Schaf — Ziege

Je hoher der Schafmilchanteil, desto besser die Qualitat bei teurerer
Produktion. Dieses mdgliche Durcheinander der Mischungen ist wie
folgt geregelt:

,Hispanico® besteht aus mindestens 50 % Kuh-und mindestens 30 %
Schafmilch, Ziegenmilch ist nicht dabei.

Lberico® besteht aus maximal 50 % Kuh-, mindestens 15 %

Ziegen- und mindestens 15 % Schafmilch (Dekret v. 28.2.2011).
,Mesta“ besteht aus mindestens 75% Schaf-, mindestens 15%
Kuh- und wahlweise maximal 5% Ziegenmilch.

,Castellano“ hat 70 % Kuh-, 20% Ziegen- und 10 % Schafmilch.

Bei "Der Spanier" stimmt Qualitiit und Preis

Iberico Semicurado
La Mancha (3,0 kg /45 %)
Der ,Pfiff* dieses Geschmacks ergibt sich aus der
Mischung von 3 Milchsorten und der Lagerung von
2 Monaten.

Kuh / Schaf / Ziege
aromatisch

Art.-Nr.: 11-5403

3 Monate gereift

Iberico Curado 1/2 LB.
Kastilien-Leon (1,6 kg 45 %)
Schnittkdse aus Kuh-, Schafs- und Ziegen-
milchmit einem fein-pikanten Geschmack-
der mindestens 6 Monate reift.
Kuh / Schaf / Ziege
pikant

-

5 Monate gereift

Art.-Nr.: 11-4064

Dieser Kédse mit dem Top Preis-Leistungs-Verhalt-
nis gehdrt in jede Kasetheke. Er verkauft sich leicht,
schon durch seinen Namen.

Der Spanier ,EIl Espanol*
La Mancha 2,9kg /45 %)
Drei Milchsorten in einem Kése vereint. Ein traditioneller Mischkéase, eine
preiswerte Alternative zum Iberico, 3 Monate gereift.
Kuh / Schaf / Ziege

aromatisch

Art.-Nr.: 11-5440

Iberico - Der Kleine
Castilla Leon (1,0kg / 53 %)
Schnittkase aus Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch
mit einem fein-aromatischen Geschmack. 5
Monate gereift.
Kuh / Schaf / Ziege
aromatisch

Art.-Nr.: 17-5494

6 Monate gereift

Iberico
Spanien (3,0kg 53 %)
Der 3-Milchkése Iberico in einer Spitzenqua-
litdt, weil er 5 Monate gepflegt und gelagert
wird.

Kuh / Schaf / Ziege
kréftig

Art.-Nr.: 11-5404

Menorca - eine ,,Oase“ der Kuhmilchproduktion

Die Insel Menorca im Mittelmeer, die nérdlichste der Balearen, ist ein Sonder-
fall, was Kase anbelangt. Die Insel ist eben und verwandelt sich vom Frih-
jahr bis zum Herbst wegen des guten Klimas und reichhaltiger Regenfélle in
ein grliines Weideland, was einen groBen Reichtum an Futtergras bedeutet.
Dabher ist hier Milchkuhhaltung mdéglich, die ein wichtiger Erwerbszweig fur
ca. 500 Betriebe ist, die jahrlich etwa 5000 t Mahén produzieren. Schon bei
den Rémern gab es erste Hinweise auf Mahon, aber erst ab dem 18. Jahr-
hundert unter englischem Einfluss wurde die Milch- und Késeproduktion in-
tensiviert. Die besondere Form des Mahon entsteht durch das Pressen des
K&sebruchs in einem zusammengebundenen Baumwolltuch (Fogasser). Er
wird teils in Handarbeit mit Rohmilch, teils industriell aus pasteurisierter Milch
hergestellt und dient u. a. auch als Rohstoff fir einen Schnittkése bester Qua-
litat. Mahon wird in den unterschiedlichsten Reifestufen verzehrt. Ubrigens,
auf Mallorca wird ein &hnlicher Kase, der Mallorquin, hergestellt. Durch die
groBe Milch- und Késenachfrage der vielen Touristen findet er mangels Uber-
schuss nur selten den Weg auf das spanische Festland, geschweige denn
nach Deutschland. Probieren Sie diese Spezialitat also gleich im Urlaub.
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Mahon DOP

Balearen (3,3kg /45 %)
Das schmackhafte Ferienerlebnis von
Menorca. 12 Wochen Reife ergeben
einen ,mehrwirzigen“ Geschmack,
die unebene Rinde ist normal.

Kuhmilch Art.-Nr.: 11-5429
aromatisch Geschiitzt seit 1996

B

MERCADAI

Eine andere Situation finden wir auf den Kanaren vor. Fuerteventura,
die Kaseinsel im Atlantik. Das warme Klima und die karge Vegetation
sind nicht flr Kiihe geeignet. Deshalb wird der MAJORERO DOP aus
Ziegenmilch hergestellt. Einzelheiten finden Sie auf Seite 65.



Spanien

Kuhmilchkase

Tetilla DOP
Galicia (800g /45 %)
Frisch (1 Woche) ist er buttrig und
elastisch. In Galicien isst man ihn mit
Quittengelee. Die bauchige Schnittfla-
che ist normal.
Kuhmilch

Dem Klima entsprechend
ist die Kuh iiberwiegend im
griinen, feuchten Norden
zu finden. Schaf und Ziege
schlieBen sich an, so dass
das reine Kuhmilchkéase-
Angebot beschrénkt ist.

Art.-Nr.: 36-5610
Geschiitzt seit 1996

Ziege

San Simon DOP

Galicia (1,3kg / 45 %)
Handgeschdpft mit eigenartiger Form
in bauerlichen Kéasereien hergestellt
und nach 4 Wochen geréuchert, 6 Wo-

In der gehobenen Gastronomie mit Kasewagen ist es im Bereich
der Blauschimmelkédse ein Muss, Cabrales oder Valdedn anzu-
bieten. Er muss zwar erklart werden, zeigt aber als Besonderheit
die Kompetenz des Angebotes. Eifern Sie dem bitte nach. Die hier

beschriebenen Sorten haben in Deutschland noch keinen groBen chen gereift.
) . Kuhmilch Art.-Nr.: 36-5612
Markt. Neben den IGP- und DOP-Produkten gibt es noch weitere — aromatisch Geschiitzt seit 2008

preiswerte — Sorten.

Valdeon IGP

Ledn (2,3kg /53 %)
Mit Blauschimmelkulturen, in Ahornblatter gehdillt —
eine Alternative zum empfindlichen Cabrales. Er reift

Blue Cabrales DOP 1/2 Laib

Cabrales (1,2kg / 45 %)
Dieser Kése mit Blauschimmel wird in reiner hand-
arbeit in der Gegend von Cabrales hergestellt und

reift in Kalksteinhohlen.
Kuh / Schaf / Ziege-rohm.
pikant

Art.-Nr.: 42-5697
Geschiitzt seit 1996

2 Monate im Gebiet Dicole.
Kuh- / Ziegenmilch
pikant

Art.-Nr.: 42-5410
Geschilitzt seit 2004

Kompetenz der Theke

Feigen-/Dattelbrot 1/4 Laib
Spanien (1,25 kg)
Eine spanische Brotspezialitdt aus Feigen, Mandeln
und Gewurzen. Eine tolle Ergénzung fur jede Kasetafel.
aromatisch
Feigenbrot
Dattelbrot

Art.-Nr.: 5430
Art.-Nr.: 5476

Kaseplatten

Platte 3 Sorten Scheiben DOP

La Mancha
Die bekanntesten spanischen Kase ,

(100g)
mit je-
-

&"h,_- weils drei Scheiben: Manchego DOP, Capra
[ %' - semicurado, Iberico.

e Kuh / Schaf / Ziege
\"\5:- aromatisch Art.-Nr.: 5484

Platte ,,Tapas“ 3 Sorten DOP

Spanien (150g 45 %)
Spanische Kaseplatte mit Ziegenkase (Queso

de Cabra), Iberico und Manchego DOP.

In Scheiben vorgeschnitten. 6 Wochen gereift.
Kuh / Schaf / Ziege
aromatisch

Art.-Nr.: 5449

Platte 3 Kése in Stiicken DOP

E(- 4 La Mancha (1259g)
. ..-' Mini-Portionen der bekanntesten spanischen
e, Kése. Manchego DOP, Capra semicurado, Iberico.
gt Kuh / Schaf / Ziege
aromatisch Art.-Nr.: 5483
Garrotxa
Katalonien (1,0kg 50 %)

Ein feiner Ziegenkése, der in der Gemeinde
Tarragona (in Katalonien) hergestellt wird
und mindestens 2 Monate reift.

Kuh / Schaf / Ziege
aromatisch

Art.-Nr.: 10-5461

Platte mit Kase&Schink. DOP

La Mancha (120g)
Eine Auswahl der bekanntesten spanischen
Spezialitdten: Manchego DOP, Chorizo

und Serrano Schinken.

Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 5485
Platte Mediterran

Spanien (200 g)

Spanische Kaseplatte Mediterraneo be-
stehend aus: 3 x Schafkase (Truffel, Pfeffer,
Blumen), 2 x Ziegenkase (Rosmarin, Wein).

Schaf / Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr.: 5457
Platte Mi Tierra

Spanien (200 g)

Spanische Kaseplatte Mi Tierra bestehend
aus: Manchego DOP, Iberico und 3 x Schnitt-
kase (Truffel, Wein, schwarze Oliven).

Kuh / Schaf / Ziege

aromatisch Art.-Nr.: 5458

Wir bieten ein breites Sortiment
von abgepackten spanischen
Kase. Interessant, wenn der
Platz in der Theke nicht reicht.

Ziegen-Frk.-Perlen Orange

J ﬂ!-!;e‘_‘ Spanien ©90g 45 %)
- - Ziegenfrischkase in Perlenform mit einem
LIPS - Kern aus Oranggpmarmelade, Eignet sich
Vofga—n perfekt als Aperitif oder zum Salat.
Ziegenmilch
Art.-Nr.: 5607
. mm Ziegen-Frk.-Perlen Himbeere
PERLAF Spanien 90g 45 %)
T Ziegenfrischkase in Perlenform mit einem
- ':-.' Kern aus Himbeermarmelade. Eignet sich
i tn—m perfekt als Aperitif oder zum Salat.

Ziegenmilch
Art.-Nr.: 5604

Seit Jahren interessante Umsiitze

Ziegenrolle mit Honig
Zamora (100g 45 %)
Ziegenweichkase mit Honig verfeinert macht
Ihre Mahlzeit unvergesslich. Zum Beispiel
leicht karamellisiert zum Salat. 1 Woche gereift.
Ziegenmilch

Art.-Nr.: 5443

Késekuchen aus Spanien

Murcia (200 g 12 % absolut)
Kleiner Késekuchen zum Kaffee oder als
Dessert. Traditionell mit optimaler GroBefur
eine Person.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 5627
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Aus Barcelos stammt
der berlihmte Hahn, das
Nationalsymbol Portugals.

Portugal

Die Portugiesen sind groBe Kéaseliebhaber, stellten Kése aber lange Zeit nur fir den Hausgebrauch her, insbesondere aus Schaf- und Ziegenmilch,
da Portugal sehr bergig ist und Kihe daher selten sind. Der bekannteste Ké&se ist daher auch der Queijo de Serra (Bergkase) aus den bis zu 2000 m
hohen Estrela-Bergen. Die Kuhmilch Portugals kommt von den Inseln (Azoren und Madeira) im atlantischen Ozean, wo das feucht-kuhle Klima ideal fur
die Rinderzucht ist. Bei der Kaseproduktion wird pflanzliches Lab haufiger eingesetzt als Kélberlab. In den letzten Jahren wurde die Kasereiwirtschaft
geférdert, um die regionalen Produkte (siehe unten) zu erhalten, aber auch die fabrikméaBige Produktion zu férdern. Inzwischen ist ein hoher Qualitéts-
standard erreicht worden. Die typische Kaseform sind kleine, runde, halbhohe Laibe. Je nach Reifestufe sind die Kése von ,derrete” (=schmelzend)
bis hart. Daher tragen viele weiche Kase einen Ring aus Leinen, um den Teig zu stabilisieren. Kase gilt in Portugal als Dessert. Dazu wird als Wein ein

wvinho verde®, ein moussierender, junger, unfertiger WeiBwein getrunken.

Azeitao DOP

halbf. Schnittkése
aus Schafrohmilch
45 -60 % Fetti. Tr.
1-3 Monate gereift

halbf. Schnittkédse
aus Schafrohmilch
45-60 % Fetti. Tr.

Weich-/Schnittka-
se aus Schafmilch
45 - 60 % Fetti. Tr.
1-2 Monate gereift

Schnittkdse  aus
Kuhmilch 45 %

DOP-Kiise aus Portugal

Ribafria
Schnittkdse  aus
Ziegenmilch 45 -
60 % Fetti. Tr.
14-15 Tage gereift

Schnittkdse  aus
Kuh-/Schaf-/Zie-

i genmilch 50 %

Schnittkdse  aus
Schafrohmilch
45 % Fetti. Tr.
1-3 Monate gereift

Schafrohmilch
45-60 % Fetti. Tr.

Fetti. Tr. ) 45 Tage gereift semicurado = halb ausgereift
2 Wochen gereift (bis wiirzig) curado = ausgereift
Geschiitzt seit 1996

Rabacal DOP
halbf. Schnittkése
Schaf-/Ziegen-
milch 60 % Fett i.
Tr. 21 Tage gereift

aromatisch pikant aromatisch
Geschiitzt seit 1996 (pfefferig) Geschiitzt seit 1996
Serpa DOP Toledo Sao Jorge DOP

Schnittkdse  aus
Kuhrohmilch 45 %
Fetti. Tr.

. 4-6 Monate gereift Fetti. Tr. 3 Monate gereift
(bis wiirzig) pikant kréftig
Geschiitzt seit 1996 Geschiitzt seit 1996
Serra Estrela DOP Evora DOP Pico DOP

Schnittkdse  aus
. Kuhrohmilch

45 % Fetti. Tr.

1 Monat gereift

aromatisch (stBl.) pikant (salzig)

Geschiitzt seit 1996 Geschiitzt seit 1996 Geschiitzt seit 1998
Trevo NisaDOP

(Curado Prato) Schnittkiase  aus Reifebegriffe:

tierho = junger Kase,
nicht gereift

Kése aus Portugal tut sich bei uns schwer. Alle Kése haben einen sehr
salzigen Nachgeschmack, den wir nicht als positiv empfinden. In Portu-
gal wird der Kése jedoch immer in Begleitung mit kraftigen Zusatzartikeln
(insbesondere Brot) gereicht, die diesen Nachgeschmack wesentlich re-
duzieren.

Hinzu kommen Transportprobleme fur kleine Mengen von ,weither”. Der
nebenstehende Ziegenkase hat sich aber einen kleinen Liebhaberkreis
erschlossen.

Castelo do Queijo —
Die ,, Kiseburg in Porto:

Bei Porto erreicht der Fluss Douro den Atlantik. Folgt man der maleri-
schen Kuste mit mehreren Sandbuchten, stét man auf die ,Forte de
S&o Francisco Xavier”, auch ,Castelo do Queijo* oder auf Deutsch
,Késeburg® genannt.

Das Fort ist auf einem Felsvorsprung errichtet und bietet einen groB3-
artigen Rundblick. Es ist aus Granitblécken im 17. Jahrhundert er-
baut worden. Der Zahn der Zeit hat an diesem imposanten Bau-
werk genagt und die Steine abgerundet, so dass es wie ein Késelaib
aussehen soll. Der Volksmund fand schnell den Namen ,Késeburg®.
Sie kann besichtigt werden, liegt fir uns aber nicht gerade um die Ecke.
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Ziegenkase, standig lieferbar

Ziegenkése Palhais 6x 60 g

Portugal (360 g /50 %)
Halbfester Ziegenschnittkase in zylin-
drischer Form. Er besitzt einen elasti-
schen Teig, ist pikant und zart salzig.
5 Tage gereift.

Ziegenmilch

pikant Art.-Nr.: 40-4051




Zypern

Halloumi — Zyperns traditioneller Kise seit 1.8.2022 ein POP

s -

Halloumi ist offiziell und weltweit als der typische zyprische Kése an-
erkannt. Der Name darf nur flr Produkte aus der Republik Zypern
benutzt werden gemaB der Entscheidung der EU. 2014 beantragte
Zypern den POP-Status, der auch im April 2014 genehmigt wurde.
Die strikte Umsetzung der POP-Verordnung erforderte flr fast alle
Hersteller Anpassungen und MaBnahmen, die zu teils unterschied-
lichen Auslegungen flhrten. Schliefllich wurden am 1.8.2022 durch
die zyprische Regierung die Dinge final einheitlich geregelt. EinschlieB-
lich einer beachtlichen Preiserhdhung flr die Rohmilch um weitere
HofschlieBungen zu verhindern. Der bekannte, traditionelle, ungereif-
te, halbweiche, weiBe Kase wird aus Schaf-, Ziegenmilch oder aus
einer Mischung der beiden Milchsorten — mit oder ohne Kuhmilch
— hergestellt. Zu seinen Charakteristika gehdren die zugefugten fri-
schen Minzblatter und seine einzigartige gefaltete Form. Halloumi
enthalt maximal 45% Feuchtigkeit, mindestens 43% Fett in der
Trockenmasse, sowie 2,7-3% Salz. Er muss bis zum Verzehr ge-

Tempel der Aphaia auf der Insel Aigina

Auch Griechenland gehort zu den Mittelmeerlandern, so dass viele
Aussagen von Spanien hierauf zu Ubertragen sind. Weil die Milchsor-
ten haufig nicht getrennt werden kdnnen, gibt es viele K&se aus ge-
mischter Milch. Ebenfalls sind viele geschitzte Sorten angemeldet,
teilweise nur fur die ,Marke* einer Molkerei. Ruckfragen zur Aufkla-
rung bei halbstaatlichen Stellen bleiben haufig ohne Antwort.

Die Kennzeichnung von Kise in Salzlake

Die Késeverordnung schreibt flr ,K&se aus oder in einer FlUssigkeit”
eine besondere Kennzeichnung vor: Fir Kuhmilchkase ist die Ver-
kehrsbezeichnung ,Kase in Salzlake" richtig. Schafmilchkase waren
als ,Schafkadse in Salzlake* zu bezeichnen. Die Begriffe ,Feta“ oder
~Schafkase" allein reichen nicht aus. Freiwillig kann — je nach Wasser-
gehalt in der fettfreien Masse (Wff) — die Bezeichnung Frisch- oder
Weichk&se hinzugefugt werden.

Ty ., Feta ,,Barril“ im Holzfass

Griechenland (4,0 kg / 43 %)
Dieser Feta reift 2 Monate im Eichenfass. Wird im
Fass geliefert und dient zur wundervollen Prasen-
tation in der Theke.
Schaf-/Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 93-6356

Loumini Grillkase

Griechenland (2009 / 43 %)
Schaf-/Ziegenmilch

mit Chili Art.-Nr.: 1353
mit Basilikum Art.-Nr.: 1354

o
e

kUhlt aufbewahrt werden und kann bei Temperaturen unter —-18° C
ohne Probleme langer gelagert werden.

Die besondere Eigenschaft des Halloumi, die ihn von allen anderen
Kasesorten unterschiedet, ist jedoch seine Fahigkeit, bei hohen Tem-
peraturen nicht zu schmelzen oder zu zerlaufen. Halloumi konkurriert
zunehmend mit ,,Ofenkése” oder ,Grillkdse" aus vielen européischen
Landern, denen es gelungen ist, ihr Produkte bei Hitze stabil zu halten.

Halloumi Grillkase POP

Zypern (2509 /43 %)
Von der Sonneninsel Zypern. Die Minze im Teig ist
charakteristisch flr den Kése. Er schmilzt nicht und
ist ideal zum Girillen. 250¢g Art.-Nr.: 1340
Kuh / Schaf / Ziege 650 g Art.-Nr.: 1447
aromatisch Geschiitzt seit 2022

Griechenland

Griechischer Feta Greco POP

Griechenland (1,0 kg / 48 %)
Aromatisch angenehmer Schaf- und Ziegenmilch-
Geschmack aus ca. 70 % Schaf- und ca. 30 % Zie-
genmilch aus Griechenland.
Schaf-/Ziegenmilch
aromatisch

Fetawiirfel in Salzlake POP

Griechenland (1,8 kg / 48 %)
Original griechischer Feta aus Schafs- und Ziegen-
milch. Praktisch in Wirfelform. Perfekt geeignet fir
Salate und Snacks. 2 Monate gereift.

Schaf-/Ziegenmilch Art.-Nr.: 93-1385

Art.-Nr.: 93-1384
Geschiitzt seit 2002

aromatisch Geschiitzt seit 2002
Feta in Folie ,,Greco*“ POP
Griechenland (1,8 kg / 48 %)

Original Feta aus Griechenland mit einem aromati-
schen Schaf-/Ziegenmilch-Geschmack. 2 Monate

gereift.

Schaf-/Ziegenmilch Art.-Nr.: 93-0648
aromatisch Geschiitzt seit 2002
Feta in Lake POP

Thessalien (2,0kg /43 %)

Aromatischer Schaf- und Ziegenmilch-Geschmack
aus ca. 70 % Schaf- und ca. 30 % Ziegenmilch aus
Thessalien. 2 Monate gereift.
Schaf-/Ziegenmilch

Art.-Nr.: 93-0638

aromatisch Geschiitzt seit 2002
- Manouri POP
Thessalien (1,0 kg / 80 %)
MolkeneiweiBkése aus 100% Schafmilch. Eignet sich
zum Uberbacken, Grillen, Verfeinern. 1 Tag gereift.
] L Schafmilch Art.-Nr.: 60-0639
-— aromatisch Geschilitzt seit 1996
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Das alteste Kaseland Europas

Es stimmt sicherlich, dass Frankreich Spitzenreiter in der Anzahl —und
damit Vielfalt — der K&sesorten ist. Aber das Nachbarland stdlich der
Alpen hat auch mit einer groBen Zahl von Ké&sesorten aufzuwarten.
Ende der 80er Jahre wurde vom Nationalen Institut fur Agrarsozio-
logie der Versuch einer ,Kasez&hlung® gestartet. Man kam auf 403
Sorten! Die Sortenvielfalt setzt sich zusammen aus einer kleinflachi-
gen Agrarstruktur, den Erfordernissen bestimmter Milchviehrassen
und den lokalen Gegebenheiten Italiens.

Die Rdmer haben immerhin 600 Jahre lang weite Teile Europas be-
herrscht und waren Kaseliebhaber (der Name unseres Kataloges
LCASEUS DOMUS*" bedeutet frei Ubersetzt ,Kasehaus®). Sie haben
ihre Kenntnisse insbesondere in Frankreich hinterlassen, von deren
Vorteilen wir heute noch, durch ein breites Angebot von dort, unse-
ren Nutzen ziehen. Wer weiB schon, dass es auch in Italien einen
Reblochon gibt, in unseren Augen ein echt typischer franzésischer

L
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UMBRIA

AOP-Kase. Die Vielfalt der italienischen Kasesorten wird von vielen
kleinen, lokalen Handwerksbetrieben getragen oder findet in Berg-
und Randregionen statt. Keine gute Aussicht in der heutigen EU mit
verscharften Qualitdtsnormen, Internationalen Lebensmittelbetrieben
und wettbewerbsfahigen Preisen sowie dem Bedarf nach gréBeren
Mengen an kontinuierlichen Produktionen. Aber auch der Verbrau-
cher ist nicht schuldios, dass die Vielfalt zurlickgeht. Greift er nicht
zunehmend zu geruchs- und geschmacklosen Késesorten aus pas-
teurisierter Milch, die optisch besser aussehen und langer problemlos
haltbar sind? Sollten Sie lhren Urlaub in Italien verbringen, suchen Sie
bitte die etwas ausgefalleneren Kase, die Sie auch hier auf den nach-
folgenden ltalien-Seiten nicht finden werden. Mediterrane Kasesorten,
besonders aus Italien und Spanien, liegen im Trend. Auch Sie sollten
sich in lhrem Angebot nicht nur auf ,Parmesan®, ,Mozzarella“ und
»aorgonzola“ beschranken, sondern durch eine nicht immer preis-
werte Auswahl an Spezialitaten die Attraktivitét Ihrer Theke erhéhen.
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Wias ist ,, Parmesan?

Landldufig versteht man hierunter die auf Seite 73 abgebildeten
Kése. Tatsachlich wird der Begriff nur flr geriebenen Kése benutzt,
egal in welchem Land der Hartkdse hergestellt wird. Der EUGH hat
am 25.6.2002 geurteilt, dass in Italien der Begriff ,Parmesan” nur
dann bei geriebenem Kéase verwendet werden kann, wenn der Kase
aus der Produktion ,Parmigiano Reggiano®“ stammt.
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Trentingrana

Angesichts dieser Situation wurden im Ursprungsgebiet von ,Par-
mesan“ eigene Markenbegriffe geschaffen. Das (kleine) Kerngebiet
besetzt der PARMIGIANO REGGIANO DOP. Aus einem viel gro-
Beren Produktionsgebiet stammt der GRANA PADANO DOP. Der
TRENTINGRANA DOP ist eine Spezialitét aus der Region Trentino.

Die Reifung: Wéahrend der langen Reifung erfahrt der Kase eine
Reihe von physischen, chemischen und mikrobiologischen Ande-
rungen, die sich auf seine organoleptischen Eigenschaften auswir-
ken. In dieser Zeit werden die Laibe gepflegt, gebirstet und etwa
alle 15 Tage gewendet. Diese Arbeiten, die friher manuell verrichtet
wurden, sind heute robotisierten Burst- und Wendemaschinen an-
vertraut.

Das Klopfen: Zu gegebener Zeit werden die Kase-Laibe mit tradi-
tionellen Kontrollinstrumenten — mit dem ,Hammerchen®, der ,Na-
del”, der ,Sonde" — und wenn erforderlich durch Abbrechen gepruft.
Das Hammerchen, ein kleines Stahlwerkzeug, ist ein unersetzliches
Instrument, das zum Klopfen der Laibe dient. Dieser Prifvorgang

Benutzung des Messerbestecks zum Teilen von Laiben:

(man lauscht dem ,Klang® beim Klopfen), den nur wenige Fachleute
durchzufihren wissen, kann die Bildung von unregelmaBigen L&-
chern (Bldhungen) oder Rissen und Spalten im Teig aufzeigen. Feh-
ler, die durch Garprozesse entstehen.

Das Stechen: Mit langer, spiralférmiger Nadel wird in den Laib hi-
nein gestochen, um den Geruch und den Geschmack des Teigs zu
prifen. Diese einfachen und althergebrachten Kontrollen flgen dem
Produkt keinerlei Schaden zu. Wenn der Fachmann allerdings letzten
Aufschluss Uber die Qualitat des Teigs haben mdchte, kann er eine
kleine Menge Kase (ca. 7-8 cm lang und etwa 1 cm im Durchmesser)
mit einer Sonde entnehmen. Aus der Untersuchung der ,Bohrprobe*
ergibt sich die Bestimmung der Qualitat.

1. K8selaib auf-
recht hinstellen
und mit dem
kleinen Keil-
messer die
Rinde in der
Mitte ca. 3 mm
einritzen.

einstechen und
leicht hin und
her bewegen.

2. Jetzt mit dem 3. Das lange Keil- 4. Der
mittleren Keil- messer in die {i halbe
messer die bereits vorhan- o Laib!
angerissene denen Einstiche [

Rinde alle 5 cm hineintreiben i i

und rundherum
den Laib lang-
sam spalten.

ReNTHGRANA

S
\ A

Nur Milch, Salz, Lab und Respekt!
Unsere Milchbauern halten inre Tiere nur in
kleinen und mittelgroBen Betrieben. Aus-
schlieBlich frisches Gras, Heu und gentech-
nikfreies Futter stehen auf dem Speiseplan.
Silage wird nicht verfuttert.

Trentino - das Land der Rebellen!
Trentingrana ist ein Hartkdse, der in den
Alpen- und Voralpentélern des Trentino mit
Tradition, dem Rhythmus der Jahreszeiten
und mit groBer Achtung vor der Natur er-
zeugt wird.

Trentingrana DOP 1/2 Laib

Trentino (18 kg / 32 %)
Kréftig italienischer Hartkdse aus Heumilch. Mindestens
30 Monate gereift. Qualitat aus der Region Trentino.

Riicksicht - die geheime Zutat!
Rucksicht auf die Berge, auf die Zeit, auf
die Menschen, auf die Gemeinschaft, auf
die Tiere und die Artenvielfalt sind die ge-
heime Zutat fur unseren qualitativ hochwer-
tigen Kése.

Ein Kase, der von Natur aus rebellisch ist:
mit seinen fur das Produktionsgebiet typi-
schen Eigenschaften wurde er in die Pro-
duktionsspezifikationsregeln  des  Grana
Padano g.U. aufgenommen und tragt stolz
das Wort , Trentino® auf seinen Laiben.

Trentingrana DOP 1/16 Laib

Trentino 2,2kg /32 %)
Salzig pikanter italienischer Hartkése. Mindestens
22 Monate gereift. Qualitat aus der Region Trentino.
Kuhrohmilch -L 2kg = Art.-Nr.: 06-1698
pikant 1kg = Art.-Nr.: 06-1689
Geschiitzt seit 1987

Kuhrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr.: 06-1681
Geschiitzt seit 1987
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Grana Padano

Wer Grana Padano wahit, entscheidet sich
fur ltalienische Werte, die den Kise so besonders machen.

m Ein Italienisches Lebensgefiihl.

GRAMAPADANOIT/DE-DES

Geschiitzt seit 1996

Grana Padano DOP 1/1 Laib

Italien 37,0 kg /32 %)
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH.
Vor 1000 Jahren begann man mit der Herstellung.
Fir die warme und kalte Kiiche. 12 Monate gereift.
Kuhrohmilch Art.-Nr.: 06-0743
aromatisch

Grana Padano DOP

Norditalien 32 %)
Kuhrohmilch
aromatisch — pikant

Wegen des gréBeren Produktionsgebietes, liegt
das Preisniveau gegeniiber dem Reggiano
niedriger.

,Grana“ bedeutet ,Kérnung“, so dass der Name von seiner kdrnigen
Kasestruktur abgeleitet wurde. Sein Ursprung lasst sich etwa bis zum
Jahr 1000 zurtckverfolgen, als Zisterziensermdnche Kése mit langer
Haltbarkeit bendtigten, um Uberschissige Milch zu verarbeiten. Fast
1000 Jahre spéter haben wir (noch immer) das gleiche Problem, denn

Grana Padano DOP 1/2 Laib

Venetien (19,0 kg / 32 %)
Der echte Grana Padano, mindestens 10 Monate
gereift. Ein Hartk&se fir Liebhaber des aromatischen

L . . f Geschmacks.
G(ana ist in der EEJ ein Interventlc_)nsprqdukt W|elButter undl Magerl— Kuhrohmilch Art.-Nr: 06-2084
milchpulver. Der Ké&se ist sehr kalziumreich und leicht verdaulich, weil aromatisch Geschiitzt seit 1996

die Proteine durch die lange Reifezeit (1-2 Jahre) schon ,vorverdaut*

sind. Erst wenn die Reifung abgeschlossen wurde, erhalten die Kése

das DOP-Zeichen, wenn sie die Qualitét gehalten haben.

Bessere Qualitat, weil langer gereift: .

Grana Padano DOP 1/16 Laib

Venetien 2,4kg /32 %)

@ Grana Padano DOP 1/16 Laib @ Der echte Grana Padano, mindestens 10 Monate
B Italien (2,4 kg /32 %) ~ B gereift. Ein Hartkése fur Liebhaber des aromati-
Fr Schon vor 1000 Jahren von Benediktiner-Ménchen [-g-‘n schen Geschmacks.
hergestellt mit kdrnigem Teig, geeignet fur die kalte .;z'-_:- Kuhrohmilch Art.-Nr.: 06-0816
und warme Kiche und 16 Monate gereift. aromatisch
Kuhrohmilch Art.-Nr.:06-0808
pikant

Es ist bekannt, dass lagernder Parmigiano Reggiano bzw. Grana Padano von den Produzenten den Banken als Sicherheit angeboten und
angenommen werden. Erst kirzlich hat eine flhrende deutsche Bank Kése im Wert von 25 Mio. Euro als Sicherheit akzeptiert.
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Der bekannteste italienische Hartkase

Der Konig der Kise ist in Frankreich der
Der Konig der Kiise ist in Italien der

(PARMIGIAND,
REGLIAND

Parmigiano-Reggiano ist ein vollkommen natdrlicher Kase, frei von
jeglichen Zusatz- und Konservierungsstoffen. Er kommt aus einer
fest umrissenen Region ltaliens, die die Provinzen Parma, Reggio
Emilia und Modena sowie einen Teil der Provinzen Mantua
(rechts des Flusses Po) und Bologna (links des Flusses Reno)
umfasst. Der zu 100 % natUrliche Kase besticht durch sein
unverwechselbares, variantenreiches Aroma. Seine Konsis-
tenz ist leicht, kdrnig und flockig. Parmigiano-Reggiano reift

im Schnitt 24 Monate — kein anderer Hartkase reift langer.

|
Geschiitzt seit 1996

gereift — gelagert - geliebt und gefilscht Parmigiano Reggiano DOP 1/1 Laib

- . . . ) Reggio Emilia (34,0 kg / 32 %)
Im Schatten des Konigs tummeln sich viele andere Hartkase, ; VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH! 24

die teilweise ihre Identitat (Herkunft) nicht ganz zeigen und mog- p Monate gereifter Hartkése, sehr pikant, wird mit
lichst als ,,Kénig“ gelten wollen. Zur Rickverfolgbarkeit ristet jetzt zunehmendem Alter kraftiger.

Parmigiano Reggiano technisch auf und testet einen lebensmittel- S unmhmiich Art.-Nr.: 07-1582
echten scanbaren Chip, der in der Késeplakette eingelassen ist. kraftig Geschdtzt seit 1996
Er kann unbemerkt bleiben, weil er kleiner als ein Salzkorn sein Parmigiano Reggiano DOP 1/8 Laib
soll. Die Kaseinmarke ist an der AuBenrinde, die in der Regel nicht Reggio Emilia  (44kg/32%)

gegessen wird, angebracht. Italien schenkte der Welt den Parmesan. Der Konig

. _— . . . . . Kase liebt kraftigen Rotwei lagert mindes-
2022/23 1auft ein Pilotprojekt mit 5—6 K&sereien. Ist es erfolgreich, Seer:s sti,l (';Zte réftigen Rotwein und lagert mindes

wird das Konsortium prufen, ob alle Laibe so versehen werden. Kuhrohmilch -L Art.-Nr: 07-0932

Spitzenqualitit vom Berg 30 Mo. gereift: kréiftig Geschtzt seit 1996

Parmigiano Reggiano DOP 1/4 Laib Parmigiano Reggiano DOP 1/16 Laib
Reggio Emilia (10,0 kg / 32 %) Reggio Emilia (22kg /32 %)

Italien schenkte der Welt den Parmesan. Der Konig
der Kase liebt kraftigen Rotwein und lagert mindes-
tens 20 Monate.

Italien schenkte der Welt den Parmesan. Der K6-
nig der Kase liebt kraftigen Rotwein. 30 Monate
gereift, kraftig im Geschmack. ]
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 07-2029 oy Kuhrohmilch -L Art.-Nr.; 07-0814
kriftig Geschiitzt seit 1996 ) kraftig Geschiitzt seit 1996

Berg Parm. Reggiano 30 Mo. DOP 1 kg Parm. Reggiano DOP 1/16 Laib

Reggio Emilia (1,0 kg / 32 %) Lombardei 2,5kg 32 %)
In 900 m Héhe unterhalb des Berges ,Pietra di Bis- Mindestens 18 Monate gereifter

mantova“ tradtionell hergestellt. Der Kése wird an- Parmigiano Reggiano. Ausgepragter und kréaftiger
schlieBend min. 30 Monate in Késekellern gereift. Geschmack, feinkdrnige Textur.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 07-2032 Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 07-2050
kréftig Geschiitzt seit 1996 kréftig Geschiitzt seit 1996
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Gran Albiero du. Ital. 1/2 Laib

Venetien (19kg 32 %)
Italienischer Hartkase, der 8 Monate reift.
Aromatischer Geschmack. Auch zum Reiben Uber
diverse Gerichte geeignet. Horizontal geteilter Laib.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 06-2085
aromatisch

Mindestens 9 Monate gereift. Auch zum

Hartkéase Gran Albiero 1/16 Laib

Venezien 2,0kg 32 %)
Gilt als preiswerte Alternative.

Mindestens 9 Monate gereift. Auch zum
Reiben Uber diverse Gerichte geeignet.

Alta Badia

Sdadtirol (8,5 kg / 50 %)
Aus sudtiroler Bergmilch. 6 Monate gereift. An-
genehme feste Konsistenz. Rustikal mit unver-
wechselbarem Geschmack.

Kuhmilch -L

kréftig Art.-Nr.: 01-0630
Dolomit

Sidtirol (9,0 kg / 50 %)

Mindestens 8 Monate gereifter Hartkése aus Std-
tirol. Vollmundig, mit malzigen Réstnoten. Mit
vereinzelten Reifekristallen im Teig.

Man schmeckt noch die &therischen Ole der
Krauter aus dem Hinterland Sardiniens, auf
denen die Ziegen grasen. 6 Monate gereift.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 06-0896 Kuhmilch -L

aromatisch pikant Art.-Nr.: 01-0645
Capra Sarda Monte Veronese DOP

Sardinien (3,0kg 49 %) Verona 9,0 kg / 45 %)

Seit dem 2. Jahrhundert bekannt. Dieser Hartka-
se wurde im Mittelalter sogar als Zahlungsmittel
akzeptiert. Mindestens 4 Monate gereift.

Mindestens 7 Monate reift dieser Hartkase in
Weintrestern, angereichert mit Barolo Wein
DOCG. Intensiv-aromatisch im Geschmack.
Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 01-4511

Ziegenmilch Art.-Nr. 01-1573 Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-0783
pikant aromatisch Geschiitzt seit 2016
Occelli al Barolo 1/4 LB. Moliterno Tartufo 1/2 Laib

Piemont (1,9kg 48 %) Sardinien 2,5 kg /50 %)

Nach einer 4-monatigen Reifezeit wird dem Kése
langsam schwarze Triiffel beigefligt und erhalt da-
durch seine zarte Note.

Schafmilch 1/2 Laib
pikant 1/1 Laib

Art.-Nr.: 01-6097
Art.-Nr.: 01-6458

Diese Kése kommen aus ltaliens Kasekellern, sind an der deut-
schen Theke nicht so bekannt, erreichen aber vortibergehend
Umsatz, wenn sie im Einzelhandel als Portionen in Mischkar-
tons verkauft werden.

Aus dem ,,Belluno“, dem nérdlichen, gebirgigen Teil von Venetien. Ein
gereifter Hartk&se mit gekochtem Késeteig, der bei uns, wenn tber-
haupt, im mittelreifen Zustand (60— 180 Tage) verkauft wird.

Piave

i WA

(1=

Piave DOP 1/4 Laib
Nord-Venetien (1,6 kg / 48 %)
Seinen Namen hat der Piave vom gleichnamigen Fluss,
in dessen Tal der Kase hergestellt wird und 12 Mo-
nate reift.
Kuhmilch
kréftig

Art.-Nr.: 01-1642
Geschilitzt seit 2010

Asiago

Stammt aus dem Gebiet ,Vicenza“. Der Kése wird gepresst, um
als ,frisch” (20-30 Tage) verkauft werden zu kdnnen. Soll er Ianger
gereift sein (ab 3 Monate), wird er ungepresst produziert, was dann A A
mehr Geschmack ergibt.

Asiago Stagionato DOP 1/4 Laib

Venetien (2,2kg /34 %)
Hier als gereifte (Allevo) Variante (mindestens 24 Mo-
nate). Dieser Kése wurde bereits vor 1000 Jahren

produziert.

Kuhmilch

pikant Geschiitzt seit 1996

Montasio
Aus ,Friaul“, an der Kiste, wo auch die bekannte Stadt Triest liegt. Die
Herstellungsmethode geht auf das 8. Jahrhundert zurlick, in dem ein
bekannter Monch in der Klosterabtei von Moggio erstmals versucht
99 MONTASIO

hat, Kéase herzustellen.

Montasio DOP

[montasijo]

Venetien (7,0 kg / 40 %)
Die klimatische Besonderheit, die Bodenbeschaffen-
heit (Milch) und die Késekunst aus dem 8. Jahrhun-
dert ergeben den Montasio. 4 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-1954
pikant Geschiitzt seit 1996
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Ein weiterer bekannter Hartkase: der Pecorino

Der Name Pecorino stammt vom italienischen Begriff ,,Pecora” = ,Schaf
ab. Als Pecorino bezeichnet man den italienischen Kase aus Schafmilch,
egal aus welcher Region dieser stammt. Deshalb wird haufig die Her-
kunft zusétzlich genannt: z.B. Pecorino Romano. Viele haben auch das
DOP-Zeichen (siehe hier). Wir stellen eine Vielzahl von Pecorinos vor,
beginnen aber mit den geschitzten Sorten. Gegliedert nach Reifestu-
fen, weil diese einen wesentlichen Einfluss auf den Geschmack haben.

Die Vielzahl der geschiitzten Pecorino (s. Seite 32+33)

Pecorino Crotonese g.U. Pecorino Romano g.U.
Pecorino delle Balze Volterrane g.U. Pecorino Sardo g.U.

Pecorino di Filiano g.U. Pecorino Siciliano g.U.
Pecorino di Picinisco g.U. Pecorino Toscano g.U.

Pec. Toscano DOP Stagionato

Toskana (2,0kg /55 %)
Dieser italienscher Hartkase reift 4 Monate, hat einen
elastischen Teig und ist aromatisch im Geschmack.
Schafmilch Art.-Nr.: 01-1706
aromatisch Geschiitzt seit 1996

Pec. Medoro Sardo DOP

Sardinien 2,2kg /50 %)
Der Pecorino hat einen strohgelben Teig und eine
braune Rinde. Ob pur zum Rotwein oder gerieben zur
Pasta ein Genuss!

Schafmilch Art.-Nr.: 01-1579
kréftig Geschiitzt seit 1996

Pecorino Santa Teresa DOP

Sardinien (2,2 kg /50 %)
Typisch sardischer Schnittkdse als mil-
de, junge Variante. Die Besonderheit
wurde 1996 mit der Verleihung des DOP

gewdurdigt.
Schafmilch Art.-Nr.: 11-1581
pikant Geschlitzt seit 1996

Pecorino Natur

Sizilien (900 g /47 %)
Schnittkdse aus Schafmilch, der 1 Woche reift. Er hat
eine helle Rinde und einen weichen Teig mit unregel-

'i - 3 maBiger Lochung - fein und mild.
q{‘{i - ~ Schafmilch

.

Lty

Art.-Nr.: 11-0812

1 Monat gereift

Pecorino Muravera Stagionato

Sardinien (1,0 kg / 50 %)
Mindestens 5 Wochen gereifter Hartkase aus Schaf-
milch. Strohgelber Teig, leicht brockelige Konsistenz.
Aromatisch im Geschmack.

Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 07-1592

2 Monate gereift

Pecorino ,,Costa Dorata“

Sardinien (3,0 kg /50 %)
Marke: ,,Costa Dorata“. Er reift 2 Monate in Felsen-
kellern auf Sardinien zu einem feinen Tafelkase heran.
Schafmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 01-1591

Pecorino Tenero

Sardinien (8,5kg /52 %)
Italienischer Hartkase, der immer aus Schafmilch her-
gestellt wird und der mindestens 2 Monate reift.
Schafmilch -L

pikant Art.-Nr.: 01-0815

3 Monate gereift

Pecorino Toscano ,,Re Nero“

Toskana 2,0kg /51 %)
Der Pecorino aus der Toskana aus Schafmilch, der
2 Monate zu einem Hartkase heranreift. Pikanter,
leicht salziger Geschmack.

Schafmilch

pikant Art.-Nr.: 01-1607

Pecorino ,Mediterraneo”

Sardinien 2,5kg /50 %)
Ein aromatischer Schafmilch-Hartkése aus Sardinien.
Der Tafelkase wird gepflegt und reift 2 Monate.
Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 01-0886

Pecorino Toscana ,,Rustico*

Toskana (2,0 kg / 50 %)
Die mindestens 3-monatige Lagerung ergibt die
braunliche Rinde. Daher der Name ,,Rustico®. Kraft-
voll und kernig — Spitzenqualitat.

Schafmilch -L

kréftig Art.-Nr.: 35-0879

Pecorino Gran Pastore

Sardinien (3,0kg /48 %)
Aus reiner Schafmilch, 3 Monate gereift, weiBer Teig,
leicht brockelige Konsistenz. Intensiver Geschmack
Schafmilch

pikant Art.-Nr.: 07-1594
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3 Monate gereift

8 - 12 Monate gereift

Bei Pecorino mit Zutat kommt es weniger auf die Reifedauer an!
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Der Pecorino

Pecorino Collesardo

Sardinien (2,5 kg /48 %)
Mindestens 3 Monate gereifter Hartkdse aus Schaf-
milch. Feinkristalline Textur mit zartem Schmelz. Voll-
aromatisch.
Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 07-0809

Sardinien (30 kg 47 %)
Mindestens 4 Monate gerellter Harikise
ams Schafsrohmilch. Rinde mit (livend und
Rauch behandelt, nichi csshar

Schalsrobmilch At =Mr, 07= | 586 aramalisch

Pecorino mit Balsamico

Sizilien (2,5 kg /50 %)
Dieser Hartkase reift 3 Monate und 1 Monat in Aceto
Balsamico. Sehr vollmundiger Geschmack, ge-
schmeidige Konsistenz.

Schafmilch pikant Art.-Nr.: 01-0880

Pecorino Calabrese

Kalabrien (1,8 kg / 50 %)
Handwerklich in Kalabrien (Stditalien) produziert.
Mindestens 6 Monate sorgfaltig gereift. StiBer Ge-
schmack mit salzig/nussigem Abgang.

Schafmilch pikant Art.-Nr.: 01-5396

Pecorino Unico Sardo

Sardinien (3,0 kg /48 %)
Der Pecorino reift mindestens 8 Monate in den Hoh-
len Sardiniens und ist ideal fiir jede Tafel. Pecorino
(Pecora = Schaf).
Schafmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 01-1578

Pecorino mit Zutaten

Pecorino Pistazien
Toskana (600 g /45 %)
»Pecora“ = italienisch Schaf. Der Kése wird aus reiner
Schafmilch hergestellt, mit Pistazien aus Bronte ver-
feinert und reift 3 Wochen.
Schafmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 07-0785

Pecorino Triiffel
Toskana (600 g /45 %)
,Pecora“ ist das ital. Wort fur Schaf. Aus reiner Schaf-
milch hergestellt und mit schwarzem Triiffel verfeinert
(kein Truiffeldl). 3 Wochen gereift.
Schafmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 07-0784

Pecorino Pepato 1/8 Laib
Sardinien 2,0kg /51 %)
6 Monate gereift. Es handelt sich um eine handwerk-
lich ausgesuchte Qualitat mit einem sehr ,pfeffriger”
Geschmack.

Schafmilch -L kréftig

Art.-Nr.: 01-4645

Pecorino mit Chilischoten
Sizilien (900 g / 47 %)
Aus reiner Schafmilch 1 Woche gereift — hier mit roten
Chilischoten. Zusammen ergibt das einen intensiven
slidlandischen Geschmack.
Schafmilch pikant

Art.-Nr.: 14-4398

RLE

Pecorino Gran Riserva 1/4 Laib
Kalabrien (1,4 kg / 50 %)
,Reserva“ = 12 Monate gereifte Spitzenqualitat. Die
Rinde wird mit extra Olivendl gepflegt. Intensiver
aber ausgewogener Geschmack.
Schafmilch kréftig

Art.-Nr.: 01-56394

Pecorino mit Pistazie
Sizilien (900 g / 47 %)
Pecorino ist immer aus reiner Schafmilch — hier mit
Pistazie verfeinert. 1 Woche sorgféltig gereift und af-
finiert.

Schafmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 74-4395

Pecorino mit Triiffel 1/2 Laib

Sardinien 2,0 kg /52 %)
Vollmundiger Pecorino mit schwarzem Triffelpiree
feinadrig gepragt. Pikant im Geschmack, mindestens
4 Monate gereift.

Schafmilch -L

pikant Art.-Nr.: 71-1577

Pecorino mit schwarzem Pfeffer
Sizilien (900 g / 47 %)
Pecorino ist immer aus reiner Schafmilch — hier
mit schwarzem Pfeffer. 1 Woche sorgféltig ge-
reift und affiniert.
Schafmilch

aromatisch  Art.-Nr.: 14-4397

Pecorino Fantasia

Sizilien (900 g /47 %)
Schafkése-Komposition mit Rucola, Oliven und
Pepperoni verfeinert und mindestens 1 Woche
gereift.
Schafmilch

aromatisch ~ Art.-Nr.: 14-4399
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Pecorino Romano

Ein vollig anderer Kasetyp:
Nur aus Schafmilch mit DOP-
Zeichen. Pecorino Romano DOP B0 _
darf jetzt nicht nur aus der Ge- i 1 oy
gend von Rom kommen, sondern
auch aus Sardinien. Fester Teig,
schwere Struktur.

Geschiitzt seit 1996 : {1

Pecorino Romano
1/8 Laib DOP
Sardinien (2,8 kg /48 %)
Typischer Hartkdse rémi-
schen Ursprungs, mindes-
tens 8 Monate gelagert.
Gerieben ideal als Wiirz-
kése mit salzig-pikantem
Geschmack.
Schafmilch
pikant  Art.-Nr.: 01-1580
Geschiitzt seit 1996

Pecorino Romano
1/16 Laib DOP

i 'r'" E Traditioneller

Sardinien (1,4 kg /48 %)
Pecorino,
der mindestens 8 Monate
reift und sich besonders
gut zum Reiben und Uber-

M . backen eignet.
ﬁ ' Schafmilch
pikant  Art.-Nr.: 01-2150

Geschiitzt seit 1996

Geschiitzt heiBt: Fontina Aosta AOP

nicht geschiitzt: Fontal

(Schutz & Rohmilch kostet...)

Fontina Aosta DOP

Aostatal (9,0 kg / 45 %)
Er darf nur im Aostatal aus der Kuhrohmilch des Tales
produziert werden, zieht Faden beim Erhitzen und reift
3 Monate in Grotten.

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 95-0895
aromatisch Geschiitzt seit 1996
Roccolo
Lombardei 2,5kg /55 %)

Die 6-monatige Lagerung in feuchten Kellern ergibt das
Pilz- und Walddifte-Aroma, das eine uralte Kasetradi-

Schnittkase

Fontal Cremonesi
Lombardei (12 kg / 45 %)
EinbeliebterKaseausderLombardei. Weicher, elas-
tischer Teig und diinne, glatte Rinde. Mindestens
5 Wochen gereift.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 09-0865

Fontal 1/4 Laib

Piemont 3,0kg /45 %)
Die frische (,Pressato®)-Variante. 1 Monat gereift.
Schon vor 1000 Jahren wurde dieser Kase produ-
ziert. Gereifte Variante: ,,D’Allevo®

tion ausstrahilt.
Kuhmilch
kréftig

Art.-Nr.: 10-0832

Verde di Bufala

Lombardei (3,0 kg / 55 %)
Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkdse aus Buf-
felmilch mit Blauschimmel. Pikanter Geschmack, ge-
schmeidige Konsistenz.

= g Biiffelmilch
- pikant Art.-Nr.: 14-0837
6 Wochen in Rosinentrester gereift
Blue Affinato
Lombardei (2,0 kg / 54 %)

Dieser Edelpilzkése reift 6 Wochen in einem Rosi-
nentrester eines Dessertweins Siziliens. (Passito di
Pantelleria DOP)

Kuhmilch

kréftig Art.-Nr.: 42-0839

Toma Dolce Capra
Piemont (5,0kg 50 %)
Mindestens 10 Wochen gereifter Schnittkédse

aus Ziegenrohmilch mit Naturrinde. Sehr
vollmundiger Geschmack, feste Konsistenz
Ziegenrohmilch -L
pikant

Art.-Nr.: 10-0911

Kuhmilch
Art.-Nr.: 09-0852
Torregio
Lombardei (1,6 kg / 56 %)

Er reift 5 Monate auf Holzbohlen in Kellern und ist innen
frisch-sauerlich und weich am Rand mit einem einzig-
artigen, angenehmen Geruch.
Kuhmilch

kréftig

Art.-Nr.: 10-0841

Gineprina Scalenghese

Piemont (5,0kg 55 %)
Mindestens 10 Wochen gereifter Schnittkése

aus Kuhrohmilch mit Wacholderbeeren Gewdirz
verfeinert. Intensiver Geschmack.

Kuhrohmilch -L

Art.-Nr.: 14-0914

Occelli Fieno Maggengo 1/4 Laib
Piemont (1,7kg 57 %)
Dieser Hartkédse wird in Frihlingsheu eingehullt,
wodurch er das Aroma & den Duft der Alpen-
blumen erhélt. Reift mindestens 5 Monate.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 14-4513

Blue Affinato

Lombardei 2,0 kg /54 %)
Dieser Edelpilzkése reift 6 Wochen in einem Rosi-
nentrester eines Dessertweins Siziliens. (Passito di
Pantelleria DOP)
Kuhmilch
kréftig

Art.-Nr.: 42-0839

Viele weitere Schnittkase finden Sie bei Siidtirol so:

Stilfser
Pustertaler
Ortner
Vinschger

Dolomitenkdnig

Meraner Weinkase
Krauterhexe
Pfefferkase

und:

einen neuen Artikel
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Bel Paese

Lombardei 2,5kg /50 %)
Der seit Jahrzehnten bekann-
teste Butterkdse aus Italien mit
einer mild-séuerlichen Geschmacks-
note. 4 Wochen gereift.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 35-0848

Weichkase aus Ziegenmilch

Ziegen-Bergamino

Lombardei (2,0 kg / 60 %)
Ziegenweichkase mit WeiBschimmel und einem cremi-
gen Teig. Quadratische Form typisch firr die Téler des

Salva Cremasco DOP

Lombardei (1,6 kg / 48 %)
Mindestens 10 Wochen gereifter halbfester Schnitt-
kése mit gewaschener Rinde. Weiche, cremige Kon-
sistenz, gehaltvoller Geschmack.

Kuhmilch Art.-Nr.: 35-0862
pikant Geschilitzt seit 2011

TIPP: Wie Liffelgorgonzola handhaben

italienischen Bergamino. 2 Wochen gereift.

Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr.: 48-1379
Dolcetoma

Piemont (1,2 kg / 53 %)

Italienischer Ziegenweichkase mit Asche bestéubt, ge-

schmeidiger Teig. 15 Tage gereift.
Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr.: 48-6341

Stracco di Capra

Lombardei
GroBe, Produktionsart und Aussehen, wie ein Taleggio,

aber aus Ziegenmilch. Kann grauen Schimmel auf der

Rinde entwickeln. 2 Monate gereift.
Ziegenmilch

pikant Art.-Nr.: 34-0867

(1,7 kg / 45 %)

Verde di Capra

Lombardei (3,0kg /46 %)
2 Monate gereifter Ziegenweichkase mit Blauschim-
mel. Eine Art Loffelgorgonzola aus Ziegenmilch —
einfach herausléffeln.

Ziegenmilch

pikant Art.-Nr.: 42-0883

Caciotta mit Triiffel

Italien (180 g /47 %)
Kasezubereitung aus 80 % Kuhmilch und 20 % Schaf-
milch und mit Truffel verfeinert und die Rinde mit Triffel-
stlickchen belegt. Mind. 1 Woche gereift.
Kuh-/Schafmilch

pikant Art.-Nr.: 15-2013

Caciotta mit Walnuss
Mittelitalien (1809 /48 %)
Italienische Késezubereitung aus 80 % Kuhmilch und
20 % Schafmilch, mit Walntssen verfeinert. Mind. 1
Woche gereift.
Kuh-/Schafmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 15-2017

Cacio Walnuss

Toskana (150 g / 41 %)
Italienischer Hartkase mit Walnissen verfeinert. Cremi-
ge Konsistenz, aromatischer Geschmack. Mindestens
1 Monat gereift.
Kuh-/Schafmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 0796

Brunet Alta Langa
Piemont 2809 /41 %)
ltalienischer Weichkédse aus dem Piemont mit stroh-
gelber Farbe und einer cremige Oberflache, fein und
schmackhaft. 1 Woche gereift.
Ziegenmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 49-2126

Italienischer Ziegenmilch-Camembert

Lombardei (250 g / 60 %)
Handwerkliche Kasekunst auf héchstem Niveau. Tra-
ditionell hergestellter Camembert aus Ziegenmilch.
Intensiv aromatischer Geschmack.
Ziegenmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 49-1382

Bianco di Capra Cremonesi

Lombardei (280 g /60 %)
15 Tage gereifter Weichkase aus Ziegenmilch mit weier
Schimmelrinde. Fein-aromatischer Geschmack, cremi-
ger Teig.

Ziegenmilch

Art.-Nr.: 0780

Blu di Capra SB

Piemont (1509 48 %)
Schmackhafter und einzigartiger Kase, der die
Eigenschaften der Ziegenmilch mit denen

des Blauschimmelké&ses vereint. Reift 5 Wochen.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 0747

Cacio Triiffel

Toskana (150 g /41 %)
Italienischer Hartkése mit Triffeln verfeinert. Cre-
mige Konsistenz, pikanter Geschmack. Mindes-
tens 1 Monat gereift.

Kuh-/Schafmilch

pikant Art.-Nr.: 0799

Cacio Pistazie

Toskana (150 g /41 %)
Italienischer Hartkase mit Pistazien
aus Bronte verfeinert. Cremige Konsis-
tenz, aromatischer Geschmack. Mind.

1 Monat gereift.
Kuh-/Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 0795

Cacio Rosmarin/Knoblauch

Toskana (150 g/ 41 %)
Italienischer Hartkdse mit Rosmarin und Knob-
lauch verfeinert. Cremige Konsistenz, aromati-
scher Geschmack. Mind. 1 Monat gereift.
Kuh-/Schafmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 0794
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Halbfeste Schnittkase

Einer der bekanntesten italienischen Kése, benannt nach dem Ort
»=aorgonzola“. In unterschiedlichen Qualitaten von ca. 60 Betrieben
produziert. ,Dolce” = weiche Ware, ,Naturale” = 3 % mehr Salz, lan-
ger gelagert, feste Ware, reifungsaktiver Schimmel. Die Entdeckung
des ,Gorgonzola® wird einem lombardischen Wirt zugeschrieben,
der versuchte, einige verschimmelte Weichkaselaibe (Stracchino)
den auf der Durchreise befindlichen Gasten als besondere ,Spe-
Zialitat" zu servieren. Anstatt sich dartber aufzuregen, priesen diese
jedoch den ausgezeichneten Geschmack jenes eigenartigen Késes
und besiegelten somit die Geburt und den Erfolg des ersten Edel-
pilzkases. Einen andere Legende besagt, dass ein Kaser den Bruch
erst am n&chsten Tag verarbeitete und ein Kése mit griin geddertem
Teig entstand. Aber das klingt wie die Rogquefort-Geschichte (Seite
96), sowie die Stilton-Geschichte Seite 145. Geschlitzt seit 1953

il

[\

2 Monate gereift

Der gingigste

Gorgonzola Cremoso DOP 1/8 Laib
Piemont (1,6 kg / 48 %)
Der klassische, italienische Kése, der mindestens
2 Monate reift und aromatisch schmeckt; danach
wird er im Geschmack recht pikant.

Kuhmilch Art.-Nr.: 42-0850
aromatisch Geschiitzt seit 1996

Gorgonzola Erborinato DOP 1/8 Laib
Piemont (1,5 kg / 48 %)
Cremig-pikant, der typische, traditionelle Gorgon-
zola. Ideal fur Dips, Saucen und einfach auf's
Brot. 7 Wochen gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Gorgonzola Erborinato DOP 1/16 Laib

Piemont (750 g / 48 %)
Cremig-pikant, der typische, traditionelle Gorgon-
zola. Ideal fir Dips, Saucen und einfach auf’s
Brot. 7 Wochen gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 42-0750

Art.-Nr.: 42-0751
Geschiitzt seit 1996

Gorgonzola Piccante DOP 1/8 Laib

Lombardei (1,5 kg / 48 %)
Gorgonzola Piccante hat einen festen Teig mit
grin-blauem Schimmel. Kraftiger Geschmack.
Mindestens 11 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 42-0903
kréftig Geschiitzt seit 1996

Loffel-Gorgonzola

Durch die spezielle Herstellungstechnik des nochmaligen Pikierens nach der Halfte der
Reifezeit, erhalt der Loffelgorgonzola DOP seine ausgepragte Cremigkeit.

Unsere Empfehlung: Besonders auf gerdstetem Brot, Pasta-Gerichten oder als
Beilage zu gekochtem und rohem Gemuse ist er ein Gedicht. Fir lhre Mitarbeiter
an der Bedienungstheke liegt dem Karton ein kurzer Leitfaden bei, damit der K&-
selaib bei geringen Abschriften bis zum letzten Loffel optisch ansprechend bleibt.

Loffel-Gorgonzola o.Rind. DOP

Piemont (1,5kg 48 %)
Hier: ohne Rinde, d.h. Ware vollstéandig fur den

Verkauf geeignet. Eine besondere Variante vom
Loffel-Gorgonzola. Mindestens 7 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 42-0749

o =

pikant Geschilitzt seit 1996
Léffel-Gorgonzola DOP
Piemont (12,0 kg / 48 %)

Auch Loffel-Gorgonzola genannt. Ein Stiick der Rinde
entfernen, den Kase zum Verkauf ,herausloffeln” und
wie Frischkase weitergeben.

Kuhmilch Art.-Nr.: 42-0748
pikant Geschilitzt seit 1996

Bio Gorgonzola Dolce DOP

Piemont (1,5 kg /48 %)
Der Gorgonzola ist eine optimale Protein- & Kalzium-
quelle. Fein-aromatischer Geschmack. Reift mindes-
tens 7 Wochen.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 42-0754
Geschiitzt seit 1996

Léffel-Gorg. Riserva DOP 1/2 Laib
Piemont (6,0 kg / 48 %)
Loffelgorgonzola in hygienischer Plastikschale
mit attraktiver Holzdose. Kése zum Verkauf wie
Frischkése heraus l6ffeln. ,,Spitzenqualitat”

Kuhmilch Art.-Nr.: 42-0746
pikant Geschilitzt seit 1996

Léffel-Gorg. Riserva DOP 1/8 Laib
Piemont (1,5 kg / 48 %)
Auch Léffel-Gorgonzola genannt. Ein Stiick der
Rinde entfernen, den Kase zum Verkauf ,her-
ausloffeln und wie Frischkése weitergeben.

< Kuhmilch Art.-Nr.: 42-0745
= pikant Geschiitzt seit 1996

Gorgonzola mit Mascarpone

Gorgonzola/Mascarpone

Andere Kiase mit Blauschimmelkulturen waren:
0837 Schnittkase "Verde di Bufala" m. Biiffelmilch

Piemont (1,2kg /73 %)
Eine Késekomposition aus Gorgonzola mit Mascarpo-
ne-Schichten. Der Name Gorgonzola stammt von der
gleichnamigen Stadt.
Kuhmilch
aromatisch

0883 Weichkéase "Verde di Capra" m. Ziegenmilch

Auf der folgenden Seite die Kase mit Kuhmilch ——
Art.-Nr.: 42-0890
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Taleggio, ein Weichkase aus Kuhmilch

Taleggio DOP
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Weichkase mit Blauschimmel

Cremoso al Tartufo

Venetien (5,5kg /48 %)
Mindestens 3 Monate gereifter Weich-
kdse mit Blauschimmel und Som-
mertriffel. Cremige Konsistenz und
pikanter Geschmack.

Kuhmilch

pikant Art.-Nr.: 42-2402

Mit Schokoladenlikor

Choco 21

Venetien

2,5 kg /52 %)

Ein Blauschimmelkése, der mit Schokoladenlikér verfei-
nert und mit Schokochips und Kakaopuder ummantelt ist.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 42-6581

Taleggio stammt aus ,seinem” Tal, dem Val Taleggio in der Provinz Bergamo,
heute eine griine Oase im Herzen des ,Parco delle Orobei“, reich an Wiesen und
Alpenweiden, auf denen im Sommer die Kihe bis auf 2000 m grasen. Er darf
nur nach besonderen Verarbeitungsmethoden (DOP) hergestellt werden. 25-50
Tage dauert die Reifung. Die Rinde ist strohgelb und die unregelméBige grau-gru-
ne Schimmelbildung ist normal. Das innere erscheint kompakt, briichig und weil.
Als ,Einstieg” ist Nr. 0856 = Taleggio klein geeignet. Geschiitzt seit 1988

Aufgrund der haufigen Nachfragen zu unserem Produkt Taleggio DOP gehen
wir auf die optische Beschaffenheit dieses Artikels genauer ein. Es handelt sich
um ein Produkt mit gewaschener Rinde, deren typische Flora hauptsachlich
durch Schimmel entsteht. Am Anfang der Reifung sind vornehmlich die Reifungs-
kulturen auf der Oberflache vorhanden und werden durch die Schimmelpilz-Kul-
turen ergénzt, die sich starker oder schwécher ausbilden kénnen. Die Entwick-
lung der Mikroflora Uber den Reifungsprozess hinweg ist fir die organoeliptischen
Eigenschaften (Geruch, Konsistenz und Geschmack) des Produktes notwendig
und stellt keine Minderung der Qualitat oder Genusstauglichkeit dar.

Wir bestatigen, dass das Vorhandensein von Schimmel auf der Oberflachen des
Taleggio DOP zur typischen und nattrlichem Reifung des Késes gehdrt und die
Qualitét des Produktes nicht beeinflusst.

Taleggio DOP

Lombardei (200 g /48 %)
Kéase mit Rotschmier-Kulturen, der in Grotten reift,
mit einer kompakten Konsistenz. Die Schimmel-
bildung auf der Rinde ist normal. 5 Wochen gereift.

sebr fiir die Cabrio-Theke geeignet ‘ ’

Taleggio ,,Vero“ DOP
Lombardei 2,2kg /48 %)
Durch die langere Reifung ausgesuchter Kése, die
Spitzenqualitét von Taleggio. 6 Wochen gereift. Des-
halb ,Vero“ genannt.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 52-0854
Geschiitzt seit 1996

Taleggio 1/2 Laib DOP

Lombardei (1,1 kg / 48 %)
Weiche, dinne, rosafarbene Rinde mit Spuren von
grauem und salbeigrinem Schimmel sind normal.
Uralte Kasesorte. 4 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 52-0851
pikant Geschiitzt seit 1996
Taleggio DOP
Lombardei 2,0 kg /48 %)

Weiche, diinne, rosafarbene Rinde mit Spuren von
grauem und salbeigrinem Schimmel sind normal.
Er wird seit 1200 produziert. 6 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 34-0849
pikant Geschiitzt seit 1996
BIO Taleggio DOP
Lombardei (200g 48 %)

Taleggio mit Rotschmier-Kulturen in Bio-Qualitat.
Reift mind. 5 Wochen und wird durch die Rinde
aromatisch. Grauer und griiner Schimmel moglich.

Kuhmilch Art.-Nr.: 0826
) . Kuhmilch Art.-Nr.: 0892
aromatisch DOP seit 1996 aromatisch Geschiitzt seit 1996
Weichkase aus Kuhmilch
Cuore di Latte Paglietta
Lombardei (1,5kg 48 %) Piemont (400g 50 %)
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Mindestens 8 Tage gereifter Weichkase mit weiBer,
samtiger Rinde.

Zart, cremig, leicht suB im Geschmack.

Kuhmilch Art.-Nr.: 48-0877

Formaggella di Malga
Lombardei (200 g/ 48 %)
Mindestens 20 Tage gereifter Weichkdse nach
lombardischer Tradition hergestellt. Zart, cremig,
leicht sii im Geschmack.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 56-0873

Auf “Paglia” = “Stroh” gereift mit einem feinen

Aroma und einem geschmeidigen Teig. Piemont ist
bekannt fur edle Kase und Weine. 1 Woche gereift.
Kuhmilch  -L

Capriolo Rustico

Art.-Nr.: 49-0908

Piemont
Késekomposition aus Weichkase in einer Hiille
aus Parmigiano Reggiano DOP und schwarzem
Pfeffer, cremig und leicht sduerlich.

Kuhmilch
aromatisch

“00g 45 %)

Art.-Nr.: 59-1639
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Weichkase

Paglia Contadina
Piemont (800 g /55 %)
6 bis 10 Tage gereifter italienischer Weichkase
mit herzhaftem, duftendem Geschmack.

Cremige Konsistenz.
Kuhmilch  -L
aromatisch

Art.-Nr.: 49-0904

Capiriolo al Tartufo
Piemont 3509/ 45 %)
Zum Kasebruch wird frisch gehobelter Triiffel ge-
geben. Daher die feine, aromatische Triffelnote; je
reifer desto cremiger.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 58-1861

Robiola ,,Occelli“ Mini

Piemont (120 g 50%)
Mindesten 7 Tage gereifter Weichkéase mit
weiBer Schimmelrinde. Weich-cremige Struktur,
mild im Geschmack.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 20-4507

Tuma del Trifulau Mini

Al R
f. * A Piemont (120 g / 52 %)
Y =3 Mindestens 7 Tage gereifter cremiger Weichkése
= : :‘.__ “ mit Sommertriiffeln verfeinert. Harmonischer,aus-
= gewogener Geschmack.
Kuhmilch
pikant Art.-Nr.: 38-4510
Cravanzina
Piemont (200 g / 57 %)

Zarte strohgelbe Masse und weiBe Rinde. Pro Packung
4 flache Ké&se. Wohlschmeckend, camembert-artig.
3 Wochen gereift.
Kuh-/Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 49-2120

Robiola Bosina

Piemont (2709 /57 %)
Leicht strohgelbe Farbe mit strukturierter Oberfléche.
Praktisch durch die quadratische Form, reich an Aromen.
Kuh-/Schafmilch

Art.-Nr.: 49-2116

Reginella Delle Langhe

Piemont (280 g/ 67 %)
Mindestens 1 Woche gereifter Weichkése aus Kuh- und
Schafsmilch. Cremiger Teig. zarter, leicht siBer Ge-
schmack.
Kuh-/Schafmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 49-4761

Caprabella

Lombardei (280 g /60 %)
Mindestens 3 Tage gereifter Weichka-
se aus Kuh- & Ziegenmilch mit weiBer
Schimmelrinde.  Aromatischer  Ge-
schmack, cremiger Teig.
Kuh-/Ziegenmilch

Art.-Nr.: 0781

Kuh - Schaf - Ziege

e

Italienischer
Kuhmilch-Camembert

Lombardei (250 g/ 60 %)
Handwerkliche Késekunst auf héchstem Ni-
veau. Traditionell hergestellter Camembert aus
Kuhmilch. 15 Tage gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 49-1383

Robiola la Morbida

Lombardei (300 g / 60 %)
Weichkase mit weier Schimmelrinde. Cremige
Konsistenz. Mindestens 10 Tage gereift.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 0782

Paglia Tuma del Cicci

Piemont (200 g / 42 %)
Cremiger Weichkase mit WeiBschimmel aus
dem Piemont. Geschmeidiger Késeteig und
milder Geschmack. Mindestens 10 Tage ge-
reift.

Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 49-0893

Tuma del Cicci di Paglia

Piemont (200 g / 42 %)
Cremiger Weichkase mit WeiBschimmel aus
dem Piemont. Geschmeidiger Késeteig und
milder Geschmack. Mindestens 10 Tage ge-

reift.
Kuhmilch -L
Art.-Nr.: 49-0893
Rocchetta
Piemont (3009 /61 %)

Leicht strohgelbe, strukturierte Oberflache mit cremiger
Masse und rundem, delikatem Geschmack.

Kuh/Schaf/Ziege

aromatisch Art.-Nr.: 49-2119
La Tur

Piemont (200 g / 56 %)

Ein Weichkése aus 3 Milchsorten. Das Mischverhéltnis
betragt ca. 61% Kuhmilch, 32% Schafsmilch und 7%
Ziegenmilch.

Kuh/Schaf/Ziege

aromatisch Art.-Nr.: 49-2067

Capris tre Latti
Piemont (2009 55 %)
Mindestens 1 Woche gereifter Weichkase aus Kuh-
Ziegen- und Schafsmilch.

Cremiger Teig, delikater und stiBer Geschmack.
Kuh/Schaf/Ziege
aromatisch

Art.-Nr.: 49-4762

Robiola Trelanghe
Piemont (280g 55 %)
Mindestens 1 Woche gereifter Weichkase aus

Kuh-, Ziegen- und Schafsmilch.

Cremiger Teig, feiner, vollmundiger Geschmack.
Kuh/Schaf/Ziege
aromatisch

Art.-Nr.: 49-4763
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Weichkase aus Buffelmilch

e Buffelmilch ist die am zweitmeisten konsumierte Milch nach der Kuhmilch.

¢ Ursprunglich stammen die WasserbUffel aus Asien. Ein weiteres weltweit bekanntes Gebiet fur Buffel-
milch ist Kampanien im Stiden von Italien.

¢ Mit knapp 8 Gramm Fett pro Liter ist Buffeimilch doppelt so gehaltvoll wie Kuhmilch. Dies bedeutet
ein Mehr an gesunden essentiellen Fettsduren, signifikant mehr Kalzium, Biotin und Vitamin C.

¢ |n Buffelmilch findet man ausschlielich das reine Vitamin A (in Kuhmilch ist auch dessen Vorstufe
Karotin enthalten), was die auffallige wei3e Farbe verursacht.

¢ Die Buffelmilch ist besonders cholesterinarm ( 2/3 niedriger als bei Kuhmilch).

e Geschmacklich weist die Milch eine gehaltvolle Note auf, die auf den hohen Anteil an Eiwei3, Fett und
Laktose zurlickzufihren ist.

¢ Dennoch ist Buffelmilch deutlich besser vertréglich fir Menschen mit Laktoseintoleranz.

e Der preisliche Unterschied von mehr als 100% zu Kuhmilch ist bedingt durch die limitierte Menge
an Buffelmilch. Eine Kuh kann bis zu 50 Liter Milch pro Tag liefern, wahrend es beim Buffel lediglich
8-10 Liter sind.

Als ,,Block* in der Theke anbieten:
O Rw’ 9

Camembert di Bufala

Lombardei (300 g /60 %)
Traditionell hergestellter Camembert aus Buffel-
milch. Cremiger Teig. Handwerkliche Késekunst
auf hdchsten Niveau.

Italienischer
Ziegenmilch-Camembert

Italienischer

Kuhmilch-Camembert

Lombardei (250 g / 60 %)
Handwerkliche Kasekunst auf héchstem Niveau. Tradi-
tionell hergestellter Camembert aus Kuhmilch.

Lombardei (250 g / 60 %)
Handwerkliche Késekunst auf héchstem Niveau.
Traditionell hergestellter Camembert aus Ziegen-
milch. Intensiv aromatischer Geschmack.

Biiffelmilch Kuhmilch Ziegenmilch
aromatisch Art.-Nr.: 49-1398 aromatisch Art.-Nr.: 49-1383 aromatisch Art.-Nr.: 49-1382
Fir die Theke
Bergamino di Bufala Bufalotto
Lombardei 2,0 kg / 60 %) Lombardei 2,0kg 55 %)

Biiffel- und Kuhmilch

Biffelweichkdse mit WeiBschimmel
und einem cremigen Teig. Quadrati-
sche Form typisch fur die Taler des

italienischen Bergamino.
Biuiffelmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 48-1376

Camembert di Bufala le Noci
Lombardei (280 g /67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkase aus
Buffelmilch mit Walnlssen verfeinert. Cremige
Konsistenz, vollmundiger Geschmack.

Biiffelmilch / Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 57-0833

Traditionell hergestellter Weichkése
ausBuffelmilch. Gewaschene Rinde
mit leichtgrau-griinem Schimmel. 2
Monate gereift.

Biffelmilch

pikant Art.-Nr.: 57-0882

Verde di Bufala

Lombardei (3,0kg 55 %)
Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkése aus
Buffelmilch mit Blauschimmel. Pikanter

Geschmack, geschmeidige Konsistenz.

Bdffelmilch Art.-Nr. 14-0837
pikant



& Dy Camembert di Bufala
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CAMEMBERT |

Lombardei
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkéase aus
100% Biiffelmilch und diinner WeiBschimmelrinde.
Mild-suBlicher Geschmack. Cremig.

Biiffelmilch

(500g 67 %)

Art.-Nr.: 0779

mit Triiffel

Camembert di Bufala

Lombardei 250g 60 %)
Traditionell hergestellter Camembert aus
Biiffelmilch. Cremiger Teig. Handwerkliche
Késekunst auf hdchstem Niveau. 2 Wo. gereift.
Biiffelmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 1377

ey
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Camemb. di Bufala Triiffel

Lombardei (2809 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkése aus
Buffelmilch mit Triiffel verfeinert. Cremige
Konsistenz, vollmundiger Geschmack.

Biuiffelmilch

aromatisch Art.-Nr.: 41-0838
Cbt. di Bufala mit Triiffel

Lombardei (150 g 60 %)

Traditionell hergestellter Camembert aus
Buffelmilch mit edlem Truffel verfeinert.
Mindestens 10 Tage gereift.

Biuiffelmilch

aromatisch Art.-Nr.: 1393

Frischkase aus Kuhmilch

Weichkkase mit Buffelmilch
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Der Renner

Camembert di Bufala

Lombardei

Traditionell hergestellter Camembert aus
Buffelmilch. Cremiger Teig. Handwerkliche

Buiffelmilch
aromatisch

(300g 60 %)

Kasekunst auf héchstem Niveau. 12 Tage gereift.

Art.-Nr.: 57-1398

mit Schnittlauch / Pistazien

Camembert di Bufala

Lombardei

Mild-stBlicher Geschmack. Cremig.
Biiffelmilch

Camembert di Bufala

(1809 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkase aus
100% Buffelmilch und dinner WeiBschimmelrinde.

Art.-Nr.: 0777

Lombardei
Traditionell hergestellter Camembert aus
Biiffelmilch. Cremiger Teig. Handwerkliche

Buiffelmilch
aromatisch

Késekunst auf hdchstem Niveau. 15 Tage gereift.

(1509 60 %)

Art.-Nr.: 1395

Camemb. di Bufala Schnittlau.

Lombardei 2809 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkase aus
Biiffelmilch mit Schnittlauch verfeinert.

Cremiger Teig, aromatischer Geschmack.
Buiffelmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 41-0835

Camemb. di Bufala Pistazien
Lombardei 2809 67 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Weichkase aus
Biiffelmilch mit Pistazien verfeinert. Cremige
Konsistenz, vollmundiger Geschmack.

Bliffelmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 41-0828

Sl —
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Robiola Krauter

Piemont 4x150 9 /82 %)
Sehr cremiger Frischkase mit Kréu-
tern. Nach traditionellem Verfahren
aus naturbelassener Milch herge-
stellt. FUr die Bedienungstheke.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 73-4773

—
Fir die Theke

Robiola Krauter

Piemont 4x150 g /82 %)
Sehr cremiger Frischkése mit Krau-
tern. Nach traditionellem Verfahren
aus naturbelassener Milch herge-
stellt. Flr die Bedienungstheke.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 73-4772

Robiola ,,Osela*

Piemont

(200 g / 82 %)

Aus dem Hause ,Osela“, einer Spezialkéserei. Sehr

hoher Fettgehalt dadurch sahnig, cremig und ge-

haltvoll.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 72-1583

Im letzten Katalog haben wir die Bio-Produkte aus lItalien in einem
grunen Block gezeigt. Jetzt finden Sie diese (griin umrandet) in jeder
Warengruppe. Hier aber nochmals nebenstehend die wichtigsten Ar-
tikel fur die Theke/Cabriotheke. So kénnen Sie den Bio-Trend auch
mit italienischen Produkten unterstreichen.

Art.-Nr. Bezeichnung Gewicht %
0754 Bio Gorgonzola Dolce DOP 1,5 kg 48
0806 Bio Parmeggiano Reggiano 1509 32
0892 Bio Taleggio DOP 20049 48
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Burrata

Auf einem flachen Mozzarella-Fladen
wird ,Lucini“ gehduft und dann zu einer
Kugel geschlossen. Die halbflussige,
cremige Fullung ,Lucini“ besteht aus
Sahne, gemischt mit Mozzarella-Stiick-
chen. Diese einzigartige Mischung er-
zeugt einen anregenden, natirlichen,
buttrigen Geschmack. Burrata wird ,al
naturale” oder zum Beispiel zu Nudel-
gerichten verzehrt.

Friher trug die Burrata

kein MHD.

Die griinen Blatter der Affodill dienten
zum Zuschnuren. Die Verwelkung zeigte
das Alter der Ware. Heute ist das griine
Band aus Plastik.

Angeschnitten sieht man die &uBere
»Mozzarella-Hulle“ und die weitere Ful-
lung.

£

Mozzarella

Burrata in Lake lose

Apulien (125 g/ 60 %)
Mit Sahne und Mozzarella-Stiickchen gefiillter Pasta
Filata aus Italien. Besonders cremig im Geschmack.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 62-1945

Burrata im griinen Blatt

Apulien (200 g/ 60 %)
Mozzarella geflllt mit ,Lucini = Sahne und Mozzarella-
Stiickchen und zur Kugel geformt. Buttrig-cremiger Ge-
nuss.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 1947
Burrata
Apulien (200 g /53 %)

Kasezubreitung aus Mozzarella und Sahne. Mozzarella-
teigfladen werden von Hand mit Sahne und Mozzarella-
stlickchen gefillt.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 1906

Hl MERBELL -
RRATINA

o

Burrata

Apulien (100 g / 53 %)
Mit Sahne und Mozzarella-Stlickchen gefillter Pasta
Filata aus Italien. Besonders cremig im Geschmack.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 1900

Burratina 4x509g

Apulien (200 g / 60 %)
Mit Sahne und Mozzarella-Stiickchen geflliter Pasta
Filata aus Italien. In praktischen 50g Kugeln.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 1946

Burratina

Apulien (1209 /53 %)
Mozzarella gefillt mit ,Lucini = Sahne und Mozzarella-
Sttickchen und zur Kugel geformt. Anregender, naturli-
cher und buttriger Genuss.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 1914

Mozzarella aus Kuhmilch ist in jedem Laden anzutreffen. Wer mehr Geschmack winscht, greift zu der Ware aus Bliffelmilch, die nur aus

[talien stammen darf!

Mozzarella Bufala 5x200g DOP
Kampanien (1,0 kg / 52 %)
Buffelmozzarella, als DOP-Bezeichnung:

Mozzarella di Bufala Campana-ital. Pasta Filata

Kase. Sauerlich und erfrischend.
Biiffelmilch

Art.-Nr.: 62-1518
Geschilitzt seit 1996

Biiffelmozzarella DOP 5x200g

Kampanien (1,0 kg / 59 %)
Er wird schon im 13. Jh. erwéhnt und ist in Std-Italien
unentbehrlich, sduerlich und erfrischend. Geschutzt seit
1996.
Buiffelmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 62-1556
Geschiitzt seit 1996

Biffelmozzarella DOP 5x200g

Mozzarella Bufala Kirsch DOP
Kampanien (1,0 kg / 52 %)
Er wurde schon im 13. Jahrhundert erwéhnt. In Sud-
italien ist er in der Kuche unentbehrlich, angenehm
séuerlich und erfrischend.
Bitiffelmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 62-0875
Geschiitzt seit 1996

Mozzarella di Bufala DOP

Kampanien (1259 /52 %)
Original ital. Mozzarella aus wertvoller pasteurisierter
Buffelmilch. Ein fester Bestandteil der ital. Kiche,
zum Salat oder mit Basilikum.
Biiffelmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 0869
Geschiitzt seit 1996

Biiffelmozzarella 8x125g DOP
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PRAINCIPE Kampanien (125 g/ 59 %)
Kampanien (1259 52 %) Original italienischer Mozzarella aus wertvoller pas-
Buffelmozzarella, als DOP-Bezeichnung: e & l teurisierter Buffelmilch. Ein fester Bestandteil der ita-
Mozzarella di Bufala Campana-ital. Pasta Filata 2 lienischen Kiiche z.B. Salat.
Kase. Sauerlich und erfrischend. Bliffelmilch Art.-Nr.: 65-1557
Biiffelmilch Art.-Nr.: 1521 . aromatisch Geschiitzt seit 1996

Geschiitzt seit 1996

Mozzarella Stange Galbani i Bio Buffelmozzarella

Italien (1,0 kg / 45 %)
Leicht gesalzen und ohne Lake. Ideal in der kalten und
warmen Kiiche und optimal fur Pizza, Pasta und Salate.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 63-0943

Kampanien

(1259 /52 %)
Wunderbarer Mozzarella aus Bio-Buffelmilch herge-
stellt. Hat eine leichte Saure und eine zarte Konsistenz.
Buiffelmilch

aromatisch Art.-Nr.: 60-1561




Ricotta

,Recoctus” bedeutet ,erneut kochen”. Daraus wurde ,Ricotta“. Die
Molke wird ,erneut” auf 80°C erhitzt und das restliche Eiweil wird
als ,Ricotta“ abgeschopft. Schafmolke hat mehr Resteiwei. Des-
halb war Ricotta friher aus Schafmilch. Nach dem Pressen ist die
Ware sofort als ,frisch” verkaufsfahig. Ricotta Salata ist zur besseren
Konservierung gesalzen und kann nach 20-30 Tagen Lagerung als
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Mascarpone Herstellung

Mascarpone

Sudtirol 2,0 kg / 80 %)
Ein cremiger Frischkédse, dessen Name aus dem lombar-
dischen ,Mascherpa“ stammt. Ideal fir italienische SuB-

8 speisen.
,Ricotta Salata“ verkauft werden. Kuhmilch
Art.-Nr.: 78-0840
Ricotta Salata Mascarpone
Sardinien (3,0kg /34 %) Sudtirol (250 g /60 %)

Aroma, ideal fur Salate.
Schafmilch
aromatisch

Ein in Italien sehr bekannter MolkeneiweiBkase aus Schaf-
milchmolke mit einem leicht bruchigen Teig und einem zarten

Art.-Nr.: 60-0822

Ricotta Frisch

Venetien

Konsistenz. Milchfrisches Aroma und mild im Geschmack.
Kuhmilch

Pasta Filata
Genuss hingt in der Luft

Die Kasegruppe ,Pasta Filata“ wurde erst 1999 eingefuhrt und um-
fasst im Wesentlichen die Mozzarella und Provolone. Es ist ein ,ge-
brihter Knetk&se mit gezogenem Teig“. Der Kasebruch wird grob
geschnitten und bleibt ca. 4 Stunden liegen, bis sich eine faserige

Provolone

(250 g /40 %)
MolkeneiweiBkase aus reiner Kuhmilch mit einer feinkdrnigen

Art.-Nr.: 1566

Provolone Gigante DOP

e . Po-Ebene (30,0 kg / 44 %)
- VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH! Kom-
pakter, strohgelber Teig, der 4 Monate reift. Dazu ein
robuster, volimundiger Rotwein.
- Kuhmilch Art.-Nr.: 61-0830

) aromatisch Geschlitzt seit 1996
A Provolone Valp. Picante DOP
i Venetien (10kg 44 %)

- Mindestens 1 Monat gereifter italienischer Pasta Filata

e Kuhmilch
: aromatisch

Art.-Nr. 61-0917

Kase. Volmundiger Geschmack, leicht elastischer Teig.

Ein cremiger Frischkase, dessen Name aus dem lombar-
dischen ,Mascherpa“ stammt. Ideal fur italienische SuB-

speisen.
Kuhmilch
Art.-Nr.: 78-0819
Mascarpone
Sidtirol (500 g / 60 %)

Ein cremiger Frischkase, dessen Name aus dem lombar-
dischen ,Mascherpa“ stammt. Ideal fur italienische SuB-
speisen.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 78-0820

Struktur gebildet hat. Dann wird der Bruch in einer Art ,,Mixer” zerklei-
nert und in heiBem Wasser geknetet, bis sich eine elastische, form-
bare Masse ergibt. Die Masse wird in eine langliche Form gezogen,
mit Schniiren umgeben und in ein Salzbad gelegt. Danach ist die
Provolone an Schniiren zum Reifen aufgehdngt und wird teils
noch mit Wachs umgeben.

Provolone Dolce
= Po-Ebene (1,5 kg / 50 %)
Strohfarbener Fadenteig, der 3 Wochen reift. Ideal zum Wirzen
und zu Gemduse. Dazu ein robuster, vollmundiger Rotwein.
" Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 61-2055

Provolone Salami

Italien (1,0 kg / 50 %)
Die Késemasse wird geknetet, in Form gebracht und reift dann
i mind. 2 Wochen - eine italienische Spezialitat.
\ Kuhmilch
aromatisch Art.-Nr.: 61-0878

Scamorza gerauchert

Abruzzen 2a300g/44 %)
Elastische Struktur durch Uberbriihen der Kasemasse bei der
Produktion. Gerducherter Kunmilch-Mozzarella aus den Abruzzen.

Y Kuhmilch
pikant

Scamorza gerauchert

Art.-Nr.: 61-4640

Molise

fir die Theke.
Kuhmilch
pikant

(1,0 kg / 45 %)
Elastische Struktur durch Uberbriihen der Késemasse bei
der Produktion. Geraucherter Pasta Filata Kase mit Band

Art.-Nr.: 61-4642

Scamorza gerauchert Mini

Apulien (120 g/ 41 %)
-~ Geraucherter Pasta Filata Kase aus Apulien. Mini-Kugeln. Elasti-
wily = a " sche Struktur durch Uberbriihen der Kisemasse.

Kuhmilch
Art.-Nr.: 43-1907

Scamorza gerauchert 2x170g
Molise 8409/ 45 %)
Elastische Struktur durch Uberbriihen der Kasemasse bei der Pro-
duktion. Gerducherter Pasta Filata Kése mit Band.
Kuhmilch

pikant

Art.-Nr.: 4643
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Sudtirol war schon immer nachhaltig

Siidtirol ist ein weltbekanntes, aber kleines Land auf der Stdseite der Alpen. Ein Berg- und Almenland mit groBer Tradition, tausende Jah-
re zurlickreichend bis zu Otzis Urzeiten. In der schwierigen Berglandschaft ist heute noch vielfach nur die Haltung von Viehbesténden
(etwa ein Dutzend Kuihe) mdglich. Somit stand und steht hierzulande Qualitét vor Quantitat. Berglandmilch Sudtirol fiihlt sich diesem
Grundsatz weiterhin verpflichtet.

Bauernhof

Mehr als die Halfte der
Hofe befindet sich auf
iiber 1.200 m Hohe.

% ﬂ "‘ ] H Siidtiroler Bergbauern,

welche mit ihren Familien
die einzigartige Landschaft
Siidtirols pflegen

Durchschnittliche Anzahl
der Kiihe pro Stall

Ohne Gentechnik
gefiitterte Kithe

Mila Milchsammelwagen
Tégliche Milchsammelstellen

An 365 Tagen im Jahr wird die Die Zeit, innerhalb der die Milch
frische Bergmilch gesammelt. weiterverarbeitet wird

Die 3 gangigsten Artikel aus Siidtirol

Alta Badia 1/1 Laib g}:j'fsfr DopP :9/ ; k'-a;'?o - Dolomitenkénig 1/1 Laib
— P tdtiro. ,0 kg () . )
SUdt’r_,OI ) (8’5_k 9/50 %) Aromatisch,  Schnittfest, ge- S.Udﬂml. . (90 kg /45 %)
Aus sudtiroler Bergmilch. 6 Mo- @ schmeidiger und  feinschmel- Eine Spitzenqualitat aus Sudtirol.
g rllate gereift.R/-\nglinIehn.]e feste _j. zender Teig. Benannt nach dem i I\:I]o:ateBgelagert. ) Ne;::h derp
'ﬂ, onsistenz. Rustikal mit unver- ﬁ.‘ Dorf seines Ursprungs, Stilfs im Iotc sten terg:;r\'ll.’?l_sslf\/ en’e\llnn .
wechs'elbarem Geschmack. Stidtirol 2 Monate gereift. An ;:-ressr?n er asetyp. eue
KL{hI??I/Ch -L ' Kuhmilch -L Kuf]ma;: hun[f;.
kraftig Art.-Nr.: 01-0630 aromatisch ~ Art.-Nr.: 10-0622 a:;nrvr;lﬁcsc/; Art-Ni- 17-0620
Alta Badia 1/2 Laib Stilfser DOP 1/4 Laib Dolomitenkénig 1/1 Laib
Stidtirol 4,5kg 50 %) Stidtirol (2,3 kg 50 %) S_Udtiro/_ _ _(%2 kg '_45 .%)
Aus stdtiroler Bergmilch. 6 Aromatisch,  schnittfest, ge- "-\ Eine Spitzenqualitat aus Stdti-
Monate gereift. Angenehme schmeidiger und fein-schmel- @ rf{_'- 2 Monate gere|f't: Nach dem
feste Konsistenz. Rustikal ﬁﬁ zender Teig. Benannt nach dem w \ héchsten Bergr.rllassw benannt.
mit unverwechselbarem Ge- Dorf seines Ursprungs, Stilfs im j Interessanter Kasetyp, neue
schmack. Stidtirol 2 Monate gereift. Quzma;:k;,ung.
Kuhmilch -L Kuhmilch-L  Art.-Nr. 10-0888 uhmilch -L
kréftig Art.-Nr.: 01-0625 aromatisch aromatisch Art.-Nr.: 17-0621
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Krauterhexe

(2,4 kg /45 %)

F. Suadtirol
! Der Kase wird mit Krautern verfeinert.
= Die Rinde ist mit Krautern und Blu-

men dekoriert, geschmeidiger Teig. 1
Monat gereift.

Verfeinert

Pfefferkase Sudtirol
Sudtirol 2,4kg /45 %)
Dieser Kase animiert zum Verzehr:
Pfeffer von auBen und innen, sud-
tiroler Kasekultur, 4 Wochen gela-
gert, pikantes Erlebnis.

Meraner Weinkase
Sudtirol (2,0 kg /50 %)
Kéase und Wein aus Stdtirol formen
diese Spezialitdt. Rinde mit Gewdr-
- zen und Rotwein gepflegt, 6 Wochen
gereift. Schimmelbildung méglich!

Kuhmilch -L Kuhmilch -L Kuhmilch -L

pikant Art.-Nr.: 14-0643 pikant Art.-Nr.: 14-0641 aromatisch Art.-Nr.: 14-0629
Vinschger Ortler Schwarzenstein 1/2 Laib
Vinschgau/Sudtirol (9,0 kg / 45 %) Suadtirol (2,5 kg /50 %) Sudtirol (4,5 kg /50 %)

Von Osterreich Uber den ,Reschen®
nach Meran: Es geht durchs Vinsch-
gau, dem Apfeltal. So schmeckt die-
ser Schnittkdse auch. 3 Monate ge-
reift.

Kuhmilch -L

pikant Art.-Nr.: 10-0623

Kastelruther Spatzenkase
Sadtirol 9,0 kg / 50 %)
Die weltberihmten ,Kastelruther
Spatzen“, eine Gesangsgruppe von
der Seiser Alm, besingen diesen Kéase
in héchsten Ténen. 2 Monate gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 10-0627

Eine Spitzenqualitat aus Sudtirol.
2 Monate gelagert. Nach dem
héchsten Berg benannt. Inter-
essanter Kasetyp. Neue Aufma-
chung.

Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 10-0845

“Seiser-Alm-Kiise

| Ein wiirziger Premium-Hartkése,
=" der trotz seiner rustikalen Textur
am Gaumen zergeht. Mindestens
6 Monate gereift.

Kuhmilch -L

pikant Art.-Nr.: 01-0649

o

Bela Badia Butterkdse
Sudtirol 2,5kg /50 %)
Mindestens 1 Monat gereifter
Schnittkdse mit  mild-frischem
Aroma und buttriger Note. Weich
und geschmeidige Konsistenz.
Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 11-0632

E

Pustertaler Klassik 1/2 Laib
Sudtirol (9,0 kg / 50 %)
Nach alter Sennentradition im Puster-
tal (Sudtirol) hergestellt. Aromatisch
und angenehme Konsistenz. 2 Mona-

te gereift.

Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 10-0805
Pustertaler 1/2 Laib

Sudtirol 4,5kg 50 %)

Aus naturbelassener Milch von den
Bergbauernhdfen des Pustertales
gekast. Angenehmes Aroma und ge-
schmeidiger Teig. 10 Wochen gereift.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 10-1597 aromatisch

Dolomit 1/1 Laib

Sadtirol (9,0 kg / 50 %)
Mindestens 8 Monate gereifter Hart-
kéase aus Sudtirol. Volimundig, mit
malzigen Réstnoten. Mit vereinzel-
ten Reifekristallen im Teig.

Kuhmilch -L

pikant Art.-Nr.: 01-0645
Dolomit 1/2 Laib

Sudtirol (4,5kg 50 %)

Mindestens 8 Monate gereifter
Hartkase aus Stdtirol. Vollmundig,
mit malzigen Rdstnoten. Mit ver-
einzelten Reifekristallen im Teig.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 01-0647 pikant

Der leichte Siidtiroler 1/2 Laib
— Sudtirol (4,5 kg 31 %)
A :L _ Nach alpenlandischer Tradition gekést.
- '\ Etkett: Historisches Schlanders/Sidtirol
Mit wenig Fett. 6 Wochen sorgféltig gereift.
Kuhmilch -L
Art.-Nr. 10-0871

Der leichte Siidtiroler

1/4 Laib
.:i"”"i . Sudtirol (2,3kg /31 %)
— Nach alpenléndischer  Tradi-

‘ ﬁ tion gekast. Etikett: Historisches
Schlanders/Stdtirol. Mit wenig
Fett. 6 Wochen sorgfaltig gereift.
Kuhmilch -L
Art.-Nr.: 10-0874
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Frankreich

Frankreich ist fiir seine vielen geschiitzten Kise bekannt.
Nachfolgend eine Ubersicht der Sorten mit ihrer regionalen Herkunft:

Seit Jahrhunderten wird das hohe Lied des K&ses von Menschen jeglicher Herkunft
gesungen. Denken wir nur einmal an General Charles de Gaulles, der Winston
Churchill erklart hat: ,Ein Land, das 200 K&sesorten aufzuweisen hat, kann nicht
bei schlechter Gesundheit sein.” Nur wenig spéter entristete er
sich darUber, dass ,ein Volk, das Uber 325 K&sesorten besitzt, un-
regierbar ist“. Auch diese Zahl dirfte nicht ausreichen.

1926 verdffentlichte der Jurist und Gastronom Jean-An-
theime Brillat-Savarin das Buch: ,Die Physiologie des Ge-
schmacks® — ein Loblied auf den Kése — das so guten An-
klang fand, dass sogar ein wohlschmeckender Kase (siehe
Seite 107) nach ihm benannt wurde.

Schauen wir in der Geschichte etwas weiter zurlick, dann
kann gesagt werden, dass die Christianisierung zur Klos-
terbildung fihrte und in vielen Kléstern die Urkunst des
speziellen Kasens einen wich-
tigen Stellenwert einnahm;
auch ein Grund, weshalb
viele AOP-Kase
aus Frankreich
kommen.

AOP-Kise

3 J BURGUND / CHANPAGNE 7 | NORMANDIE

* Epoisses

¢ Maconnais
e Langres

e Chaource
e Charolais

e Chavignol
e Selles-sur-Cher
e Valencay

* Pouligny-Saint-Pierre

 Beurre/Creme de Bresse

n CENTRE / VAL-DE-LOIRE

e Sainte-Maure de Touraine

“ FRANCHE-COMTE / ELSASS-LOTHRINGEN

e Munster
e Comté
e Mont d’Or
‘ ® Morbier
[ 1 [ AQUITANIEN / MIDI-PYRENEES H IEIE * Bleu de Gex
o Ossau-Iraty e Saint-Nectaire _
- Rocamadour ® Cantal [ 6 | MITTELMEERREGION
e Laguiole e Fourme d’Ambert e Banon
 Bleu des Causses  Bleu d’Auvergne e Pélardon
* Roquefort e Salers * Brocciu

e Camembert de Normandie
* Pont-L'évéque

e Livarot

¢ Neufchatel

¢ Beurre/Créme d’Isigny

e Chabichou du Poitou
¢ Beurre Charentes-Poitou

9 J RHONE-ALPES |

¢ Picodon

¢ Fourme de Montbrison

e Bleu du Vercors Sassenage
¢ Rigotte de Condrieu

® Beaufort

e Reblochon

¢ Abondance

e Chevrotin

¢ Tome des Bauges

11 | THERACHE/BRIE

e Maroilles
 Brie de Melun
 Brie de Meaux
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,Savoien” mit den Landesteilen ,Haute-Savoie" und ,Savoie" ge-
hort zum Departement Rhoner Alpes. Es grenzt an die Schweiz
und Italien und ist mit seinen Bergen landwirtschaftlich gepragt.

Auch Tourismus (Schnee...) wird gro3 geschrieben. Viele
Qualitatskése - die geschitzt sind -werden hier produzieren.

ABONDACE AOP
BEAUFORT AOP
CHEVROTIN AOP
REBLOCHON AOP
TOME DE BAUGES AOP

EMMENTAL DE SAVOIE IGP
RACLETTE DE SAVOIE IGP
TOMME DE SAVOIE IGP
GRUYERE DE SAVOIE IGP

Basis sind verschiedene Rinderrassen. Siehe auch S.12.
Die hohe Savoier Qualitat ist in ganz Frankreich bekannt
und fUhrt zu Nachfrage. Deshalb ist das Exportinteresse -
eventuell zu gedruckten Preisen - nicht stark bei den Produ-
zenten

ausgepragt. Trotzdem bieten wir Innen mit TOMME DE SAVOIE
und REBLOCHON seit langem auch Produkte aus Savoien an.

Sie haben hier (und auf den folgendem Seiten) aber eine
detallierte
Ubersicht Uber alle Kése vorliegen.

Cailladou

Hochsavoyen (1,6 kg 48%)
Halbfester Schnittkése, der mit viel Pflege im
Schlosskeller 1 Monat reift. Im inneren ein fester
Kern und auBen ein cremiger Rand.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 1771

FRANKREICH

<y Savoie & Haute-Savoie

Frankreich

SCHWEIZ

| +HAUTE-

SAVOIE

ITALIEN

VESSIEN

Y SAVOIE

Eine ibnliche Situation haben wir in Italien:

Grana Padano = das grofse Gebiet
Parmigiano Reggiano = das kleine Gebiet

hier:

Tomme de Savoie IGP = das grofSe Gebiet

(Seite 78)
(Seite 79)

(Seite 94)

Tome des Bauges = das Massiv im groften Gebiet (Seite 96)

Tomme Crayeuse

Hochsavoyen

(1,6 kg 48%)
Halbfester Schnittkése, der mit viel Pflege im
Schlosskeller 1 Monat reift. Im inneren ein fester Kern
und auBen ein cremiger Rand.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 1771

BIO Flocon de Savoie

Hochsavoyen (120 g 50%)
Cremiger Weichkase aus dem franzdsischen Savoi-
en. Mit frischer Alpenmilch hergestellt. Aromatisch im
Geschmack. 12 Tage gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 1769

.., b (‘
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P’tiou Savoyard
Hochsavoyen
Animierende rustikale Verpackung. Trotz
Rotschmiere hat er einen angenehmen cremigen
Geschmack. 12 Tage gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 1774
aromatisch

(200 g 48%)

Flocon de Savoie
Hochsavoyen

(120 g 45%)
Cremiger Weichkése aus dem franzdsischen Savoi-
en. Mit frischer Alpenmilch hergestellt. Aromatisch im
Geschmack. 12 Tage gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 1772
aromatisch
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Haufig wird hinter ,Tomme de Savoie* zusétzlich der Pro-
duktionsort genannt. Die helle, graue Rinde,teils mit gelben
und roten Flecken, ist ein Zeichen von Qualitat. Der Kése
schmeckt milder als die teilweise abstoBend wirkende Rinde
signalisiert. Er reift mind. 4 Wochen und wird in verschie-
denen Fettstufen und auch aus pasteurisierter Milch her-
gestellt.

Geschitzt seit 1996

Tomme de Savoie IGP

Rhéne-Alpes (1,6 kg 48%)
Rote und gelbe Flecken auf der grauen Rinde sind ein
Zeichen bester Qualitat. Blau-griine

Schimmelbildung mdglich. 1 Monat gereift.
Kuhrohmilch Art.-Nr.: 1649
aromatisch

Beaufort AOP (jahrlich ca. 4500 Tonnen Produktion)

Die Kése mussen innerhalb von 24 Std. nach dem Melken produziert und im
Produktionsgebiet mindestens 4 Monate bei unter 15°C und mindestens 82%-iger
Luftfeuchtigkeit gelagert werden. Es gibt 3 Sorten: 1. Beaufort / 2. Beaufort d'eté
(aus Sommermilch) / 3. Beaufort d‘alpage (in Sennhitten hergestellt). Der Kése wird
zwischen 6 und 18 Monate alt. Ein guter Beaufort hat eine feuchte, klebrige Rinde.
Sein typisches Aussehen ist der nach innen gebogene Rand der Rinde.

Siehe auch die Seite 10 und 11 unter Artenschutz.

Geschitzt seit 1996

Beaufort AOP 1/12 Laib

Savoie (2,5 kg 48%)
Fruchtiger Hartké@se mit cremiger Konsistenz aus den
Hoch-Savoien. Kleine Risse im Teig sind ein Quali-
tatsmerkmal. Reift 5 Monate.

Kuhrohmilch ~ -L Art.-Nr.: 1223
pikant

Abondance AOP (jahrlich ca. 2400 Tonnen Produktion)
Stammt aus der Region Haute-Savoie aus dem ,,Abondance Tal“. Bereits im 5.
Jahrhundert stellten Ménche von der Milch der Abondance-Rinder diesen Kase
her. 1381 wurde der K&se bei der Papstwahl gereicht, wahrend die Wurdentrager

in der Konklave den Papst suchten.
Siehe auch die Seite 10 und 11 unter Artenschutz.

Geschditzt seit 1990

Abondance AOP_1/4 Laib

Savoie 2,56 kg 48%)
Geschutzter Rohmilchk&se aus Savoien mit
feinwirzigen Aroma von Haselniissen und schmel-
zender Konsistenz. 3 Monate gereift.

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 1778
aromatisch

Gruyére IGP (jahrlich ca. 1000 Tonnen Produktion)

Gruyére ist die Bezeichnung sowohl flr K&se in der Schweiz, als auch dem
franz&sischen Ort ,Gueérin“. 1951 wurde dies in Stressa nach einem Jahrhunder-
te dauerndem Streit entschieden. Die Franzosen verstehen unter Gruyere eine
Kasegruppe auch Savoien, wozu z.B. auch in der Beaufort gehdért. 20-70 kg

Gruyére IGP

Savoie (4,5 kg 47%)
Frz. Gruyére aus der Gemeinde Haute-Savoien,
mindestens 6 Monate gereift. Im Osten liegt die
Schweiz, die auch Gruyére produziert.

schwer darf der Kése sein. Gruyere wird auch in der warmen Kiiche verwendet, Kuhrohmilch

weil er andere Aromen nicht erschlégt. pikant 6 Mo. 1/8 Laib Art.-Nr.: 05-1773
Geschlitzt seit 2013 4 Mo. 1/8 Laib Art.-Nr.: 05-2101

Ehemals war er der ,Steuervermeidungskéase* Reblochon de Savoie AOP

Nachdem der Steuereintreiber fort war, wurden die Kiihe nachgemolken, was eine Savoie (500g 45%)

dickfliissigere und gehaltvollere Milch ergab, aus der Reblochon produziert wurde. ’S"’(’a’; Othm”‘:h

Er hat eine gelbe Rinde mit nattirlichem Schimmel und einen speckiggeschmeidi- ﬁ/ir empfehlen:

gen Teig. Volles Aroma mit nussigem Nachgeschmack. AOP Extra Art.-Nr.: 35-1609

AOP Tradition Art.-Nr.: 35-2546

Geschitzt seit 1958

Chevrotin AOP
Savoie 8509 45%)
- 5 Wochen in Fichtenholz gereift, mit gewaschener
4 Rinde, Saison-Artikel von April - Dezember,
- wenn die Ziegen auf den Wiesen grasen.
" Ziegenrohmilch Art.-Nr.: 2286
pikant

Raclette Rohmilch IGP

Savoie (5,5kg 60%)
Dieser Schnittk&se aus Savoien ist geschitzt.

Der Teig ist geschmeidig, die Rinde braun und der
Geschmack aromatisch. 2 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 1776

aromatisch
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Tome des Bauges Savoie AOP
Savoie (1,4 kg 45%)

Mindestens 5 Wochen gereifter Schnittkdse aus
Rohmilch. Die graue Rinde ist 2-3 mm dick und
essbar. Fester, geschmeidiger Teig

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 1121
aromatisch

Emmentaler IGP

Savoie (47%)

Frz. Gruyére aus der Gemeinde Haute-Savoien,
mindestens 6 Monate gereift. Im Osten liegt die
Schweiz, die auch Gruyére produziert.

Kuhrohmilch 80 kg Laib Art.-Nr.: 02-2433

pikant 4,5 kg 1/8 Laib Art.-Nr.: 02-2430




Auszug aus den Werbeprospekten der AOP / IGP Kiase

ADP © TRADITION

L'INSTANT

"
O EéL
"BAUGES
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Der Tome des Bauges, ein rus-
tikaler K&se aus Savoyen, leitet
seinen Namen vom Dialektwort
,Joma" ab, was ,auf der Am her-
gestellter Kase" bedeutet. Unter
seiner schimmeligen Rinde ver-
birgt sich ein edler Geschmack,
gepragt von der unberthrten
Natur des Massivs des Bauges.

Die Tomme de Savoie ist tief in
der savoyischen Kasetradition
verwurzelt und spiegelt die Vielfalt
der regionalen Gastronomie wider.
Hergestellt in Savoyen und Hoch-
Savoyen, ist sie von der Milch
bis zur Reifung streng geschuitzt
und an ihrer Rinde erkennbar.

A COUYVREE LW FHOMAGE |

DE CHEVRE ¥
& AUTHES

=
(5

Appaliasion fvigihe Protigie

Der Chevrotin ist ein Ziegenhart-
kése mit gewaschener Rinde, der
ausschlieBlich auf  Bauemhofen
hergestellt wird. Seine Originali-
tat verdankt er der traditionellen
Herstellung und dem Kbénnen
der Erzeuger. Mit seinem mil-
den, blumigen Geschmack ist
dieser saisonale Kése aus Fruh-
ling und Sommer eine ideale Be-
reicherung fUr jede K&seplatte.

Une Abondance

de saveurs |

Dieser im 14. Jh. entstande-
ne Kase, einst an den Papst-
tischen serviert, besticht durch
seine  schmierige Rinde und
typischen  Geschmack. Seine
traditionelle  Herstellung  verleint
ihm einen einzigartigen Charakter.

<y Savoie & Haute-Savoie

ol R8I OCHON
bEGAVOIE o

RETRIINET PARFU M

A TAS IV ESALR N
POUR LE REBLOGHGON 1L

Seit dem 13. Jh. aus dem Tal
von Thoénes stammend, erreicht
der Reblochon de Savoie, bei
seiner Reifung ein subtiles NuB-
aroma. Frlher mit der Milch des
zweiten Melkens (la rebioche) her-
gestellt, hat der Rebliochon die
Savoie die Zeiten durchschritten,
um lhnen sein  Feinschmecker-
herz aus weichem und schmel-
zenden Kase bieten zu koénnen.

Emmental
deSavoied

Soyez surpris par sor

FRUITE, FONDANT
& GEMEREUX !

Der Emmentaler aus Savoyen ist
ein Schatz, der durch seine milde,
fruchtige Note und die Aromen
einer auBergewdhnlichen Milch be-
sticht. Mit seiner glatten, gleichmé-
Big gelochten Textur ist dieser hel-
le, sahnige Kése ein Genuss und
eine einzigartige Nahrungsguelle.

Frankreich

RACLETTE
de SAVOIE e

La RACLETTE DE SAVEHEIGH
EST UMIGIIE, *
NE VOUS Y TROMPEZPaS | B9

iy =

Der Raclette de Savoie ist ein tra-
ditioneller Halbhartkase aus Savo-
yen, der speziell fUr das Schmel-
zen entwickelt wurde. Mit seiner
cremigen Konsistenz und dem
wlrzigen, leicht nussigen Aroma
ist er die perfekte Wanhl flr gesel-
lige Raclette-Abende. Hergestellt
aus regionaler Kuhmilch, spiegelt
er die Authentizitdt und Qualitdt
der savoyischen Kasekunst wider.

—

e

HAUT EN

SAVEURS

Aus dem Tarentaise-, Mau-
rienne- und Beaufortain-
Tal  stammender  Kochkése.
Der Beaufort wird auf der Basis von
Kaselab und natlrlichen Startern
hergestellt. Danks einer langen
Reifung ist er auf einer Késeplatte
ebenso kostlich, wie verarbeitet in
den Feinschmeckerspezialitaten.
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Frankreich

Comté, der bekannteste Hartkase

Comté AOP (jshriich ca 45.000 t Produktion)

Der bekannteste franzdsische Hartkdse. 90 % aller Franzosen
essen ihn. Die gewonnene Milch muss innerhalb von 24 Std. ver-
kast werden. Die Reifung von mindestens 4 Monaten bei 17 °C
muss im AOP-Gebiet erfolgen. Die K&se werden dabei abgerieben
und mit Salzlake behandelt. Der Kase zeigt einen festen, glatten
Teig, der auf der Zunge zergeht. Das Futter darf nur von den Almen
der Jura-Wiesen kommen. Deshalb hat Comté einen fUr ihn typi-
schen Geschmack. Milch nur von Montbéliard-Rindern.

Siehe auch die Seiten 10 und 11 unter Artenschutz. Geschiitzt seit 1996

4 Monate gereift

Comté AOP

[Komteh]
Jura (45-50 %)

Kuhmilch
aromatisch — kréftig

Jeder Laib muss von Experten beurteilt werden.
Bis 20 Punkte sind mdéglich.

Uber 15 Punkte erhélt die griine Banderole.
13-15 Punkte erhalt die braune Banderole.

Comté AOP groBer Laib
[Komteh] Haute-Savoie (42 kg / 45 %)
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH! In einer
F Naturfestung mit natirlicher Kalte 4 Monate gelagerter
| Hartkése.
'.ﬂ_ul.,__" Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-2188
. aromatisch Geschiitzt seit 1996

5-6 Monate gereift

Comté AOP Filet-Stiick

Jura 2,0kg /45 %)
In naturlicher Kélte in einer Naturfestung gelagert,
wenig Rindenanteil. 4 Monate in Ruhe gereift, fruch-
tig-aromatisch.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-2105
aromatisch Geschiitzt seit 1996

Comté Fromi 1/8 Laib AOP

:99*-“" Doubs/Burgund (4,5 kg / 50 %)

oy Mindestens 5 Monate gereift (2-3 Monate ist normal).

— "* Er wird nach den strengen AOP-Regeln hergestellt und
hat sein eigenes Aroma.

— Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-2669

.l aomatisch Geschiitzt seit 1996

1

12-14 Monate gereift

Comté Extra AOP 1/8 Laib

[Komteh] Haute Savoie (5,0 kg / 45 %)
In natdrlicher Kalte in einer Naturfestung gelagerter
ausgewogener Almkase. 6 Monate in Ruhe gereift,
fruchtig-aromatisch.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-2128
aromatisch Geschiitzt seit 1996

Comté, Fort Lucote“AOP 1/16 Laib
Franche-Comté 2,5kg 50 %)
’ Ein Kase mit delikaten Aromen. 12 Monate
auf 1100 m Héhe im Fort Lucotte bei
\ perfekten Bedingungen gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 05-2933
pikant

Comté ,Harmonie“ AOP 1/4 Laib

[Komteh] Franche-Comté (9,0 kg / 50 %)
i Sennereiherstellung. Traditionell hergestellt. Fruchti-

e, ger (im Sommer) bis nussiger (im Winter) Geschmack.
“@' 13 Monate gereift.

4 Kuhrohmilch Art.-Nr.: 05-2383

pikant Geschiitzt seit 1996

16-18 Monate gereift
Comté,,Prestige“AOP 1/12 Laib

Franche-Comté (3,5kg 45 %)
18 Monate gereifter Hartkdse aus Frankreich,
— mit hervorragendem Geschmack und zarter,

geschmeidiger Konsistenz.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 05-2108
kréftig

24-28 Monate gereift

Comté ,,Cyclamen“ AOP 1/4 Laib

i

e Franche Comte (9,0 kg / 50 %)
i i “=. In einer in 1000 m Hoéhe gelegenen Natursteinfestung
@ mindestens 24 Monate gereift. Ausgeprégt aromati-

W' 3 scher Geschmack.
: Kuhrohmilch Art.-Nr.: 05-2875
aromatisch Geschiitzt seit 1996
30 Monate gereift
Comté 30 Monate AOP 1/8 Laib
Franche-Comté (5,0kg 45 %)
: Mindestens 30 Monate héhlengereifter
e _ Hartké&se aus der Region Franche-Comté.
e i, Kraftig im Geschmack, feste Konsistenz.
- Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 05-1666
TS kraftig

Comté ,,St. Antoine“ AOP 1/4 Laib

[Komteh] Franche-Comté (9,0 kg / 50 %)
Ausgewahlter Hartkése, in natlrlicher Kélte einer
Naturfestung gelagert. Pikant-fruchtig. Mindestens
10 Monate gereift.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-2935
pikant Geschiitzt seit 1996
Excellence Comté AOP 1/16 Laib

Franche Comte 2,5kg /50 %)

Mindestens 14 Monate gereift. Er wird nach den
strengen AOP-Regeln und aus der Milch der Mont-
béliardes-Kihe hergestellt.

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 05-6733
aromatisch Geschiitzt seit 1996

Comté AOP 1/8 Laib
Franche-Comté (5,0kg 45 %)
Mind. 24 Monate gereifter Hartk&se aus Frankreich.

Kraftig-wirziger Geschmack und zarte,
geschmeidige Konsistenz.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 05-2104
kréftig

Comté ,,Cyclamen® AOP 1/4 Laib

[Komteh] Franche-Comté (9,0 kg / 50 %)
In natirlicher Kélte in einer in 1000 m liegenden
Naturfestung gelagert. 28 Monate in Ruhe gereift,
kraftig-fruchtig im Geschmack.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-6551
kréftig Geschiitzt seit 1996

Bio Comté AOP 1/8 Laib

[Komteh] Jura (4,5kg /45 %)
Hartkase aus Sennerei-Herstellung aus Bio-Roh-
milch, der mindestens 4 Monate reift mit einem
fruchtigen Geschmack.

Kuhrohmilch -L 1/16 Laib Art.-Nr.: 01-2575
1/8 Laib Art.-Nr.: 01-6158
aromatisch Geschiitzt seit 1996
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Mimolette ohne Milben 3 Mo.
Normandie 3,6 kg 40 %)
Aromatisch-milder Geschmack, hergestellt aus
der besten Milch der Normandie. Hier eine Varian-
te ohne Milben. 3 Monate gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 01-2686
aromatisch

Mimolette ohne Milben 6 Mo.
[Mimolé&t] Manche (3,2kg /40 %)
Minister Colbert lieB ihn rot farben, um den
Schmuggel des gelben, hollandischen Kugel-
Edamer zu verhindern. (Ohne Milben.)

Kuhmilch -L

pikant Art.-Nr.: 01-2681

Frankreich

weitere Hartkase

Jurassic 1/4 Laib

[Jdrassik] Jura (3,0
kg / 50 %)
Frz. Hartkdse aus dem Hochjura,

fruchtigen Geschmack.
Kuhrohmilch -L

Grand Cru Jurassic 1/4 Laib

der mindestens 8 Monate in Fel-
senkellern reift mit einem sehr

aromatisch Art.-Nr.: 01-2300

[Grong Krt] F. Comte/Bourgne (2,6 kg /
50 %)

Jura-Gebirges.
Kuhrohmilch -L
pikant Art.-Nr.: 01-6102

Schnittkase aus Kuhmilch

Aus der Stadt ,,Morbier*.
Zunachst als Kése fur den eigenen Verbrauch aus der abend-
lichen Restmilch hergestellt, die keinen ganzen Kase mehr er-
gab. Damit der frische Bruch keine Kruste bildet und um Flie-
gen abzuschrecken, wurde Holzasche aufgestreut. Am Morgen
wurde der neue Bruch aufgeschichtet. Dadurch ergab sich der
~Schwarze Strich® in der Késemitte, der heute aus pflanzlichen
Produkten hergestellt wird und essbar ist. Mind. 45 Tage gereift,
aus silagefreier Rohmilch aus einem engen AOP-Gebiet.
Geschiitzt seit 2001

Morbier AOP

[Morbje]

Franche-Comté

Es werden 3 Reifestufen unterschieden:

45 Tage = crémier affinage

60 Tage = soixante jours

100 Tage = millésime affinage

Kuhrohmilch

Wir empfehlen:

Fromi (48 %) 7,0kg  Art.-Nr.: 16-2250
Petit Sapin (50 %) 5,0kg  Art.-Nr.: 16-2397
1/2 Laib (45 %) 3,5kg  Art.-Nr.: 16-2571

Salers 1/4 Laib AOP

Auvergne (10,0 kg / 44 %)
Darf nur aus Milch von Kiihen hergestellt werden, die
im Sommer auf Bergwiesen weiden. Ist ein Cantal
der ,fermier“-Art. ,Fermier® bedeutet, dass er nur
auf einem Bauerhof oder einer Sennhtte produziert
werden darf. AuBerdem ist nur Rohmilch zugelas-
sen. Wird nur auf 92 Bauernhoéfen hergestellt. Alter

Fol Epi Classic

Mayenne 3,0 kg / 50 %)
Fol Epi= ,,LustigeAhre“, dieaufderRindezufindenist,
mit einem erstklassigen mild-nussigen Geschmack.
1 Monat gereift.

Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 11-1442

zwischen 10 und 18 Monaten.

Kuhrohmilch pikant

Siehe auch die Seiten 8 und 9 unter Artenschutz.
Geschlitzt seit 1961

aromatisch (8 Monate) Art.-Nr.: 10-6609
Geschilitzt seit 1956

Tommette du Chatelard =

[Tomett Schatelar] ~ Haute Savoie (4509 /48 %)
Wie ein kleiner Tomme de Savoie aus Alpenmilch mit
Naturschimmel hergestellt, aber nicht im AOP-Gebiet.
3 Wochen gereift.

Kuhmilch

aromatisch Art.-Nr.: 10-1153

,"'}"H% .

Pyrendenkase Moun Pais

Frankreich (4,0 kg / 50 %)
Nach der Tradition der Pyrendenk&se hergestellt.
Vollmundig, typisch mild, sduerlich und mindestens

Cantal AOP 1 Woche gereift.

[Kantal] Kuhmilch

Zentral-Massiv (8,0 kg / 45 %) Art.-Nr.: 11-2216
In den Bergen der Auvergne wird seit 200 Jahren

Cantal hergestellt. Ein besonderer Geschmack, die-

ses AOC Kases, 3 Monate gereift. ; ; ; ; .

Kot L (5 Mo AroNE: 10-1361 Raclette aus Frankreich ist relativ preiswert.

Raclette ,,Livradois“

[Raklett] Auvergne (6,5 kg /45 %)

Hier stimmen Preis und Leistung. Friher schabte

der ,Racler* den warmen Kase am offenen Feuer

vom Laib. Mindestens 8 Wochen gereift.

Kuhmilch 1/4 Laib Art.-Nr.: 19-1373

aromatisch 1/1 Laib Art.-Nr.: 19-2495
Viereck Art.-Nr.: 19-1732

Dieser franzdsische Hartkdse aus Rohmilch
reift 10 Monate in natdrlichen Kellern des




Frankreich

Schnittkase aus Schafmilch

Das Schaf im
by <4 Schatten der Ziege?

r Geschichte: Neben der Ziege ge-
) hort das Schaf zu den &ltesten Haus-

R, T, DR tieren. Es stammt aus den Steppen

Asiens und gelangte ca 2.000 v. Chr.
Uber Persien nach Europa. In Mesopotamien und Agypten werden
schon Schafe erwahnt. In der Bibel sind Widder und L&mmer die
Opfertiere. Das Leiden Christi wird mit dem friedlichen und geduldi-
gen Verhalten der Schafe (Ausnahmen bestatigen die Regel, z. B. die
streitlustigen Lacha-Schafe) verglichen.

Die Schafzucht: Friher war das Schaf ein idealer Wirtschaftsfaktor:
Es sicherte die Fleischversorgung. Es lieferte Fette, so lang man die
Gewinnung von Pflanzendlen nicht kannte. Weiterhin ist die Wolle
der verschiedenen Schafrassen ein wichtiger Faktor des Wohlstan-
des. Die Milch der Schafe hatte zwar eine geringere Bedeutung als
die Wolle; zur Kaseherstellung wurde sie aber schon immer genutzt
und gewann noch mehr an Bedeutung, als die synthetische Faser
eine Wertminderung der Wolle mit sich brachte. Schafe waren nicht
mit die altesten Haustiere, waren sie nicht genigsam und anpas-
sungsfahig. Hier ahneln sie der Ziege; auch sie ist es gewohnt, auf
der Suche nach sparlicher Nahrung langbeinig und beweglich taglich
weite Strecken zurlickzulegen, eingebunden in die Herde, geleitet
vom Schéafer und seinen Hunden. (Siehe auch Spanien Seite 68/69.)

Die Schafmilch hat gegeniber der Ziegenmilch mehr Fett und Ei-
weil3. Ebenso liegen die Werte flir viele Mineralstoffe und Vitamine
héher. Viele Kuhmilchallergiker vertragen Schafmilch gut, da das Ei-
weiB schnell verdaulich und somit bekémmlicher ist. Ein Schaf pro-
duziert wahrend der Laktationszeit von 150 Tagen pro Tag im Schnitt
3,2 Liter Milch. Das sind 480 Liter Milch pro Jahr. In den Mittelmeer-
l&andern und in Frankreich wird die Schafmilch haufig mit Ziegen- und
Kuhmilch zusammen verarbeitet.

Der Schafkdse schmeckt wegen der vielen enthaltenen Aromastoffe
besonders wurzig. Er ist sehr vertraglich, ihm werden erstaunliche
gesundheitliche Krafte zugeschrieben. Die K&se sind wegen des ho-
hen Fett- und EiweiBgehaltes geschmeidiger und cremiger. Bei der
Ziege lag der landwirtschaftliche Ertrag schon immer in der Milchpro-
duktion, wahrend beim Schaf lange Zeit die Nutzung von Wolle und
Fleisch im Vordergrund stand. Die Herstellung des Kases ist etwas
aufwendiger, aber das Ergebnis spricht fUr sich.

Ob Feta aus Griechenland, Roquefort aus Frankreich, italienischer
Pecorino oder Manchego aus Spanien: Schafkase wird oft mit medi-
terranem Flair verbunden und lasst Urlaubsgefiihle aufleben.

Geben Sie dem Schafkase den ihm zustehenden Platz, zumal
viele Lander bekannte Sorten haben. Fiir den Verbraucher ein
echter Gewinn.
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Baskeriu ,,Capitoul*

[Baskeriji Kapitul] Pyrenden (4,5 kg /50 %)
Schnittkdse aus den Pyrenden mit einem pikanten,
aber dezenten Geschmack durch die Herstellung
aus Schafmilch.

Schafmilch

pikant Art.-Nr.: 12-1893

Ossau Iraty AOP

[Osso Irati] Pyrenden (4,5 kg /50 %)
Der Legende nach stammt er von den Géttern. Er
reift 3 Monate und ist der einzige AOP-Kase aus
den Pyrenaen.

Schafmilch Art.-Nr.: 12-1897
aromatisch Geschiitzt seit 1996
Schiferlaib

Baskenland 4,4 kg / 50 %)

Handgekast aus 100 % Schafmilch. Durch seine
6-monatige Reifezeit erhélt er seine urige Rinde und
delikates Aroma.

Schafmilch -L

pikant Art.-Nr.: 01-3265

Bleu d’ Basque

[BI6 d Bask] Pyrenden 3,5kg /50 %)
Der Blauschimmel hebt den feinen Schafmilch-Ge-
schmack hervor. Er reift mindestens 2 Monate.
Schafmilch

pikant Art.-Nr.: 42-1134

Schaf-Raclette ,,Pyrénées“

Pyrengen (2,4kg 50 %)
Schaf-Raclettekdse. Zarter, elastischer Teig.
Hervorragende Schmelzeigenschaften. Bildung von
Schimmelkulturen méglich. 2 Monate gereift.
Schafmilch Art.-Nr. 19-1667
aromatisch

Etorki 1/2 Laib
Baskenland 2,1kg /54 %)
Aus 100 % Schafmilch, die 45 % mehr Vitamine als
Kuhmilch enthalt. Fein schmelzend im Mund, aus dem
| Baskenland. 3 Monate gereift.
V' Schafmilch -L
pikant Art.-Nr.: 11-1020

Corsu Vecchiu

Lucciana (1,5 kg / 48 %)
Den feinen nussigen Geschmack erhalt der Kase
durch die Reifung der gealterten Rinde, teils mit ver-
schiedenen Schimmelsorten veredelt.

Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 12-1266

praktisches Kleinformat

Laious/Petit Basque

[Laju/Péti Bask] Baskenland (600 g /50 %)
Wenn der Hirte friher nicht mehr genug Milch fiir
den ,GroBen“ hatte, wurde dieser ,Petit* = ,Kleine”
hergestellt. 3 Monate gereift.

Schafmilch Art.-Nr.: 10-1814
pikant




Weichkase fur die Theke

Brmhey

Brebis d’Argental

[Brébi Darschangtal] Burgund (1,0 kg / 50 %)
Spezialitdt aus Schafmilch mit WeiBschimmel, sehr
feiner, typischer Geschmack; je reifer, desto cremi-
ger. 2 Wochen gereift.

Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 48-2380

Brebisrousse d’Argental

Frankreich

... fir die Cabrio (offene) Theke

interessant

Brique de Brebis

Lot (150 g/ 50 %)
Ein angenehmer Weichkése aus Schafmilch. Er wird
im Herzen von Frankreich produziert und hat einen
sehr cremigen Teig. 3 Wochen gereift.

Schafmilch

Art.-Nr.: 1923
Wir haben eine 4er Einheit, kein MHD-Problem.

[Brébiruss Darschangtal] Auvergne (1,0 kg /50 %)
Mit rot-weiBer Schimmelrinde und geschmeidigem
Teig. Je reifer, desto cremiger und aromatischer wird
der Geschmack. 2 Wochen gereift.

Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 48-4269

Le Brebiou de Pyrénées

[Brébju] Pyrenden (1,5 kg / 50 %)
Weichkéase aus Schafmilch mit zarter, rot-weiBer
essbarer Rinde aus dem Baskenland; mild-sahnig
im Geschmack.

Schafmilch -L

Art.-Nr.: 54-1875

Brin d’Amour

[Bréng damur] Korsika (750 g / 54 %)
Ein kréftiger Kése, bei dem die Rinde mit korsischen
Kréautern bedeckt wird. Die Schimmelbildung ist normal.
Schafrohmilch

kréftig Art.-Nr.: 59-2632

Amour du Maquis

Haute Corse (400 g / 50 %)
Das Rot von Paprika und das Griin der Krauter, in denen
er gerollt wird, geben ihm seine Optik. 2 Tage gereift.
Schafmilch

pikant Art.-Nr.: 75-6468

...aus Schaf- & Ziegenmilch

Tomme Brebis/Chévre

Pays Basque (4,1 kg / 50 %)
In den franzésischen Pyrenden nahe Biarritz gekas-
ter Schnittk&se aus Schaf- und Ziegenmilch in rusti-
kaler Naturrinde. 10 Wochen gereift.
Schaf-/Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr.: 12-2195

Itche Bai ,,Capitoul*

[Kapitul Itschebei] Pyrenden (4,5 kg / 50 %)
Frz. Schnittkdse aus den Pyrenden, bissfest und
schmelzend mit dem typisch feinen Schaf-/Ziegen-
milch-Aroma. 2 Monate gereift.

Schaf-/Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr.: 12-1887

Schafkase Valbreso

Aveyron (8,0 kg / 48 %)
Nach alten, Uberlieferten Rezepten hergestellt und
gereift mit stidlandischem Hauch - fir alle Gelegen-
heiten. 3 Wochen gereift.

Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 92-0636
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Brebette

[Brehbett Riean] Loire (150 g / 40 %)
Kleiner Frischkédse aus reiner Schafmilch in Pyrami-
denform. Ideal als Hingucker auf jeder Késeplatte.

Schafmilch

Art.-Nr.: 2182
Brebiou
[Brehbju] Pyrenden (150 g / 50 %)

Frz. Weichkase aus dem Baskenland mit weiBer, ess-
barer Rinde und mild-sahnig im Geschmack.
Schafmilch -L

Art.-Nr.: 1878

Brebicet

[Brébizeh] Loiretal (125 g / 50 %)
Franzdsischer Weichkase aus Schafmilch mit weiBem
Edelschimmel und mildem Geschmack, der 13 Tage
reift.

Schafmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 3924

Brin d‘Amour klein

[Bréng damur] Korsika (3509 /54 %)
Weichkase mit korsischen Kréutern, die bei der Rei-
fung schimmeln. Die Rinde ist essbar.

Schafrohmilch

kréftig Art.-Nr.: 59-2532

... aus Schaf- & Kuhmilch

Capitoul Etchola

Pyrenden (4,5 kg / 50 %)
Schnittkdse aus Kuh- und Schafmilch in den franzési-
schen Pyrenden hergestellt mit einem mild-aromatisch
Geschmack. 2 Monate gereift.

Kuh-/Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 11-1856

Tomme Vache/Brebis

[Tom Wasch/Brebie] Pyrenéen (4,2 kg / 50 %)
Hergestellt in den Pyrenden aus thermisierter Kuh- und
Schafmilch. Er lagert mindestens 3 Monate im Keller.
Kuh-/Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 37-2148

WeiBkase

Schafkase ,,Salakis“

Pyrenden (2,0 kg / 48 %)
Ideal fur Salate und Vorspeisen mit einem aromati-
schen Geschmack durch die Reifung in Salzlake — stid-
landischer Hauch.

Schafmilch

aromatisch Art.-Nr.: 92-0635
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Frankreich

Der Konig der Kase hat es verdient, ausfiihrlich dargestellt zu werden! Roquefort

Die Geschichte des ,, Roquefort“ A.O.P,
dem dltesten A.O.P-Kiise seit 1921

Karl der GroBe (742 — 814) kannte den Roquefort. Schon 1411 wurde die Notwendigkeit
eines Schutzes durch eine Charta Charles VI anerkannt. Aus Not, um das Leben der wenigen
Bewohner in der Gegend zu sichern. Sie wohnten in einem Landstrich ,in dem kein Rebstock
und kein Weizenkorn sprieBt.“ 1666 Ubertrug das Parlament von Toulouse den Einwohnern
das Monopol der Reifung des Kases. 1921 erhielt er als erster Kése den A.O.P.-Schutz.

Der franz6sische Schutz wurde 1996 von der gegriindeten EU Ubernommen.

Die Heimat des , Roquefort A.O.P“

Lesen Sie bitte dazu auch auf Seite 8
dieses Kataloges. Ein steppen- und
wustenartiges Kalk-Hochplateau —
»Causses” genannt — mit wenig Ve-
getation. Trocken, zerklUftet, ohne
Quellen und Béache. Die Tempelrit-
ter sorgten fUr eine Besiedlung und
griindeten La Couvertoirade, weil es
dort eine Quelle gab. Um das Regen-
wasser aufzufangen, bauten die Hir-
ten flr die Schafe runde ,Lavaognes®, die abgedichtet waren und steinerne Rander hatten,
damit die Schafe nicht im Morast stehen mussten.

Der Ort Roquefort

Luftzirkniation in den Kallerm

Kein Roquefort darf sich so nennen,
wenn er nicht in den Naturhdhlen
des Berges ,Combalou” in Roque-
fort-sur-Soulzon gereift wurde. Es
wird sogar behauptet, dass die je-
weilige Windrichtung Einfluss auf den
Geschmack hat. Durch sickernden
Regen und Winde herrscht im La-
gerraum eine konstante Temperatur
von 7 -9 °C. Die GrundstUckpreise in
Roquefort sind héher als in Paris, weil
der Lagerraum beschréankt ist.

d 5 o ."L?\I.hi-l. L ii:-wzur-

Der Blauschimmel — genannt ,Peni-
cillium roqueforti — wird in der Re-
gel in Roggenbrote gewonnen, die
70 Tage lagern und dabei den Schim-
mel entwickeln. Die Schafmilch ist
sehr fettreich, wodurch der Kase
eine geschmeidige Konsistenz erhalt.
Mindestens 3 Monate muss er im
Bereich des Ortes Roquefort lagern,
nachdem er ,pikiert® wurde, d.h.
Luftkandle im K&se erleichtern die
Schimmelbildung. Nach etwa 4 Wo-
chen wird der Kase in Zinnblatter um-
wickelt (siehe nebenstehendes Bild),
wodurch die Reifung wesentlich verlangsamt wird. Das ist auch notwendig, um ganzjahrig
lieferfahig zu sein; denn die Schafe geben nur von Juni bis Dezember Milch.

Und noch etwas:

1. Roquefort hat eine gewisse Scharfe. Nicht auf Brot essen; denn in diesem Fall wird ent-
gegen aller sonstigen Uberlebensregeln die Scharfe gesteigert.

2. Zu kréftigem Kase Rotwein stimmt, aber ein stBer WeiBwein zu Roquefort vertragt sich
sehr gut und ist ein besonderes Geschmackserlebnis.
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Das Sortiment

Roquefort Cantorel AOP
[Rockfor]

Aveyron (1,3 kg /52 %)
% Reift mindestens 3 Monate in den
“ <1+ Fleurines", natirrlich entstandene Fel-

gt F
senkeller des Dorfes Roquefort.
Schafrohmilch

kréftig

Art.-Nr.: 43-2390
Geschiitzt seit 1996

Roquefort Papillon AOP

[Rockfor Papijong]

Aveyron (1,3 kg /52 %)
Traditionell hergestellt mit Penicillium
Roqueforti aus echtem Roggenbrot
und 3 Monate gelagert.
Schafrohmilch -L  Art.-Nr.: 43-2639

kréftig Geschiitzt seit 1996

Roquefort Taste AOP

Aveyron (1,3kg /52 %)
Reift mindestens 3 Monate. Der Edel-
schimmel wird in alter Tradition aus
Roggenbrot hergestellt. Vollmundiger

rplisny

Geschmack.
Schafrohmilch Art.-Nr.: 43-2783
kréftig Geschiitzt seit 1996

Roquefort AOP 9 Monate

R Frankreich (1,3kg /52 %)
“':?:“F%:’-ﬂ* Ganze 9 Monate gereift. Kurz vor dem
s ‘:__?F -*,!_.i'_-‘_ Verpacken werden 1-2 cm Rinde ent-

FEUWE fernt. So erhalten Sie das Herz des
Roquefort.
Schafrohmilch Art.-Nr.: 43-3229
kréftig Geschiitzt seit 1996

Roquefort ., Tradition“ AOP
Aveyron (1009 52 %)
Er reift in natlrlichen Felsenkellern. Der
cremige Teig ist von blauen Adern durch-
zogen, charaktervoller Geschmack. 3

¥ Monate gereift.
Schafrohmilch
kréftig
Roquefort Entremont AOP
Occitanie-Aveyron (1009 52 %)
Mindestens 3 Monate in den “Fleurines”,
natdrlich entstandenen Felskellern,
des Dérfchens Roquefort gereift.
Schafrohmilch Art.-Nr. 2398

kréftig

£3

Art.-Nr. 1115

BIO Roquefort
e Occitanie-Aveyron (1,3kg 52 %)
r 4& " 4 Mindestens 3 Monate gereifter Edelpilz-

i *-E 'y kasein Bio-Qualitat. Cremige Konsistenz,

kraftiger Geschmack.
Schafrohmilch -L  Art.-Nr. 42-2409
kréftig

Die weltweite Nachfrage nach Roque-
fort ist so groB, dass die heimischen La-
caune-Schafe nicht mehr ausreichend
Milch zur Deckung dieser Nachfrage lie-
fern kénnen. Das Bezugsgebiet fur die
Schafsmilch durfte ausgeweitet werden
und umfasst mittlerweile zudem die Py-
renden und auch die Insel Korsika. Der
dortige vorproduzierte Kése muss den-
noch weiterhin fir die Hohlenreifung nach
Roquefort transportiert werden.




Ehemals war er der ,Steuervermeidungskase”
Nachdem der Steuereintreiber fort war, wurden die Kihe nach-
gemolken, was eine dickflissigere und gehaltvollere Milch ergab,

aus der Reblochon produziert wurde. Er hat eine gelbe Rinde mit

naturlichem Schimmel und einen speckiggeschmeidigen Teig. Vol-
les Aroma mit nussigem Nachgeschmack.

Geschiitzt seit 1958

Reblochon

Frankreich

Halbfeste Schnittkase aus Kuhmilch

——

Reblochon AOP
[Rébloschong]
Savoyen

Kuhrohmilch
aromatisch

(500/600 g / 45/50 %)

Wir empfehlen:
AOP Extra
AOP Fromi

Art.-Nr.: 35-2018
Art.-Nr.: 35-2546

Typischer Kase der Auvergne

Von Marschall ,Sennectere” am Hofe Konig Ludwig XIV. hoffahig
gemacht. Die grauliche Rinde ist mit gelben und roten Schim-
melflecken besetzt. Der feine Teig zergeht auf der Zunge bei wir-
zig-herbem Geschmack, und das nach einer Reifung von 3 bis 8
Wochen. Deshalb bieten wir auch 2 Varianten an.

Geschiitzt seit 1955

Saint Nectaire

Saint Nectaire AOP

[Sént Necktér]
Frankreich (1,8 kg / 45 %)
Durch die 3-8 wéchige Reifung hat der Kése einen
feinen Teig und einen aromatischen Gecshmack,
typischer Kase aus der Auvergne.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 37-1181

“.. 3 Wochen gereift.

Bleu Brique (Blau/WeiB)

[BI6 Brick]

Frankreich (1,9 kg / 50 %)
WeiBschimmliger halbfester Schnittk&se mit Edelpilz-
schimmel verfeinert, ahnlich dem Bleu d’ Auvergne,

Kuhmilch

pikant Art.-Nr.: 42-2410

Saint Nectaire Fermier AOP

Cantal (1,7 kg / 45 %)
Am Hofe Koénig Ludwig XIV hoffahig geworden.
4 Wochen Reifung fuhren zu einem aromatischen
Geschmack, weil aus Rohmilch.

Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 35-2428
Geschiitzt seit 1996

Bleu d’Auvergne AOP

[Bl6h Dowernje]
Auvergne

(1,3 kg / 50 %)
Edelpilzkdse mit Penicillium Roqueforti versehen und
30 Tage feucht gelagert. Er dhnelt dem ,Bleu des

Causses".

Kuhmilch Art.-Nr.: 42-2339
pikant Geschiitzt seit 1975
Bleu de Gex AOP

[BI6 d6 Schéks]

Jura (7 kg / 50 %)

Feinherber Blauschimmelkase, der ausschlieBlich im Ge-

birge der Franche-Comté oder des Jura hergestellt wird.
Kuhrohmilch
pikant

Bleu des Chausses AOP

Geschiitzt seit 1935

Midi-Pyrenees

d’Auvergne". 2 Monate gereift, trotzdem nicht streng.

(1,3 kg / 50 %)
Eine milde Variante des Roquefort, &hnlich dem "Bleu

Bleu Sassenage AOP

Rhéne-Alpes (4,0 kg / 48 %)
Geschutzte Produktion, Blauschimmelkéase mit Na-
turrinde, verschiedenfarbiger Schimmel.

Kuhmilch

aromatisch Geschilitzt seit 1998
Fourme d’Ambert AOP

[Furm Dambéhr]

Auvergne (2,2 kg /50 %)

Tunnelgereifter (ca. 4 Wochen) AOP-Ké&se aus dem
frz. Zentralmassiv; ein cremiger Goumet-Blau-
schimmelkase.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 42-1184
Geschilitzt seit 1972

Fourme d’Ambert ,Fromi“ AOP

[Furm Dambéhr]

Auvergne (2,2 kg /50 %)
Der zarteste AOP-Edelschimmelkdse aus Frank-
reich, cremig, sehr pikant und 4 Wochen gereift.

Kuhmilch Kuhmilch Art.-Nr.: 42-2650
aromatisch Geschiitzt seit 1953 kréftig Geschiitzt seit 1972
Bonbel

Ile de France 2,4kg 50 %)

der Cremigkeit beliebt.
Kuhmilch -L

Kase mit Nusslikor

(Bongbell)
Seit Jahren beliebter buttriger Kase. In einem Stiick
gereift, ist er wegen seinem milden Geschmack und

Art.-Nr.: 44-0050

Bretagne

gewaschen.
Kuhmilch
aromatisch

(300 g /50 %)
Aus der Abtei Timeduc in der Bretagne. Die Rinde wird
mindestens 1 Monat mit Nusslikér (Liqueur de Noix)

Art.-Nr.: 35-2266

Gaperon d‘Auvergne

Auvergne-Rhone @509 47 %)
Mindestens 10 Tage gereifter halbfester Schnittkdse
mit Knoblauch und Pfeffer verfeinert
und WeiBschimmel auf der Rinde.
Kuhmilch

pikant

Art.-Nr. 1192

Gaperon ,Frisch”

Auverne 2509 52 %)
Mit frischem Knoblauch als Weichkéase produziert.
Geschmeidiger als normal, daher nur mit der Harfe

zu schneiden. 1 Tag gereift.
Kuhmilch

pikant

Art.-Nr. 39-1192
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Frankreich

Weichkase aus Kuhmilch mit gewaschener Rotschmierrinde

Pont-’Evéque AOP
[Pong Lewék]

L] Normandie (3509 /45 %)
I- \'x’ Die ,Bischofsbriicke” ist die &lteste
Késespezialitdt der Normandie. Die ge-
schmierte Rinde in gelb-braun nach
2 Wochen Reife ist normal.

Kuhmilch
pikant

Art.-Nr.: 57-2529
Neben obiger ,klassischer* GroBe gibt
es auch noch:
2209

1,5 kg fiir die Theke

Art.-Nr.: 57-2539
Art.-Nr.: 57-2160

Pont-l ’E'véque

Der alteste Kase aus der Normandie wurde bereits im 17. Jahrhundert im Dorf ,,Pont-
I'Evéque“ hergestellt. Der Name bedeutet ,Bischofsbriicke“. Die Rinde ist feucht und
ockerfarben und wird wahrend der Reifung in der 3.— 6. Woche klebrig und rot. Wahrend
der Lagerung wird der Kase haufig gewendet, gewaschen und geburstet. Der Teig hat
eine weiche, geschmeidige Konsistenz. Bei dlterem Kase glanzt er speckig. Ganz jung ist
der Kase mild im Geschmack, spéter hat er ein pikantes, kraftiges Aroma. Pont-I'Evéque
hat immer eine quadratische Form und reift ca. 3 Wochen in Holzschachteln, um sein
volles Aroma zu entwickeln. Nach einer Zeit des Niederganges erlebte er im 19. Jh. durch
die Eisenbahnstrecke Paris—Normandie eine sehr positive Entwicklung, denn die Bauern
konnten Uber Nacht frische Kase in die Pariser Markthallen liefern, wodurch der Kése dann
auch Uber die Grenzen Frankreichs hinaus bekannt wurde.

Geschiitzt seit 1972

— g

Auf beiden Seiten der Vogesen wird der Munster
hergestellt. Im Elsass, also 6stlich der Berge,
heiBt er ,,Munster* (ohne (i), westlich in Loth-
ringen heiBt er ,,Géromé*. Er reift mindestens 3
Wochen bis 2 Monate bei 11-14 °C in feuchten
Raumen. Die Rinde ergibt den strengen Geruch.
Der Kase ist buttrig weich. Das lateinische Wort
fUr Kloster ist ,Monasterium®, also ein Klosterka-
se, der dann Munster genannt wurde. In friheren
Zeiten wurde der Munster auch benutzt, um der
Abgabepflicht mit einem Zehntel an die Herzdge
Genulge zu tun. Der Kase wurde von den Bauern
sehr stark in der Lothringischen Stadt ,Gerard-
mer* verkauft, woraus sich der Begriff ,Géromé*
entwickelt hat. Geschiitzt seit 1969

Munster ,,Fischer* AOP

[Minster]
Elsass (800 g /50 %)
. Weichkése aus dem Elsass mit gewa-
. schener Rinde aus Kuhrohmilch. Hier als
800 g Laib, der 3 Wochen reift.
Kuhrohmilch
kréftig

Art.-Nr.: 70-1658

Munster ,,Gerome“ AOP

Lothringen (500 g / 50 %)

In Lothringen heiBt er ,Gerome*, im El-
— sass ,Munster®. Weichkdse mit gewa-

. schener Rinde, der 3 Wochen reift.
- ’;:.-n’ Kuhrohmilch
| kréftig Art.-Nr.: 70-2633
4

Munster mit Kiimmel AOP

Vogesen (7509 50 %)
. Mindestens 3 Wochen gereifter, cremiger
aek | Weichkése mit Kimmel verfeinert. Rot-

Der feine Weichkase mit der Mulde

Benannt nach dem Namen der Stadt Langres,
eine der altesten und schonsten Stadte Frank-
reichs, deren Ursprung sich bis zum 3. Jh. n.
Chr. zurtickverfolgen lasst. Der Kase reift 3-4
Wochen; danach hat er einen herrlich ge-
schmeidigen und cremigen Teig, der auf der
Zunge zergeht. Wahrend der Reifezeit werden
die Kase zweimal wdchentlich mit Salzwasser
eingerieben, um die Bildung der Rotkultur zu
unterstltzen. Eine Mulde (Fontaine), das typi-
sche Merkmal fir Langres, wird mit etwas Al-
kohol, z. B. Marc de Bourgogne oder de Cham-
pagne, geflllt, um die Reifung auf eine kdstliche
Weise zu vollenden. Geschilitzt seit 1969

Langres AOP
[Langr]  Champagne (1,0 kg / 50 %)
Vom Langre-Plateau an der Seine-Mun-
dung. In die charakteristische Mulde in der
Mitte kann Schnaps gegossen werden.

: Kuhmilch
pikant Art.-Nr.: 56-1655

Langres Germain AOP

Champagne (180 g/ 50 %)
Wahrend der Reifung wird der Langres
nicht umgedreht. Es entsteht eine Mulde
in welcher traditionell Schnaps gegos-

KD

| _-?;-_-:H,‘ sen wird. 3 Wo. gereift.
NG Kuhmilch pikant Art.-Nr.: 2548
Langres klein AOP
[Langr P6ti]

& = Champagne (180 g/ 50 %)
Unser Tipp: Schnaps in die Vertiefung

. gieBen, einziehen lassen und dann erst

" verzehren. Guten Appetit! 15 Tage gereift.

e

Er reift 6 Wochen, in denen er mit einer Salz-
wasserldsung abgerieben und mit Marc de
Bourgogne angereichert wird, Es entstehen
eine orange-rote Rinde, ein markanter Geruch
und schmeckt nach Salz, Zucker und Milch. In
dem kleinen Dorf Epoisses entwickelte eine er-
finderische religidse Gemeinschaft diesen krafti-
gen und eleganten Kése aus Kuhmilch. Ab dem
17. Jh. wurde er von den Bauern hergestellt.
Dank des Engagement der Kasereien konnte
der Epoisses in der burgundischen Kaseland-
schaft erhalten bleiben. Am Gaumen ist der Teig
mild und schmelzend, sein Geschmack ist sub-
til, fruchtig, ehrlich und ausgewogen.
Geschlitzt seit 1991

Epoisses AOP

Haute-Marne (1,0 kg / 50 %)
Die Rinde ist mit "Marc de Bourgogne" ge-
s iy waschen. Er reift mindestens 4 Wochen fur
einen kraftigen, herzhaften Geschmack.
Kuhmilch
kréftig Art.-Nr.: 56-2741

Epoisses Berthaut AOP

Burgund (850 g /50 %)
Wéhrend der 4-wochigen Reifung wird die
Rinde mind. achtmal mit Marc de Bour-
gogne gewaschen. Das Zerlaufen des Ka-
" ses ist ein Qualitatsmerkmal.

Kuhmilch

kréftig Art.-Nr.: 56-1651
Epoisses Halbomond AOP
[Epoas]

Burgund (1259 /50 %)

Die Rinde ist mit "Marc de Bourgogne" ge-
waschen. Er reift mindestens 4 Wochen fiir
einen kraftigen, herzhaften Geschmack.

kulturrinde verleiht dem Ké&se intensiven Kuhmilch -L T, o

Geschmack. pikant Art-Ne: 2701 | o, Kuhmilch

Kuhmilch Art.-Nr. 70-1735 T kréftig Art.-Nr.: 1654
pikant

Minster Géromé AOP LIVAROT | MAROILLES sy
[Minster] Livarot AOP Maroilles AOP

Elsass . (500 g / 50 %) [Liwaroh] Nord Pas de Calais (750 g / 50 %)
Aus den Vogesen mit Rotschmier-Rinde, Normandie (250 g / 450 g / 40 %) Verzehrbare, gewaschene Rinde, ca. 8 Wo-

strengem Geruch und butterweichem Teig.
Je reifer, desto strenger. Keine Rohmilch!
' Kuhmilch

pikant Art.-Nr.: 70-1986

Grés d’Alsace

[Gréh d Alsaas]

Elsass (8509 /50 %)

Pflege und Reifung erfolgt im elsdssischen

= Weinanbaugebiet. Der Kése &hnelt einem
Munster und ist herzhaft im Geschmack.
Kuhrohmilch ~ 850g Art.-Nr.: 56-2268
aromatisch 125¢g Art.-Nr.: 2990
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Weichkése mit gewaschener Rinde, herz-
haft. Sein Kennzeichen sind die funf Strei-
fen in der Umrandung.
;! Kuhmilch 250 g Art.-Nr.: 56-2689
kréftig 450 g Art.-Nr.: 56-1098
Der Kése reift in feuchten Kellern ca. 4 Wochen
lang und wird gepflegt durch Abwaschen und
Wenden. Die Bénder aus Schilf/Typha latifolice
(natlrliches Schilfgras) werden wahrend der
Reifezeit um den Kase gelegt und verleihen ihm
ein besonderes Aussehen und einen rustikalen
Geschmack. Nach der Reife hat die Rinde eine
naturliche orange-gelbe Farbe.
Geschiitzt seit 1975

=

chen gereift, vollmundiger, scharfer, kraft-
voller Geschmack (und Geruch). Eine Deli-
katesse im Quadrat.

Kuhmilch

i kréftig

Sein Ursprung lasst sich bis auf das Jahr 960 n.
Chr. zurtickverfolgen in die Abtei ,,Maroilles”. Nach
der Produktion kommt der Kase fir eine Woche in
den Trockenkeller, damit sich dort nattrliche Hefe-
pilze entwickeln, um die Rinde zu ents&uern. Da-
nach wird der Kase mehrfach gewaschen und ge-
wendet, damit sich das rote Ferment bilden kann,
dass dem Kése den besonders pikanten Charak-
ter gibt. Geschiitzt seit 1995




Frankreich

Weichkase aus Kuhmilch mit roter Rinde

Chaumes Elsasser Winzerkase
[Schoom] Pyrenden 2,0kg /51 %) Lothringen (1,8 kg / 50 %)
Ein am FuBe der Pyrenden hergestellter Weichkédse mit rustikaler Im Elsass versteht man etwas von gutem Kése. Naturgereift mit
Rotschmiere, volimundig und ausgereift im Geschmack. 2 Wochen Rotkultur; dadurch erhalt er seinen herzhaften Geschmack. 2 Wo-
gereift. chen gereift.
Kuhmilch -L Kuhmilch
pikant Art.-Nr.: 52-1014 pikant Art.-Nr.: 56-1728
Fleur d’Aunis Winzerkéase val de Weiss
Auvergne 3,2kg /52 %) Elsass (1,5 kg / 50 %)
Er ist etwas groBer als die bekannten ,Roten Kase“. Dadurch ist Naturgereifter Kédse mit Rotkulturen gepflegt, wodurch er sein
‘; die Reifung aber optimal mit einem unerreichten Geschmack. 6 Wo- ﬁ‘f‘v wirziges Aroma erhélt, der Teig hat eine cremige Konsistenz. 2 Wo-
===t chen gereift. | * chen gereift.
Kuhmilch \ .g Kuhmilch -L
h-‘ pikant Art.-Nr.: 52-1877 . _‘"f aromatisch Art.-Nr.: 56-1892

Weichkase aus Kuhmilch mit weiBB-roter Rinde

GroBes Format

Le Merlemont Extra Saint Albray
[L6 Merlmong] Franche-Comté (1,5kg / 55 %) @Q‘q . [Sent Albrdh] Pyrenéden 2,0 kg /52 %)
) Rotgeschmierte Rinde, aromatisch-cremiger Késegenuss, der @f" iyl Die klassische Blutenform hat ihn beriihmt gemacht. Cremige
@ auf der Zunge zergeht. Man schmeckt die franzésische Qualitat. @'l _::i} Konsistenz und eine weiB-rote Rinde.
2 Wochen gereift. @:f’r Kuhmilch -L
J{ Kuhmilch -L aromatisch Art.-Nr.: 54-1032
aromatisch Art.-Nr.: 54-1853

Kleines Format

Le Montagnard
Vogesen 5009 59 %)
Zartschmelzender Weichkase aus Bergmilch der

Vogesen in Ostfrankreich hergestellt. WeiB-rote

Rinde, kraftig im Geschmack.

La Baguette

[La Bagett] Frankreich (200 g / 45 %)
Originell und unverwechselbar, in Form und Farbe einem Brétchen
ahnlich. Cremige Konsistenz, milder Geschmack. 1 Woche gereift.
Kuhmilch

Kuhmilch -L Art.-Nr. 56-2741 Art.-Nr: 55-1813
pikant
Au Bouchon = Le Bri
S wy  Périgord (290 g / 63 %) ."-{ﬁ" e =nn :
2 T Jeden guten Wein verschlieBt man mit einem Korken, um sein o =l [L6 Bréng] i Ain _ (150 g/ 50 %)
Fis Bouquet zu bewahren. So sorgt der Korken im Kése fur eine LT Zart-cremiger Késeteig umgeben von weiB-roter Schimmelrinde,
; homogene Reifung. die den besonderen Geschmack ergibt, 2 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Kuhmilch -L
aromatisch Art.-Nr.: 55-1864 aromatisch Art.-Nr.: 2634

Cremoulin 3x 3509g

%&3 ‘-/ [Krehmuléng] Pyrengen (1,1 kg / 50 %)
=)

Le Pie d’Angloys

[Le Pieh Dongloa] Burgund (200 g / 62 %)
Franzésischer Weichkase aus dem Burgund. Leichte Rotschmiere
und WeiBschimmel mit cremiger Konsistenz.

Weichkase mit weiB-roter Rinde, zart-wirzig. Ausgereift so cre-
mig, dass er geloffelt werden muss.

Kuhmilch -L ‘ Kuhmilch -L
aromatisch Art.-Nr.: 55-1866 aromatisch Art.-Nr: 1869
= BIO Roucoulons 2= BIO Ortolan
P Haute-Saone (1259 55 %) J'f';‘f;-fﬂ:'"' Haute-Sa'one ' . . '(125 g 55%)
m Der bekannte Kase aus Frankreich, hier in Bio-Qualitét. Weggs | Zart-cremige Konsistenz, besonders mild und milchig. Benannt
\= Aromatischer Weichkése mit weiB-roter Rinde. 10 Tage gereift. N = nach der Vogelart ,Ortolan® (Gartenammer). 2 Wochen gereift.
== Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-2555 _— Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-2526
e Roucoulons Nussaroma Carremembon
;- [Ruhkulong] Franche-Comté (1259 /55 %) [Kareemembon] Franche-Comté (250 g / 55 %)

Dieser Weichkase reift 2 Wochen und wird mit nattrlichen Wal- Ein besonderes Geschmackserlebnis durch das feine Aroma aus
nussaroma abgerieben. Fir Nussallergiker geeignet! L der Haute-Sadne - eine kostliche Késespezialitat. 10 Tage gereift.
Kuhmilch Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 2506 aromatisch Art.-Nr.: 23-1859
Roucoulons e Le Montagnard

[Ruhkulong] Franche-Comté (1109 /55 %) A, ;*"m [L6 Montanjar] Vogesen (200 g/ 58 %)
Aromatischer Weichkése mit weiB-roter Rinde. Eine Spezialitat aus H%_g Frz. Weichkase mit weiB-roter Rinde aus den Vogesen. Wiirzig-cre-
Kuhmilch in einer verbraucherfreundlichen GréBe. 2 Wochen gereift. tﬂ-'-!l;:‘ mig, da er aus Bergmilch hergestellt wird.

Kuhmilch e Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 49-2521 aromatisch Art.-Nr.: 1881
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Frankreich

Camembert aus Rohmilch

Camembert de Normandie
Affiné AOP

[Kamombéhr d6 NJ

Normandie 250 g /45 %)
Ein geschiitzter franzdsischer und cre-
miger Camembert in der traditionellen

Milch in Bestform (Rohmilch), wenn aus der Normandie, dann AOR

In manchen Gegenden der Normandie gibt es mehr Milchkihe als Einwohner. Fast ganzjéhrig im
Freien — das milde Meeresklima lasst es zu — widmen sie sich auf von Wallhecken gesdumten Weiden
nur dem Einen: Milch zu geben. Und nachdem die Plane von EG-Burokraten, die Verwendung von
Rohmilch zu untersagen, wohl flir immer ad acta gelegt sind, wird es auch in Zukunft allerfeinsten
Rohmilch-Kase geben. Gut 50 Millionen ,Camemberts” pro Jahr mit dem Herkunfts-Etikett ,Camem-
bert de Normandie AOP“ begriinden den Weltruf der Region als Kaseproduzent. Nach normanni-
scher Sitte wird kuhler Cidre Bouché serviert.

Geschiitzt seit 1996

Camembert de Normandie AOP

Orne (2509 /45 %)
Original Camembert aus Rohmilch, der
mindestens 5x |6ffelgeschopft  wird.
Waéhrend der Reifung von 2 Wochen ent-
wickelt sich der typische Geschmack.

Camembert ,,Marie Harel“
Beige AOP

[Kamombéhr Mar.]

Normandie 250 9 /45 %)
Nach alter Tradition mit der besten Roh-
milch hergestellt. Er wird funf mal Loffel-

Spanschachtel; durch die Rohmilch Kuhrohmilch Art.-Nr.: 2462 geschopft. 4 Wochen gereift.

kraftig im Geschmack. aromatisch Kuhrohmilch Art.-Nr.: 48-2422
Kuhrohmilch Art.-Nr.: 2198 aromatisch

pikant

Camembert Gillot Rohmilch . . «
[Kamombahi] Cambt. mit Calvados-Schnaps Camembert ,,Graindorge
Normandie (150 g / 45 %) Pas de Calais 250 g 45 %) Calvados 2509745 %)

Gereifter Kése in Calvados Schnaps
gebadet,danach paniert.

Vollmundig aromatischer Weichkése aus
der Region Calvados mit einer WeiB-

P
5 @S oo Rego .
iy | schimmelrinde. 3 Wochen gereift.

Ein typischer franzdsischer Camem-
bert in der traditionellen Spanschach- ) 4
tel; durch die Rohmilch kraftig im Ge- Je reifer, desto aromatischer
schmack. 3 Wochen gereift. Kuhrohm ilch
Kuhrohmilch kraftig

kréftig Art.-Nr.: 2181

Kuhrohmilch

Art.-Nr. 30-2536 aromatisch Art.-Nr.: 1663

Camembert Supérieur Rohm. Camembert Calvados

Normandie (2509 45%) iy, [Kalwadoss] Normandie (2509 /45 %)

Mindestens 3 Wochen gereifter Weichkése f %ﬂ. 2 Wochen gereifter Weichkase mit wei-
=

Camembert ,,Bertrand“

Normandie 2509/ 45 %)
Camembert-ahnlicher Geruch und art-
typisch im Geschmack mit weicher Kon-

aus Rohmilch. WeiBe Schimmelrinde, Ber Schimmelrinde aus dem franzési-
die mit zunehmender Reife leicht schen Department Calvados, typischer
braunlich wird. Camembert-Geschmack.

sistenz. Bei fortschreitender Reife brau- Kuhrohmilch Kuhrohmilch

ne Rinde. 2 Wochen gereift. aromatisch Art.-Nr. 2168 aromatisch Art.-Nr.: 2235
Kuhrohmilch

aromatisch Art.-Nr.: 2179

Auf Seite 91 haben wir Ihnen den
.Eroberungsfeldzug® der franzo-
sischen Kase bei deutschen Ver-
brauchern angekindigt. Hier nun
Einzelheiten: Nicht der ,Camem-
bert“, der hier auf den beiden Sei-
ten abgebildet ist, war der erste
Kase in Deutschland, sondern
zuerst der ,,Petit Patre” (ein 200 g
schwerer viereckiger WeiBschim-
melkase) sowie der ,Caprice des
Dieux“ (ein ovaler fetterer Weich-
kdse mit WeiBschimmel, der
einen etrem milden Geschmack
durch hohen Fettgehalt hatte).
Bald kam auch der kleine 100
Grammer in Rechteckschachtel
»Petit Francais® und mit als erster
Ziegenkase der Banon im original
Kastanienblatt eingepackt, mit
Bastrand festgeschntrt und im
16er Holzkastchen geliefert. Erst
etwas spater kam ein original
Camembert aus der Normandie
unter dem Begriff ,Coer de Nor-
mandie".

um 1955 um 1965
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Frankreich

Camembert aus pasteurisierter Milch

m ... generell ohne AOP
Es kommen auch viele Camembert aus der
i Calvados Camembert : N )
Cgmgmbert Vieux Porch - T N " 1500/ 45 % Normandie, die nicht aus Rohmilch herge-
Limousin (250 9 /50 %) T Normandie (1509745 %) o1t \verden und deshalb das AOP-Zeichen
Camembert aus dem Limousin. 1 Loffelgeschépft mit  weiBer | " . )
| Schimmelrinde aus dem frz. Nicht tragen dirfen: Viele GroBbetriebe pas-

Woche gereift, cremige Konsistenz, bt - : ) X
aromatisch im Geschmack, in der ty- \ Département Calvados, typi- teurisieren die Milch und verzichten deshalb

pischen Spanschachtel. F ) scher Camembert-Geschmack.  pewusst auf das AOP-Merkmal.

Kuhmilch ¥ 1 Woche gereift.
aromatisch Art.-Nr.: 1751 Kuhmilch Fiir den Ofen

aromatisch Art.-Nr.: 2257

Calvados Camembert Camembert Petit Ofen
@ Normandie (250 g/ 45 %) _ lle~de-France (150 g/ 45 %)
e Léffelgeschopft mit weiBer Schimmel- = Dieser Weichkase Kase wird im Her-

= rinde aus dem franzésischem Départe- Camembert »Petit || ‘@" zen der Brie-Region Seine & Marne

ment Calvados, typischer Camembert- Normand® 8 'L “~ hergestellt. Reift min. 4 Wochen und

Geschmack. 1 Woche gereift. Normandie (150 g / 45 %) ; ist fir den Ofen geeignet.

Kuhmilch Camembert in der typischen Kuhmilch

aromatisch Art.-Nr.: 2684 Spanschachtel mit cremiger aromatisch Art.-Nr.: 2585

Camembert Petit Normand Konsistenz und pikantem Ge-
schmack, der 3 Wochen reift.

Normandie (250 g/ 45 %) Kuhmilch

Camembert in der typischen Span- pikant Art.-Nr: 2199
schachtel mit cremiger Konsistenz und

pikantem Geschmack, der 3 Wochen

Palet Normand mit Calvados
Normandie (150 g / 45 %)

reift. ¥ Der kleine Weichkase wird mit Cal-
Kuhmilch Palet Normand vados veredelt und erhalt dadurch
pikant Art.-Nr.: 2196 Normandie (150 g/ 45 %) seinen einzigartigen Geschmack. 3
BIO Camembert Ein frz. Weichkase aus der Wochgn gereift.
- - Normandie mit einem cremi- KUhm'k,:h
Normandie (2509 45 %) ) ) } aromatisch Art.-Nr.: 2186
Der originale Camembert aus derNormandie, gen Teig und einem aromati- . o
;'\ ~_ der nach Bio-Grundsatzen hergestellt wird, je schen Geschmack. 3 Wochen Petit Camembert mit WhISky
o Zlflzr;n?/izto_pilkanter. 2 Wochen gereift. gereift. Calvados (150 g / 45 %)
aromatisch Art-Nr: 2208 Kuhmilch __ Das regelméaBige Einreiben des K-
BIO Cbt.Pet.Vache A p 5 aromatisch Art.-Nr.: 2194 ses mit Malt Whisky verleint ihm eine
N o -ret.vache 1(250 re45 % ‘ auBergewohnliche fruchtige Note. 2
'ormandie g 0, i
Typische Camembert Rinde, gewellte Oberflache. Woche.n gereift.
Cremig und geschmeidig, ein echter Camembert Kuhmilch
aus der Region Normandie. 3 Wochen gereift. BIO Camembert fin Normand pikant Art.-Nr.: 1718
Kuhmilch -L . .
aromatisch Art.-Nr: 2117 iy, Normandie (150 g / 45 %) Cbt. mit Calvados paniert
. - . L -
By BIO Le fin Normand ng\. Aus pester n.ormanmscher qu—Mllgh, - 3 %O(n;l]irld/e i Shi (15(|).gd 45'\"/'@{
Y i 2509 45 % < mp o™, cremige Konsistenz und aromatisch im €ichkase mit schimmelrinde. Vi
o | ormanaie (2509 %) T e WA ) : ~ ' Calvados (Schnaps aus der Norman-
o TR Aus bester normannischer Bio-Milch, gleichzeitig e/ Geschmack. Leichtes Pilzaroma, 1 Wo- di rfeinert und in Pani hi
— mild und kréiftig im Geschmack. Leichtes Piizaro- - che gereift. ie) verfeinert und in Paniermehl ge-
ma,zartschmelzend. 10 Tage gereift Kuhmilch rolit. 4_W0Chen gereift.
Kuhmilch ‘ Kuhmilch
aromatisch Art-Nr: 2161 aromatisch Art.-Nr.: 2163 pikant Art.-Nr.: 1718

n - In Deutschland war weitgehend
i o i A nur der kleine runde 125 g Ca-
- % - s A membert in den Fettstufen

: b n3 = 30 %, 45 % und 50 % (Cham-
pignons Camembert) bekannt,
sodass die Franzosen mit ver-
schiedenen Fettstufen, Gro-
Benformat, Formen, Qualitaten,
Bildern ein interessanteres, ab-
wechslungsreiches,  aufmerk-
sam starkes Auftreten hatten.
Die hier auf beiden Seiten ab-
gebildeten Marken finden Sie im
ECC (European Cheese Center)
im Bereich der Garderobe. Auch
die Kasetheke wurde durch fran-
zOsische Produkte aufgewertet,
die nach und nach eindrangen.
Begonnen hat dies mit dem in-
zwischen nicht mehr bekannten
,Port Salut“, einem Butterka-
se von ca. 1,5 kg Rundform, in
Holzkisten geliefert, 2 x 3 Kase
Ubereinander. Pappe war noch
nicht sehr bekannt.

um 1975
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Frankreich

Coulommiers

Ich bin fiir einen ,,Camembert“ zu groB.
Ich bin fiir einen ,,Brie“ zu klein.
Deshalb heiBe ich ,,COULOMMIERS*.

Coulommiers Gillot

Normandie 8509 45 %)
Der "groBe Bruder" des Camembert oder der "kleine Bruder"
des Brie und doch eigensténdig. Er reift 7 Wochen.
Kuhrohmilch

pikant Art.-Nr.: 1232

Coulommiers Rouzaire

lle-de-France (400 g/ 45 %)
Der Coulommiers wird im Herzen der Brie-Region Seine & Mar-
ne hergestellt und reift dort mindestens 6 Wochen.
Kuhrohmilch

Coulommiers Excellence
- [Kulomjee] Lorraine (500 g/ 45 %)
Handgeschopft, 5 Wochen gereift. Er wird alle 2 Tage

héndisch gewendet. Typisches Brie-Aroma, aber leich-
terer Geschmack.

Kuhrohmilch

aromatisch Art.-Nr.: 48-6776

Coulommiers auf Stroh

Ile de France 3509 /45 %) (Kulomjee)

Franzdsischer Weichkéase, der in Stroh eingewickelt

wird. Aromatisch im Geschmack und sehr dekorativ auf
[ 4)

einer Késeplatte. 3 Wochen gereift.

# aromatisch Art.-Nr.: 49-2586 ;(:;rqrzgéh ArtNL- 461254
Brie (Brie de Meaux)
Der echte Brie de Meaux darf nur in einem streng begrenzten Ge-
biet nach genau festgelegten Kriterien hergestellt werden. Es darf nur
Rohmilch verwendet und nur in runden Torten produziert werden. Die
Rinde ist nach ca. 15 Tagen Reifung mit weiBem Oberflachenschimmel
bedeckt. Nach ca. 20 Tagen beginnt sie gelblich bis hellbraun zu wer- Brie de Meaux Original AOP
den und je nach der weiteren Reifezeit dunkelt sie bis braun. Ein guter Lothringen (3,0kg / 45 %)

Brie de Meaux reift mindestens einen Monat in den feuchten Kellern,
bis seine Oberflache unregelmaBig geworden ist. Dann erst ist er rich-
tig. Die Kenner essen bei diesem kdstlichen Produkt naturlich die Rin-
de nicht mit. Sie dient nur dem Schutz wahrend der Reifung und des Kuhrohmilch -L Art.-Nr: 65-2139
Geschiitzt seit 1996 pikant Geschiitzt seit 1996

Transports.

Brie de Meaux AOP 1/4 Laib

i s lle-de-France (750 g / 45 %)
- Erst verkaufen, wenn er halb gereift ist. Auf die innere
Qualitdt kommt an. Speziell handgeschopft, voller Ge-
ruch. 4 Wochen gereift.
Kuhrohmilch Art.-Nr.: 65-4267
pikant Geschiitzt seit 1996
Brie de Meaux AOP
[Brie d6 Moh] lle-de-France (2,8 kg /45 %)
Mit ,pelle a brie* (flache Schépfkelle) handgeschopft.
Voller, konzentrierter Geschmack, schmeckt gereift am
25 . Dpesten. 4 Wochen gereift.

1/2 gereift

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 65-2886
pikant Geschiitzt seit 1996

A

Brie de Meaux

Geschitzer Rohmilchweichkdse aus dem
Elsass. Wird halb gereift geliefert. Mit zu-
nehmender Reifung nimmt Geschmack zu.
Mindestens 4 Wochen gereift.

Brie de Meaux AOP 1/4 Laib

Frankreich (38,0kg /45 %)
Mit ,pelle a brie* handgeschdpft, voller konzentrierter Ge-
schmack, schmeckt gereift am besten. 5 Wochen gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 65-2877
pikant Geschiitzt seit 1996

[Brie d6é Moh] lle-de-France (750 g / 45 %)
Brie de Meaux ,Extra*, ein klassischer Kase fir eine Késeplatte, der speziell aus-
gesucht wurde. Halb gereift verkaufen! 5 Wochen gereift.

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 65-2887
pikant Geschiitzt seit 1996
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Brie de Meaux mit Senf 1/4 Laib

[Brie d6é Moh] lle de France (950 g / 50 %)
Wenn zu 1/3 gereift, wird er mit einer Schicht aus Senfund
Sahne gefiillt. In weiteren 3 Wochen zieht der Senf ein.
Kuhrohmilch

pikant Art.-Nr.: 67-4370

Brie Duo Royal Triiffel 1/4 Laib
[Brie dé Moh] Lorraine (950 g / 50 %)

6-—‘"‘“ Der handgeschdpfte Brie de Meaux wird mit Schmelz-
kase und Truffeln aus dem Périgord gefiillt und reift

st

noch 10 Tage.
Kuhrohmilch
aromatisch Art.-Nr.: 67-2423



Der klassische franzésische
Der Brie ist nicht weiter erklarungsbediirftig.

1 kg Torte, 50 bzw. 60 %

Brie Minitorte ,,Paturages”

Frankreich (1,0 kg / 50 %)
Der kleine, sahnig-milde Brie als Minitorte ist ,hand-
licher“ als die normal groBen Brie-Torten. 2 Wochen
gereift.

Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 65-1829

Brie Minitorte ,,Paturages”

Frankreich (1,0 kg / 60 %)
Der kleine, sahnig-milde Brie als Minitorte. Sie ist
handlicher als die normale groBe Brie-Torte. 2 Wochen
gereift.

Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 65-1830

traditionell 3 kg, 50 bzw. 60%

Torten-Brie ,,Belle Laitiere*
Lothringen (3,0 kg / 50 %)
Der klassische Weichkase in Tortenform. Leckerer

mild-sahniger Geschmack. 10 Tage gereift.
Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 65-1291

Brie Torte 60%

Frankreich (3,0 kg / 60 %)
Gegentiber dem normalen Brie (50%) ist er cremiger
durch seinen héheren Fettgehalt. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 65-1276

Brie Duo mit Triiffel

Frankreich (1,3 kg / 55 %)
FranzOsische Brie-Spezialitat mit einer Schmelzkése-
Fillung, die mit aromatischen Truffeln verfeinert wurde.
1 Woche gereift.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 67-2135

Brie Duo Cranberry
Lothringen (1,3 kg /55 %)
Franzdsische Brie-Spezialitat mit einer Schmelzkése-
Fillung, die mit Cranberries verfeinert wurde. 1 Woche
gereift.

Kuhmilch
pikant

Brie Senf 1/4 LB.

Seine et Marne (950g 50 %)
Mindestens 4 Wochen gereifter Weichkase gefillt

mit einer Mischung aus Sahne und Meaux-Senf.
Cremiger Teig, pikanter Geschmack.

Kuhrohmilch Art.-Nr. 67- 1193
pikant

Brie Grand Marnier

lle de France (1,5 kg / 50 %)
Weichkése mit Grand Marnier, einem typisch franzdsi-
schen Bitterorangen-Likoér, und Créme Fraiche gefiillt.
4 Wochen gereift.
Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 67-2134
Art.-Nr.: 58-2204

Art.-Nr. 58- 2204

1 kg Tortenform

AL

et
i

Frankreich

Brie

Brie ,Paturages“ Comtois

Saone Tal (500 g / 60 %)
Handlicher Weichkése mit WeiBschimmel in Zylinder-
form. Geschmeidiger Teig, auch als 1 kg-Minitorte er-
héltlich. 1 Woche gereift.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 65-1847

Le Grand Rustique Brie

[Le Gron Rustik] Normandie (1,0 kg / 45 %)
Le Rustique ist fein, wirzig und rustikal. Hier in einer
runden Tortenform mit unverwechselbarem Ge-
schmack. 11 Tage gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 48-2210

Calvados Maxi

[Kalwadoss] Normandie (1,0 kg / 45 %)
Camembert fir die Bedinungstheke! Die Normandie ist
fur beste Camemberts bekannt, denn dort wurden sie
erfunden. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 48-2654

7 e

{ NORMAMNVILLE

]

-

Petit Normand Torte

[p6ti normong] Normandie (1,0 kg / 45 %)
Camembert-dhnlicher Weichkase. Geruch und Ge-
schmack sind arttypisch. Mit fortgeschrittener Reifung
braune Rinde und Kanten. 2 Wochen gereift.
Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 48-2175

Galette de Fromi
[Galét] Vogesen (1,0 kg / 45 %)
Rohmilchbrie mit leicht-herben, nussigen Geschmack
aus den Vogesen. Schéne Aufmachung. 4 Wochen ge-
reift.
Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 48-2558

Camembert Marie Harel

Frankreich (1,1 kg / 45 %)
Traditionell aus Kuhrohmilch hergestellt, dadurch er-
hélt er sein volles Aroma. Je gereifter desto pikanter
im Geschmack.
Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 64-1097

Normanville

Normandie (1,0 kg / 45 %)
Vollimundig aromatischer Weichkése aus der Norman-
die mit einer WeiBschimmelrinde. Mindestens 2 Wo-
chen gereift.
Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 48-1661

Fougeru Extra

[Fuschérd] Seine et Marne (700 g / 45 %)
Weichkase mit weiBer Schimmelrinde und Farnblatt-
Verzierung. 4 Wochen gereift, leicht wirziger Ge-
schmack.
Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 54-2155

Bio Brie Fin Norman

Normandie (1,0 kg / 45 %)
Aus bester normannischer Bio-Milch, cremige Kon-
sistenz und aromatisch im Geschmack. Leichtes
Pilzaroma, 3 Wochen gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 08-2106

Brie de Melun AOP

Ile de France (1,56 kg /45 %)
Er ist kleiner als der Brie de Meau, hat aber den star-
ker ausgepragten Geschmack und Geruch, kraftig-
herb.
Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 65-5988
Geschiitzt seit 1996
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ichkase aus Kuhmilch mit weiBem Schimmelrasen

P) Frankreich
We

ca. 1 kg Brotform

Brie la Brique Cantorel

groBe Formate

Exr sollte iiberall zu finden sein!

5 [Brie la Brick Kant.] Auvergne (1,0 kg / 50 %)
R Ein in Brot-Form gereifter Weichkase mit einem leichten Nuss-Ge-
schmack, der fir ,schnelle Brétchen* sehr geeignet ist. 2 Wochen

1 gereift.
Kuhmilch

Brique de Brie
[Brick de Bri] Frankreich (900 g / 60 %)
Ein cremiger Weichkase in Form eines Ziegelsteins (frz. Brique)

— mit einer weiBen Rinde. Angenehm milder Geschmack. 2 Wochen
] T e gereift.

Art.-Nr.: 48-1896

- Kuhmilch
Art.-Nr.: 49-1644
Lingot d’Argental
[Linio Darschont.] Burgund (1,0 kg / 60 %)
= Weichké&se mit weiBer Schimmelrinde. Je reifer er wird, desto cre-
miger ist er. Mild-aromatisch. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 48-2675

Fromager d’Affinois

- [From. Daffinoa] Burgund (2,0 kg /60 %
B Weichkase mit essbarer WeiBschimmelrinde, der 2 Wochen reift
T Der Geschmack ist frisch, mild und cremig.

~. Kuhmilch -L
Art.-Nr.: 48-264

Fromager d’Affinois mit Krauter

[From. Daffinoa] Burgund (2,0 kg /60 %
Weichkédse mit WeiBschimmelrinde. Er wird mit Kréutern un
Knoblauch verfeinert und reift mindestens 2 Wochen.

Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 568-249

Fromager d’Affinois mit Triiffel

[From. Daffinoa] Burgund (2,0 kg / 60 %)
Weichkése mit weiBem Edelpilzflora. Er wird mit feinsten schwar-

zem Périgord-Truffel verfeinert, edel und exklusiv. 9 Tage gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch Art.-Nr.: 58-2661

Fromager d’Affinois Paprika/Chili

[From. Daffinoa] Burgund (2,0 kg / 60 %)
Milder Fromager d’Affinois vereint mit kraftigem Aroma von roter

Paprika und Chili, bringt Schwung auf lhre Kaseplatte. 13 Tage
gereift.

Kuhmilch

pikant Art.-Nr.: 58-2535

Fromager d’Affinois Bleu

[From. Daffinoa] Burgund (2,0kg /71 %)
AuBergewodhnlich cremige Weichkésetorte mit Blauschimmelkul-
turen und einer weiBen Edelpilzflora. Reich an gesundem Calcium
und EiweiB.

Kuhmilch -L

lose fiir Thekenbedienung

Pavé d’Affinois Theke

[Paw Daffinoa] Loiretal (150 g / 48 %)
Der weiBe Flaum-Mantel verbirgt einen tollen Geschmack mit ori-
ginellem Aroma. 2 Wochen gereift.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 50-2641

Art.-Nr.: 49-2643
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Camembert Gran Cantorel

B [Grong Kangtorel]

&l,ﬁ&"{i;‘ 5 Auvergne (2,2 kg / 60 %)
.._5*‘1?’,-':‘ - Weichkésespezialitdt aus frischer

T e ";‘ﬁu fﬁ’ Bergmilch traditionell hergestellt, die

f eine Woche im Bergklima reift.
Kuhmilch
- — Art.-Nr: 64-1835
Péyrigoux

[Périguh] Périgord (1,6 kg / 60 %)

Aus dem Perigord mit weiBer Rinde und frischem Kern, ex-
trem cremig, wenn ausgereift. Besonderheit: die Kranzform.
Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 54-1867

Le Montagnard

[L6 Montanjar] Vogesen (500g 59 %)
Zartschmelzender Weichk&se aus Bergmilch der Vogesen in
Ostfrankreich hergestellt. WeiB-rote Rinde, kraftig im Geschmack.
Kuhmilch -L

kréftig Art.-Nr.: 54-1852

Vacherousse d’Argental

[Wascherus Dars.] Burgund (2,0 kg / 60 %)
Feiner, cremiger Weichkése. Die Rinde wird mit Salzwasser
gewaschen. Wéhrend 2-wdéchiger Reifung entwickelt er den
WeiBschimmel.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 48-6704

Crémeux d’Argental

[Kremé Darsch.] Burgund (2,0 kg / 60 %)
Diese Franzdsische Weichkase-Spezialitat reift 2 Wochen und
wird dadurch sehr geschmeidig. Streichfahig und sehr cremig.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 48-2664

Supreme

Vogesen (1,9 kg / 60 %)
Franzoésischer Weichkése aus den Vogesen mit WeiBschim-
melrinde. Sahnig-milder Geschmack und zartes Herz.
Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 48-1865

Géramont
[Jeramong] Vogesen (1,9 kg / 60 %)
Mit Milch von den Kiihen der griinen Weiden der Vogesen her-

gestellt mit einem leckeren mild-sahnigen Geschmack.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 48-1429




Frankreich

Weichkase aus Kuhmilch mit weiBem Schimmelrasen

L Leffond Cceur de Bray

/ ﬁﬁ:ﬁ [Loffong] Hautte Saone (125 g /50 %) Neufchatel AOP
| '%"i Weichkdse aus Mittelfrankreich nach Klosterrezepten Seine-Maritime (200 g / 45 %)
i handgefertigt, im Ganzen oder geteilt zu verkaufen. 8 Tage Weichkése in Herzform mit einem je
- gereift. nach Reife quarkigen bis weichen
Kuhmilch Kern. Nicht nur zum Valentinstag ein

Art.-Nr.: 1818 Liebesbeweis. 10 Tage gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 3021
Le Montagnard aromatisch  Geschiitzt seit 1996

[L6 Montanjar] Vogesen 500g 59 %)
Zartschmelzender Weichkase aus Bergmilch der Vogesen
in Ostfrankreich hergestellt. WeiB-rote Rinde, kréftig im

Geschmack.

Kuhrmilch BIO Saint Felicien Tonschale

kréftig Art.-Nr.: 54-1852

Petit G Rhone Alpes (150 g 60 %)
etit Grey St.Félicien ist eine extra sahnige Kéasespezialitat aus dem

[Pé6ti Grei] Hoch Savoien (125 g/ 55 %) Rhonetal. Reift in dunklen Tonschalen mindestens 2 Wo-

| Mit Kuhmilch aus der Haute-Saone hergestellt und in Pflanzenkoh-

chen.

=g le gewendet, so erhalt er sein aschiges AuBeres. 2 Wochen gereift. Kuhmilch
=¥ Kuhmilch Art.-Nr.: 1925
—" aromatisch Art.-Nr.: 46-2508
Pavé d’Affinois 60 %
st [Pawe Daffinoa] Ain (150 g / 60 %)
Ortolan Triiffel Iﬂ“l. Die ideale Harmonie aus sahnlgﬂ-zarter Konsistenz l:Ind fri-
oy schem Geschmack, handgeschépft. 2 Wochen gereift.
[Ortolong] Bur- |ﬁﬁ' Kuhmilch -L
gund (1359 /55 %) . Art.-Nr.: 2645
Cremige Weichkasezubereitung
mit einer weiBen Edelpilzflora
und einer Schicht edler, italie- Le Paille
nischer Sommertriffel. 8 Tage [LG Pahjeh] Burgund
zef'ft,} " (1859 /62 %)
u m’? Eine traditionelle Spezialitdt aus dem
aromatisch Art.-Nr.: 2540

Burgund. Besondere Kombination aus
cremigem Rand und quarkig-frischem
Kern.

Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 1843

Chaource AOP

[Schaa-uhrs]
Champagne

Chaource ist ein franzdsischer Weichkése aus leicht gesalzener Kuhmilch — so frisch wie Pulverschnee
-séuerlich, wenn er noch frisch ist, und aromatisch
nach einer 4-wdchigen Reifezeit. Die Konsistenz ist weich und die Rinde wei3. In der Region Champagne-
Ardennes wurde ein Kdsemuseum erdffnet. Das ,Musée du fromage” in Chaource beschaftigt sich mit der
Geschichte und Eigenart der K&seproduktion. Im Mittelpunkt steht dort die lokale Spezialitat ,,Chaource”
ein dicker Camembert. Eine Késeprobe ist im Eintrittspreis von 5,00 Euro eingeschlossen.

Geschiitzt seit 1996

aufgrund seiner luftigen Cremigkeit. Er schmeckt

Chaource Fromi AOP e Chaource AOP

[Scha-urs] Champagne (500 g / 48 %) [Scha-urs] Champagne (250 g / 48 %)
Zergeht wie Pulverschnee auf der Zunge. Leicht . Zergeht wie frischer Pulverschnee auf der Zunge.
séuerlich, wenn er noch frisch ist, aber aromatisch, = o Mild s&uerlich wenn frisch, je reifer desto aromati-

wenn durchgereift. 2 Wochen gereift.

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 49-1657 Kuhrohmilch Art.-Nr.: 1653
aromatisch GeschiitztP seit 1996 aromatisch Geschiitzt seit 1996
Chaource AOP Holzschachtel Chaource AOP

[Scha-urs] Aube (500 g /50 %) [Scha-urs] Aube (250 g / 50 %)

Weichkése aus Kuhmilch. Schéne weiBe Schimmel-
rinde, aromatischer salziger Geschmack. Benannt
nach dem Ort Chaource in Aube.

Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 49-2191
Geschlitzt seit 1996

(50 %)

scher, mindestens 2 Wochen gereift.

Schoéne weiBe Schimmelrinde, aromatischer, salzi-
ger Geschmack. Benannt nach dem Ort Chaource
in Aube. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 2171
Geschiitzt seit 1996
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Frankreich

ichkase aus Kuhmilch mit weiBem Schimmelrasen

fiir den Ofen

Bois Blond in Holzschale
[Boa Blong] Franche-Comté (230 g/ 55 %)
Weichkase in Holzschachtel. Perfekt geeignet, um ihn im Ofen zu
backen und mit Brot oder Gemusesticks zu genieBen.

Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 1849

Chablis Chalacey

[Schabli Schalasé] Haute-Marne (200 g / 53 %)
Mit weiBen Burgunder-Wein verfeinert. Im frischen Zustand fein
und mild. Mit fortgeschrittener Reifung sahnig und kréaftig. 2 Wo-

chen gereift.

Kuhmilch

aromatisch Art.-Nr.: 55-2883
Chablis

[Schabli] Haute-Marne (200 g / 50 %)

Wahrend der Reifung wird er mit Chablis-Wein abgewaschen, was
ihm den vollmundigen und aromatischen Geschmack verleiht.
3 Wochen gereift.
Kuhmilch
aromatisch

Fin Briard Grand Marnier
Seine et Marne

Art.-Nr.: 57-1839

[Feng Briar] B10g/50 %)

' Camembert mit Grand Marnier, einem typisch franzdsischen Bit-

terorangen-Likoér, und Créme Fraiche geflllt. 4 Wochen gereift.
Kuhmilch

pikant

Petit Camembert mit Whisky
[P6ti Kamombéhr] Calvados (150 g / 45 %)
Das regelmaBige Einreiben des Kases mit Malt Whisky verleiht

ihm eine auBergewohnliche fruchtige Note. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch

Art.-Nr.: 59-2166

Rinde vor der Reifung mit Alkohol behandelt

BBQ-Camembert

Normandie 250 g/ 45 %)
Ein Camembert aus der Normandie perfekt fir den Grill. Die
Milch stammt aus der Region Basse. Mit beiliegender Gewtirz-
mischung.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 2180

Camembert Petit Ofen

lle-de-France (150 g / 45 %)
Dieser Weichkdse wird im Herzen der Brie-Region Seine &
Marne hergestellt. Reift min. 4 Wochen und ist fir den Ofen geeignet.
Kuhmilch

aromatisch Art.-Nr.: 2585

Camembert mit Calvados paniert

Normandie (150 g / 45 %)
Weichkése mit Schimmelrinde. Mit Calvados (Schnaps aus der
Normandie) verfeinert und in Paniermehl gerollt. 4 Wochen gereift.
Kuhmilch
pikant

Art.-Nr.: 59-3181

Camembert mit Cidre
[Kamombéhr Sidre] Frankreich 2409/ 45 %)
Weichkase mit dem feinen Apfelgeschmack des Cidre. Cremi-
ger Teig und eine feine StBe. 3 Wochen gereift.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 6156

Petit Soumaintrain IGP
[P6ti Suméntran] Burgund (200 g / 50 %)
Der Kése wird 2 — 3 Mal in der Woche mit Salzwasser und
Marc de Bourgogne abgewaschen; dadurch erhalt er seinen
besonderen Charakter. 4 Wochen gereift.

Kuhmilch
pikant

Art.-Nr.: 59-1673
Geschiitzt seit 2016

Palet Normand mit Calvados

[Paleh Norman] Normandie (150 g / 45 %)
Der kleine Weichkése wird mit Calvados veredelt und erhalt
dadurch seinen einzigartigen Geschmack. 3 Wochen gereift.

pikant Art.-Nr.: 1718 Kuhmilch
aromatisch Art.-Nr.: 2186
A )
Vacherin Mont d’Or AOP
Vacherin Mont d’Or AOP /r e
[Wascherédng] Frankreich 2,5kg /45 %)

i,

Wird nur von September bis Miirz hergestellt
Das 1463 m hohe Massiv Mont d'Or liegt dicht an der Grenze zur Schweiz. Franzosen und Schweizer nahmen gleichermaBen fir
sich in Anspruch, diesen Kése erfunden zu haben. In den Kasegeschéften nennt man den Mont d'Or schlicht Vacherin. Er reift in
Spanholzschachteln. Der Kése ist mit einem Streifen Tannenrinde umwickelt, deren Duft den Teig durchdringt und ihm ein unver-
wechselbares Aroma verleiht. Der Teig lasst sich auf Brot streichen. Er muss drei Wochen reifen. Danach bildet sich die wellige
Oberflache. Wahrend der Reifung liegt der Kase auf einem Tannenholzbrett; er wird gewendet und mit Salzlake abgerieben. Ein
ahnlicher Kédse kommt ganzjéhrig aus Spanien: der ,La Serena®, welchen Sie auf Seite 69 finden.

S

Vacherin Mont d‘Or AOP

[Wascherdng Mo.] Frankreich (2,5kg /45 %)
Von September bis Marz lieferbar. Reift im Fichten-
holzring in einer Holzschachtel. Unvergleichbarer
Geschmack. 3 Wochen gereift.

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 57-4041
pikant Geschiitzt seit 1996

Vacherin Coupe ,,Fromi“ AOP

[Wascherdng]  Franche-Comté (2,5 kg / 45 %)Von
September bis Marz lieferbar. Der Gurtel aus
Fichtenholz gibt dem Kése seinen unvergleichlichen
Geschmack. 3 Wochen gereift.
Kuhrohmilch

pikant

—

Art.-Nr.: 2507
Geschiitzt seit 1996

R

Info: Den Vacherin Mont d’Or AOP
aus der Schweiz finden Sie auf
Seite 120. (Nicht zu verwechseln
mit Vacherin Fribourgeois AOP auf
Geschiitzt seit 1996  Seite 121)

Vacherin de Joux AOP

[Wascherdng Mon] Frankreich (360 g/ 45 %)
Von August bis Marz lieferbar. Reift im Fichtenholz-
ring und einer Holzschachtel. Unvergleichbarer Ge-
schmack. 3 Wochen gereift.
Kuhrohmilch

pikant

Vacherin AOP + Wein

Franche Comte (360 g /50 %)
Von September bis Méarz lieferbar. Wird auch ,,Boite
Chaude” genannt... (Boat Schod/Warme Schach-
tel). Und eine Flasche 4cl Jura-Wein.

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 57-2512
pikant Geschiitzt seit 1996

Art.-Nr.: 57-4040
Geschiitzt seit 1996
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Zum Schluss wird es richtig ,fett".

Was ist ,, Triple-Creme*?

Dreifachrahm (Triple Creme) und Doppelrahm (Double Creme) sind Bezeichnungen aus dem
franzésischem Raum. Sie werden bei Ké&se mit besonders hohem Fettgehalt verwendet. Fiir
die Herstellung wird die Milch mit Rahm angereichert. Als Triple Créeme darf man nur Produkte
bezeichnen deren Fettgehalt Uber 75 % i. Tr. liegt. Sehr viel ,,héher” geht es nicht, denn bei

groBe Formate

Aber keine Angst, absolut ist der Fettgehalt nicht so hoch. F k : h
Siehe Seite 36 (unter ,Fett"). rankreic

Double-/Triple-Créme

84 % hat man Butter. Doppelrahm liegt bei 60 — 74 %. Die Kése werden wegen ihres feinen,
cremigen Geschmacks geschétzt, der mitunter sduerlich ist. In der Regel haben sie keine
Rinde oder nur einen feinen Schimmelrasen. Die Reifezeit ist kurz, liegt der Kése langer, sollte
die Rinde, die einen Amoniakgeschmack annimmt, abgeschnitten werden.

Délice Bourgogne - St. André Weinbergkéase Le Vignoble
i - : A,
¥ Vendee (1,8kg/75%) ww . ™ Normandie — (20kg/60%) S5 Frankreich (1,5kg /72 %)
— Diese Triple-Creme-Spezialitat ist typisch “" ' FF.ISCheI’, m{ld-saue!’hcher -Welnbergk_ase " Frisch-sahniger Triple-Creme-Weichkase
=" fur das Burgund. Durch die Zugabe von f mit einer feinen weiBen Rinde und einer mit weiBer und feiner Rinde. Schnittfest!
) Creme fraiche ist er sehr sahnig. 2 Wo- untibertoffenen  Sahnigkeit. 2 Wochen Die Abdeckhaube schiitzt den Kise.
chen gereift. gerelﬂ'. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch Kuhmilch Kuhmilch
Art.-Nr.: 47-2879 Art.-Nr.; 48-4758 Art.-Nr.: 47-4759
(j Délice d’Argental Délice Krauter (Herbes) Saint Angel
Burgund (1,0kg / 75 %) =4 Bourgogne-Comté (5009 /72 %) ‘.Q-' Loire (7809 /71 %)
Diese Triple-Creme-Spezialitét ist typisch Franzésischer Weichkdse mit Krautern &  Weichkase mit einer weiBen Edelpilzflora.
fir das Burgund, und durch die Zugabe und Knoblauch aromatisiert. Er ist hand- Fein, zarter Geschmack. Eine geschmei-
von Creme Fraiche ist er sehr mild. 2 Wo- geschdpft und sahnig im Geschmack. dige Textur, die auf der Zunge zergeht.
chen gereift. Kuhmilch 2 Wochen gereift.
Kuhmilch aromatisch Art.-Nr.: 47-2656 Kuhmilch
Art.-Nr.: 47-1903 Art.-Nr.: 47-2606
(&) Délice Cremiers Délice Senf (Moutarde) St. Patrick
= . Céte dOr (5009 /70 %)
5 Vend 1,0kg 75 9 i 9
b T raee (1.0 kg %) Milder, reichhaltiger Frischkédse. Mit @ Saonne et Loire (25kg /72 %)

Nach 3 Wochen Reife kommt er flr
weitere 2 Wochen in die Holzschachtel.
Sahnig, cremig im Geschmack..

scharfem Senf entsteht ein einmaliges
Geschmackserlebnis.

Mild und sahnig wenn er frisch ist. Wenn
er gereift ist, hat er eine weiBe Schimmel-
rinde und schmeckt kréaftiger.

Kuhmilch Kihn;”m Art.-Nr: 47-1195 Kuhmilch
aromatisch Art.-Nr. 47-1051 pikan rt.-Nr.: 47- aromatisch Art.-Nr.: 47-6164
p @‘fl Délice d’Argental Krauter Aus Robhmilch Brillat Savarin Natur
w __ Burgund (5009 /72 %) . - Burgund (5009 /72 %)
© " Der ,Triple-Créme-Kéase* wird in Knob- Pierre Robert = Erfunden vom frz. Késepapst Androu-
lauch und feine Krauter gehdillt. Er reift = Champagne (500 g/ 75 %) et, benannt nach dem Feinschmecker
2 Wochen unter einer Késeglocke. Die braun-weiBe Rinde ist normal und Brillat Savarin. Handgeschdépft, cremi-
Kuhmilch essbar. Handgeschopft, schonend ger Geschmack.
aromatisch Art.-Nr.: 47-6124 produziert und 3 Wochen im Keller Kuhmilch
gelagert. Art.-Nr.: 47-2655
Délice Papaya Kuhrohmilch N 472514 Brillat Savarin Affiné IGP
e, Vendée (6509 /72 %) B Burgund (5009/75 %)
I < =4 Der sahnige Brillat Savarin mit einem Pa- \‘ Weicher, geschmeidiger franzésischer

paya-Mantel - eine frische und zugleich
sUBe Leckerei. 13 Wochen gereift.

Weichkése mit weiBer Schimmelrinde.
Milchiger Geschmack. Mindestens 1

L o

Kuhmilch Woche gereift.
aromatisch Art.-Nr.: 47-1070 Kuhmilch
aromatisch Art.-Nr.: 47-2655
kleine Formate
Petit Délice d’Argental Pierre Robert Boursault
-(::) Burgund (1809 /75 %) Champagne (1009/75%) g, # | Paysde Loire (2009 /76 %)
| d Kleiner Weinbergkése aus dem Burgund, ,fr ,3 Die essbare braun-weiBe Rinde ist hier § Weichkase mit Creme Fraiche verfeinert.
T, der mit Creme Fraiche angereichert wird - | normal. Er wird schonend produziert und [ ' Vollmundig im Geschmack mit zart-
eine Triple-Creme-Spezialitét. 1 Woche gereift. 3 Wochen im Keller gelagert. e schmelzender Cremigkeit.
Kuhmilch Kuhrohmilch | Kuhmilch -L
aromatisch Art.-Nr.: 21-2151 aromatisch Art.-Nr.: 21-1133 Art.-Nr.: 30-1862
Délice Bourgogne Saint Just Le Petit Tentation
Vendee (2009 /72 %) it Auvergne (1809 /70 %) i Rhonetal (100 g 60 %)
Diese Triple-Creme-Spezialitét ist typisch | aFw=.  Zartschmelzender Weichkase mit feiner ! i"‘-_'-fu.;-\im Er schmeckt s&uerlich-pikant, je nach
fur das Burgund. Durch die Zugabe von 1 =y weiB-gelber WeiBschimmelrinde. Cremig- Reifestufe. Die Schimmelrinde ist essbar.
Creme fraiche sehr sahnig. 1 Woche gereift. "’-:_ B sahniger Geschmack. Reift 8 Tage. J Eine Art Saint Marcellin. 1 Woche gereift.
Kuhmilch Kuhmilch Kuhmilch -L
Art.-Nr.: 21-1993 aromatisch Art.-Nr.: 21-1913 aromatisch Art.-Nr.: 21-1926
Petit Gres Champenois Tripel Créme Germain Le Vignoble Petit
Elsass (1509 /72 %) = " Haute-Marne (180g/75 %) v Champagne (200g/72 %)
. Der .weiBe* Bruder vom Gres des Vos- Z"-'-“'-j} Die Milch wird bei der Herstellung mit '_-TJ Frisch-sahniger  Triple-Creme-Weichkase
» ! o ; f ; c Sahne angereichert, so wird der Kasetei mit weiBem Schimmelflor. Handgeschopfter
ot ges. Geschmeidiger Teig, sahnig, leicht L_ il g€ elg i 4 r ! 9 pit
sauerlicher Geschmack, 14 Tage gereift. A geschmeidig. Schmeckt angenehm mild. o vollmundiger Weinbergkase. 10 Tage gereift.
Kuhmilch ’ ) 2 Wochen gereift. Kuhmilch
aromatisch Art.-Nr.: 3019 Kuhmilch -L Art.-Nr.: 21-2549 aromatisch Art.-Nr.: 21-1660

H Moser Fette Berta (150g / 75 %) (siehe Seite 133) ist jedem frz. Triple Créme ebenbiirtig H 113



Frankreich

Weichkase aus Kuhmilch mit blauem Schimmel

Saint Agur

[Sent Agir]  Pyrenden (2,3 kg / 60 %)
Cremiger Edelpilzkdse mit charakteris-
tischeckiger Form und mit einem fruchtig-
komplexen Aroma.

Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 50-1016

Rochebaron

[Roschbarong] Auvergne (600 g /55 %)
Weichkése-Spezialitdt mit Blauschimmel
und essbarer Asche-Rinde, Uberraschend
cremig und aromatisch.

Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 50-1873

Bleu Cremeux Saint Flour

Cantal (2,5 kg /60 %)
Edelpilzkase mit wirzigem Aroma. Hellgel-
ber Teig mit blaugrauer Maserung und zart
schmelzender Textur. 2 Monate gereift.
Kuhmilch

kréftig Art.-Nr.: 50-2412

Fromage d’Affinois Bleu

[From. Daffinoa] Burgund (2,0 kg/ 71 %)
AuBergewdhnlich  cremige Weichkase-
torte mit Blauschimmelkulturen und einer
weiBen Edelpilzflora. Reich an gesundem
Calcium und EiweiB.

Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 50-2641

Frischkase aus Kuhmilch

Le Roule mit Krautern

[L6 Ruhl] Vogesen (950 g / 65 %)
Franzésischer Frischkdse mit Krdautern und Knoblauch ver-
feinert. Die klassische Krauterrolle im kleinen Format.
Kuhmilch

aromatisch Art.-Nr.: 75-1837

Le Roule Cranberry

Lothringen (900 g / 65 %)
Frz. Frischkése leicht gestiBt. Mit den herb-sauren Cranber-
ries ergibt sich ein fruchtiges Aroma und eine zarte Textur.
Kuhmilch

aromatisch Art.-Nr.: 76-2737
Le Roule Ananas
o Vogesen (900 g / 65 %)

Franzésischer Frischkdse mit Ananas verfeinert -
die klassische Rolle mit einer exotischen Zutat veredelt.
Kuhmilch

aromatisch Art.-Nr.: 76-2740

Délice Cranberry

Burgund (650 g /50 %)
Handgeschopfter cremig-milder Frischkase erganzt mit leicht
séuerlichen Cranberries, die den Geschmack abrunden.

1 Kuhmilch

% - aromatisch Art.-Nr.: 76-2792

Délice de Pommard

Burgund (2009 /72 %)
"Die Wonne des Pommard". Edle Frischkése-Veredelung mit
Dijon-Senfkérnern. Der Bruch tropft im Tuch ab, dadurch ent-
steht die Feigenform.

Kuhmilch

pikant Art.-Nr.: 73-1976

Schmelzkase

Nuss-Rolle

Saone et Loire (1,0 kg / 55 %)
Zarter Schmelzkase mit Walnuss-Auflage
und Nussen im Teig, sehr dekorativ auf
einer Késeplatte.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 87-1204
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Bresse Bleu

[Bress BI6] Bresse 2,0kg /71 %)
Weichkése mit Blauschimmel. Leicht cre-
miger Geschmack mit dezenten Edelpilz-
nuancen. WeiBe, schmelzende Textur.
Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 50-1470

Bresse Bleu Buffet

Burgund 500g 55 %)
Edler Blauschimmelkése mit schénem WeiB-
schimmelrasen, einem weichen, geschmei-
digen Teig und ansprechend mildem Aroma.
Kuhmilch -L

aromatisch Art.-Nr.: 50-1472

Cantadou mit Meerrettich
Frankreich (1,3kg / 70 %)
Franzésische Frischkdsezubereitung aus
Kuhmilch mit Meerrettich verfeinert, sehr
pikanter Geschmack.

Kuhmilch

pikant Art.-Nr.: 73-0062

Cantadou mit Krautern

Frankreich (1,3kg / 70 %)
Franzésische Frischkase-Zubereitung aus
Kuhmilch mit Knoblauch und Krautern,
sehr aromatisch.

Kuhmilch

aromatisch Art.-Nr.: 73-0060

Cantadou mit Krautern
lle-de-France (1,3kg / 70 %)
Eine franzdsische Frischkasezubereitung
aus Kuhmilch mit sahnig-mildem
Geschmack- naturbelassen.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 73-0063

Rambol mit Walnuss

Frankreich (1,2 kg / 55 %)
Zart-cremiger Schmelzkdse mit sahnig-
feinem Walnuss-Geschmack, sehr deko-
rativ auf jeder Kaseplatte.

Kuhmilch

Art.-Nr.: 87-1162




Schnittkdse aus Ziegenmilch

Caprinelle ,,Capritoul*

Pyrenden 4,2kg /45 %) (Kaprinel Kapitul
Schnittkdse aus den Pyrenéen, bissfest und schmelzend mit ei-
nem angenehm typischen Ziegenmilch-Aroma. 2 Monate gereift.

Top-Artikel

Frankreich

Schnittkdse aus Schaf- und Ziegenmilch

Itche Bai ,,Capitoul“

Pyrenéden
Frz. Schnittkase aus den Pyrenden, bissfest und schmelzend mit
dem typisch feinen Schaf-/Ziegenmilch-Aroma. 2 Monate gereift.

4,5 kg / 50 %) (Kapitul Itschebei)

Ziegenmilch Schaf-/Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr. 12-1890 aromatisch Art.-Nr. 12-1887
Ziegenlaib Tomme Brebis/Chévre

Pyrenégen (2,8 kg /50 %) Pays Basque 4,1 kg /50 %)

Wahrend seiner mindestens 2-monatigen Reifezeit erhélt diese
handgekéste Spezialitat seine typische, urige Naturrinde.
Ziegenmilch -L

Art.-Nr. 10-3218

Tomme pur Chévre
Aquitaine (3,0 kg /50 %)
Aus reiner Ziegenmilch hergestellt. Hat einen aromatischen Ge-
schmack und eine naturbelassene Rinde. 10 Wochen gereift.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr. 10-2187

-

GroBe Form Weichkase aus Ziegenmilch

Rollenform

Der Klassiker

Ziegenrolle ,,Soignon“

In den franzdsischen Pyrenden nahe Biarritz gekaster Schnittka-
se aus Schaf- und Ziegenmilch in rustikaler Naturrinde.

10 Wochen gereift.
Schaf-/Ziegenmilch
aromatisch Art.-Nr. 12-2195

Ziegen-Raclette
Burgund 3,0 kg / 50 %)
Unter der diinnen, verzehrbaren Naturrinde verbirgt sich ein aro-
matischer Kése mit sanftem Ziegengeschmack. Reift 2 Monate.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr. 19-2499

=)

Cheévre D'argental
(1,0 kg / 45 %)

Burgund
Kase aus Ziegenmilch mit Schimmelrinde. Je &lter, desto ge-

(Schéwr Dar.)

e Deux Sévres (1,0 kg / 48 %) o : -
Eine schnittfeste Ware in Rollenform. Feiner, aromatischer schmeidiger; trgtzdem noch mild. Auffallende, 6-eckige Form.
. Teig mit weiBem Edelschimmel. 1 Woche gereift. 2 Wochen gereift.
Ziegenmilch Ziegenmilch At N 48.2673
aromatisch Art.-Nr. 48-2343 EANE 45
Der Klassiker, 1/2 Rolle
- . “ Quatre Feuilles
Ziegenrolle ,,Soignon [ - : =
- ¥ A Frankreich (800 g /45 %) (Katre F6)
S Deux Sevres (4509 /45 %) " ¥ Franzésischer Ziegenkése in der seltenen Kleeblattform. Er reift
ot Seine feine, schmelzende und homogene Konsistenz und der A P | 2 Wochen und ist mild im Geschmack.
typische Ziegengeschmack machen ihn zu einer Delikatesse. E‘:‘r n !___3 Ziegenmilch
9 Tage gereift. TS _,.r"" Art.-Nr. 48-2145
Ziegenmilch
aromatisch Art.-Nr. 48-2342
Noire D'argental
Wissenschaftler schatzen, dass der Geissenbestand seit 1990 ity Burgund (1,1kg /45 %) (Noar Darschont.)

um 150% gewachsen ist. Asien hat die h6chste Geissendichte.
Im Jahr 2008 waren es in Asien 514 Millionen Geissen, gefolgt
von Afrika mit rund 291 Millionen.

Carre-Form

P«

als Brie

Carré aux Herbes

Provence (300 g/ 45 %) (Karhe o Serb)
Quadratischer Ziegenfrischkése, der in verschiedene Krautern
und Gewiirzen gewendet wird. Frischer, feinsduerlicher Ge-
schmack.
Ziegenmilch
pikant

Art.-Nr. 59-2874

Ziegen-Brie ,,Soignon“
Frankreich (1,0 kg / 50 %)
Milder, cremiger Brie aus reiner Ziegen- milch, der mit zuneh-
mender Reifung sein Ziegenaroma entfaltet. 3 Wochen gereift.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr. 65-1672

"
P Y :'-"_.r'h

oo w‘"‘_‘.r'

g

Der Tomme wird aus reiner Ziegenmilch hergestellt und reift
mindestens 3 Wochen in Reifekeller. Oberflachenschimmel ist
charakteristisch
Ziegenrohmilch

pikant Art.-Nr. 58-6304

Tomme du Fouzon Asche

Centre (900 g / 45 %)
Ein cremiger Ziegenweichkése aus der Milch der in saftigen Wie-
sen entlang des Flusses Fouzon grasenden Ziegen. 2 Monate
gereift.
Ziegenrohmilch
aromatisch

Art.-Nr. 58-2193

Chévre Rousse d‘Argental

Loire (1,6 kg / 45 %)
Mindestens 2 Wochen gereifter Ziegenweichkase mit orange-
farbiger Schimmelrinde. Sehr cremiger Teig, fein-aromatisch.
Sechseckige Form.

Ziegenmilch

Art.-Nr. 54-2671
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Frankreich

Die AOP-Kise aus Z;

€7

Durch den Garten Frankreichs mit seinen Obstgarten und Weinbergen
flieBt die Loire, an deren Ufer sich die berlihmten Renaissance-Schlds-
ser erheben. Diese Region, die sich vom Landesinneren nach Westen

@ Maconnaise frais AOP
Burgund 50g/45 %)
Nur aus Ziegenmilch der Alpine-Ziegen, handgeschopfter Kéase,
12 Tage gereift, je reifer desto mehr Naturschimmel.
Ziegenrohmilch
aromatisch Geschiitzt seit 2005

St. Maure de Touraine AOP

Val de Loire 2509 /45 %)
Mit eingestochenem Strohhalm zum Halt und der Bellftung,
mit Asche ummantelt. Je schrumpeliger die Rinde, desto reifer.
1 Woche gereift.

Ziegenrohmilch Art.-Nr.: 59-1214
aromatisch Geschiitzt seit 1996
Valencay AOP

[Walangsé] Centre 220g /51 %)

Benannt nach dem Schloss im Department In Dre; die Form er-
innerte Napoleon an die Pyramiden.
Ziegenrohmilch

pikant

frisch: Art.-Nr.: 59-1166
gereift: Art.-Nr.: 569-6256
Geschlitzt seit 2004

Pouligny St. Pierre AOP

Indre (250 g / 45 %)
Auf dem Bauernhof noch Handwerklich hergestellt. In einem eng
begrenzten AOP-Bereich. 10 Tage gereift. Passender Wein: Fri-
scher Sancerre
Ziegenrohmilch
pikant

Art.-Nr.: 59-6305
Geschiitzt seit 1996

Crottin de Chavignol AOP

Val de Loire 60g/45 %)
. Nach einer kleinen Ollampe aus der Weingegend ,Sancerre®
' benannt, die blauliche Schimmelrinde ist natiirlich und essbar.
- 3 Wochen gereift.
Ziegenrohmilch -L
kréftig

frisch: Art.-Nr.: 49-1146
gereift: Art.-Nr.: 49-2279
Geschilitzt seit 1996

Selles sur Cher AOP

[Sél sdr schér] Val de Loire (150 g/ 45 %)
2 x taglich auf dem Bauernhof produziert und bei der 10-tagigen
Reifung téaglich gewendet. Schwarz-, Blau- oder Griin-Schimmel
mdglich.

Ziegenrohmilch Theke: Art.-Nr.: 69-1168

aromatisch Blister: Art.-Nr.: 69-1167
Geschiitzt seit 1996

Picodon AOP

[Pikodong] Rhéne-Alpes (60 g /50 %)

Reift 12—-40 Tage, gelbe Rinde wird dann von weiBblauem Schim-
mel besetzt, fester Teig, mild-s&uerlich bis nussiger Geschmack.

N o g~ WD

Ziegenmilch
kréftig Geschiitzt seit 1983
Vermarktete Tonnen im Jahr 2020

Méaconnaise = 98 | 8 Charolais = 97
St.-Maure de Touraine = 1.825 | 9 Chabichou du Poitou = 282
Valencay = 298 | 10 Chevrotin = 68
Pouligny St.-Pierre = 235 | 11 Pélardon = 263
Chavignol = 897 | 12 Banon = 87
Selles-sur-Cher = 1.066 | 13 Rocamadour = 1.296
Picodon = 538 Quelle: www.produits-laitiers-aop.fr

zum Atlantik hin zieht, ist bekannt flr ihre Ziegenkése. Mit Recht: 5 der
insgesamt 13 franzdsischen AOP-Ziegenkase kommen aus dem Loire-
-Tal. 830.000 Ziegen geben jéhrlich etwa 324 Mio. Liter Ziegenmilch.

Ay

genmilch

Charolais AOP

Burgund (250 g / 45 %)
Nur 18 bauerliche Kasereien stellen jéhrlich ca. 60 Tonnen dieses
Kases im Gebiet Charolais/Burgund her.
Schaf-/Ziegenmilch

aromatisch

Geschiitzt seit 2010

@ Chabichou du Poitou AOP
=4 [schabischu poatu] Aquitanien (150 g / 45 %)
Der Name CDP ist unten eingepragt, daran erkennt man den AOP-

Kase. Bei der Reifung kann blau-griiner Schimmel entstehen.

Ziegenmilch Art.-Nr.: 49-2405
aromatisch Geschiitzt seit 1990
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@ Chevrotin AOP
Savoie 8509/ 45 %)

Ziegenrohmilch
pikant Geschiitzt seit 2000

@ Banon AOP
oy Provence (100 g / 40 %)

.‘-r-*‘, 5 Wochen in Fichtenholz gereift, mit gewaschener Rinde, Saison-
3 ' Artikel von April-Dez.; wenn die Ziegen auf den Wiesen grasen.

Ziegenrohmilch Art.-Nr.: 59-2286
pikant Geschiitzt seit 2005
Pélardon AOP

Zentralmassiv 609 /45 %)

WeiB- und Blauschimmel mit zunehmender Reife auf der Rinde.
Teig erst weich, dann bréckelig. 21 Tage gereift, herb.

Das Kastanienblatt, mit Alkohol leicht konserviert, ist Schutz und
gibt Farbe und Aroma. Flecken sind normal. 15 Tage gereift.

Ziegenrohmilch Art.-Nr.: 49-1902
pikant Geschlitzt seit 2007

Rocamadour AOP

Périgord B59/45 %)
Sein Name ist seit 1996 AOP geschutzt. Er hat einen Durchmes-

ser von 4-5 cm und ist lediglich 2 cm hoch. 3 Tage gereift.
Ziegenrohmilch Art.-Nr.: 59-2363
aromatisch Geschiitzt seit 1999
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Frankreich

Kleine Form: Weichkase aus Ziegenmilch

(Tf Falelhe
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Florette

Rhone-Alpes (125 g 45 %) (Florét)
Vom Affineur hergestellt. Dieser feine, im Munde zerge-
hende Kase ist besonders cremig. 2 \Wochen gereift.
Ziegenmilch -L

Art.-Nr. 2577

Buchette Honig

Loiretal (100 g 45 %)
Milder Ziegenweichkése, der mit Honig verfeinert wird.
Die SuiBe ergénzt die sduerlich-frische Note des Késes.
Ziegenmilch

Art.-Nr. 2556

Le Cabrissac

Frankreich (150 g 60 %)
Frz. Weichké&se aus Ziegenmilch mit Pflanzenkohlenasche
ummantelt, cremig-sahnig im Geschmack.

Art.-Nr. 1697

Buchette Bliiten

Loiretal (100 g 45 %)
Ziegenweichkése mit Bliiten und Krautern ummantelt. Die ro-
sanen und blauen Blutenblatter verleihen ihm eine tolle Optik.
Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr. 2554

e _...-""i' y ?

Le Compostelle

Lot (120 g / 45 %)

Den Namen und das Aussehen hat dieser zart schmel-
zende Ziegenkase der Jacobsmuschel aus Santiago de
Compostella zu verdanken.

Ziegenmilch Art.-Nr. 49-1860
aromatisch

Pyramide Mini 3 X 30g

Loiretal 90g /45 %)

Drei kleine Pyramiden aus Ziegenmilch in den Ge-
schmacksrichtungen Asche, Paprika und Natur.
Ziegenmilch Art.-Nr. 1165
aromatisch

Buchette de Chévre

Perigord 259/45 %) (Bischéat dé
Schéwr)

Als Aperitif-Happchen anbieten. Die gelbe, wellige Rin-

de ist naturlich. Fallt auf durch seine einzigartige Form.

3 Tage gereift.

Ziegenmilch Art.-Nr. 49-2440

Florette Caractere

Loire (125 g/ 45 %) (Florét)
Etwa 2 Wochen gereifter Ziegenweichkdse aus dem
Naturpark von Pilat. Feinfruchtig- aromatisch im Ge-
schmack.

Ziegenmilch Art.-Nr. 2559
aromatisch

Coeur du Berry

Centre (150 g / 45 %) (Kéhr dii Berie)
Milder Ziegenfrischkdse mit Asche in Herzform. Ein ausgewo-
gener Geschmack, der an HaselnUsse erinnert.

Ziegenmilch Art.-Nr. 47-2165
aromatisch

Ziegencamembert

Bretagne (180g 45 %)

Weichkése aus 100 % frz. Ziegenmilch hergestellt und mit
weiBem Schimmelflaum bedeckt. Die ,Ziege” schmeckt
man kaum. 10 Tage gereift.

Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr. 1242

Barbichette Cremeuse

France Cher (150 g 50 %)
10 Tage gereifter Ziegenweichkése traditionell, handwerklich
hergestellt. Glatte, cremige Textur.

Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr. -2233
Pico Affine

Perigord (125 g/ 45 %) (pikoh affiniee)

Natirliche Rinde, die leicht gelblich und wellig werden kann.
Reift 10 Tage beim Hersteller; ausgepréagter Geschmack.
Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr. 2298

Ziegenrolle ,,Soignon*

Deux Sévres (150 g/ 45 %)

Spezialitat aus 100% Ziegenmilch. Mild im Geschmack.
Mit zunehmender Reifung kréftiger. GleichmaBige
Struktur.

Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr. 2344

Ziegenw.-Rolle ,,Soignon*

Frankreich (120 g / 48 %)

Traditionelle Ziegen-Rolle aus 100%Ziegenmilch her-
gestellt. Hat den typischen Ziegengeschmack. 1 Wo-
che gereift.

Ziegenmilch

Art.-Nr. 2340

i

)

Buchette mit ...

Loiretal (100 g 45 %)
Milder Ziegenweichkése
Ziegenmilch

Art.-Nr. 2556

Weitere Buchette:

Honig Art.-Nr. 2556
Natur Art.-Nr. 2551
Pfeffer Art.-Nr. 2567
Kréuter/Knoblauch Art.-Nr. 2553
Traffel Art.-Nr. 2589
Asche Art.-Nr. 2563
Cranberry Art.-Nr. 2564
Leinsamen / Klirbis Art.-Nr. 1191
Rosenbliiten Art.-Nr. 2562

Info: Die Buchette 150 g (siehe oben) sind Frischkase.
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Frankreich

Frischkase aus Ziegenmilch

Ziegen-Frk. Blister
Centre (1,0 kg / 45 %)
Nach alter frz. Tradition soll Ziegenkdse von Ostern bis
Allerheiligen auf dem Tisch stehen. Der passende Wein:
Sancerre.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr. 72-2337

By,

el

Buche (Ziegenrolle)

Loiretal (1,0 kg / 45 %)
Ziegenweichkése mit Bliiten und Krautern ummantelt. Die
rosanen und blauen Blitenblatter verleihen ihm eine tolle
Optik.

Ziegenmilch

aromatisch Bliiten

aromatisch Cranberry
aromatisch Krduter / Knoblauch

Art.-Nr. 75-2557
Art.-Nr. 75-1235
Art.-Nr. 75-2338

Ziegentaler

Poitou (40 g/ 45 %)

Ein kleiner Ziegentaler zum frischen Verzehr geeignet, zum

Uberbacken und einlegen in Olivendl.

Ziegenmilch 12x40g/Art.-Nr. 72-1163
24 x40 g/ Art.-Nr. 72-1229

Ziegenfrischkase ,,Soignon*

Poitou Charant (150 g / 40 %) (Soanjong)
Streichféhiger Ziegenfrischkdse mit fein-mildem und fri-
schem Ziegenaroma. Zartschmelzende, cremige Konsis-
tenz.

Ziegenmilch

Art.-Nr. 2806

Gourmandise Mini
Aquitanien (1259 /45 %)
Franzdsischer Ziegen-Frischkédse mit Curry, Paprika, Pfef-
fer und Thymian gewdirzt. 4 verschiedene Geschmacks-
richtungen.

Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr. 2124

Ziegen-Frk. im Speckmantel 3 x 30 g

Lot (90 g /45 %)
Ziegenfrischkésetaler im Speckmantel. Eignen sich ideal
als Vorspeise, zum Girillen, als Beilage zum Salat und Brot.

Ziegenmilch
aromatisch Art.-Nr. 1929
Chavroux
Aquitaine (150 g / 45 %) (Schawru)

Franzosischer Frischkése aus 100 % Ziegenmilch.
Durch seine einzigartige Form ein Muss auf jeder Kaseplatte.
Ziegenmilch

Art.-Nr. 1440

Tomette rote Pfefferbeere

-

A

Buchette Natur

Loiretal (150 g / 45 %) (Buschét)
Milder Ziegenfrischkase, naturbelassen, ohne chemische Zu-
satze. Eine Frischebox halt die Ware frisch.

Ziegenmilch

Art.-Nr. 1189
Weitere Buchette:
Kréuter/Knoblauch Art.-Nr. 1187
Asche Art.-Nr. 1188
Pfeffer Art.-Nr. 1190
Coeur Gourmand mit:
Aquitanien (80g /45 %) (K6r Gurmang)

Eine Ziegenké&se-Zubereitung aus Frankreich mit Feigenkonfi-
tlre und Zucker. SuBer, feiner Geschmack.

Ziegenmilch Feige / Art.-Nr. 76-2053
aromatisch Zitrone / Art.-Nr. 76-6372

Enrobe “5 Pfeffer”

Frankreich 80g 45 %)
"5 Pfeffer”: 5 verschiedene Pfeffersorten wie weiBer, rosa,
schwarzer und griiner Pfeffer ummanteln diesen Crottin.
Ziegenmilch Art.-Nr. 75-2109
aromatisch

Chévre mit:

Dordogne 80 g /50 %)
Exotische Ziegenmilch- Kreation durch Ummantelung von Pa-

. paya. Ist dem ,,Crottin“ (franzdsisch fur Pferdeapfel) &hnlich.

Ziegenmilch
aromatisch

Ingwer / Art.-Nr. 76-4303
Papaya / Art.-Nr. 76-2396

Ziegen-Burratta
Aquitanien (120 g / 43 %)
Ziegen-Mozzarella gefilllt mit Ziegensahne und Mozzarella -
Stiickchen, zur Kugel geformt. Aromatisch-cremiger Genuss.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr. 2219

Provence (100 g / 45 %)
Der frische Geschmack des Kases wird erganzt durch die
wirzige Note der roten Pfefferbeeren. Kréuter runden dies ab.
Ziegenmilch

pikant Art.-Nr. 2178

Picandou Tartiner

Périgord (125 g/ 40 %) (Pikandu Tartine)
WiederverschlieBbare Verpackung. Dezenter, leicht séuer-
licher Aufstrich, sehr cremig und fein.
Ziegenmilch

aromatisch

Art.-Nr. 4369

Weitere SB-Picandou

Fraise 2 x 40 g Art.-Nr. 74-2129
Fraise 6 x 40 g Art.-Nr. 74-2434
gereift2x 35 g Art.-Nr. 74-2435

Die Picandou-Familie

Picandou 4 x 6 Stiick

Périgord (40g /45 %) (Pikangdu)
Aus dem Périgord kommt dieser frische, sehr dekorative
Frischkésetaler aus reiner Ziegenmilch.
Ziegenmilch

aromatisch

Art.-Nr. 72-2537

Picandou Honig/Feige 2 x 6x 35 g

Perigord (359/40 %) (Pikangdu)
Frischk&sezubereitung aus Ziegenmilch mit stiBem, milden
Wald- und Akazienhonig und getrockneter Feige verfeinert.
Ziegenmilch

Art.-Nr. 74-6698

Picandou Cuisine

Perigord (750 g / 40 %)
Der bekannte Picandou nun zum Kochen und als Brotauf-
strich. Fein-cremig, mit leicht séuerlichem Geschmack.
Ziegenmilch

Art.-Nr. 72-2436
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Werte, die wirklich zahlen.

Heute wird Schnelligkeit oft hdher bewertet als
Sorgfalt. Quantitat kommt vor Qualitat. Kiinstlich-
keit ist die Norm. Follower auf Social Media sind
relevanter sind als echte Freunde.

Schweiz. Natiirlich.

Schweiz

Deshalb ist es umso wichtiger, an unseren
Traditionen und Werten festzuhalten.

Schweizer Kase steht seit jeher wie kein anderer
fir kompromisslose Qualitat, Handwerkskunst und
reinen Genuss ohne Zusatzstoffe.

Kase aus der Schweiz. +

www.schweizerkaese.de
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Schweiz

Schweizer Kasewelten im ECC

Produktionsgebiet _
bt .

Produktionsgebiet “\
.

Basel @m
A\

.
Chur

= Basel

Produktionsgebiet ’\
- - ; AT

? n Was sind die Unterschiede? I I

Vacherin Mont d‘Or AOP Mont d‘Or AOP

i Herkunft
Schweiz (Valiée de Joux und am .
FuBe des Waadtldnder Juras) Frankreich (Haut-Doubs)
Miich
Thermisierte (leicht erhitzte) Milch Rohmilch
Mindestens 15 Mal Biirsten Taglich wéihrend 10 Tagen
Kellerefiung von Reifung 12 Tage im Keller auf einem Fichtenholzbrett,
mindestens 21 Tagen (kann bis zu 25 dann wird der Kése in eine Schachtel gelegt,
oder sogar 28 Tagen dauem) um die Reifung zu beenden. Gesamtreifzeit
9 9 von mindestens 21 Tagen.
Beginn des Verkaufs
16. September 10. September
Bander aus Fichtenrinde, Bander Bénder aus Fichtenrinde
die in der Produktionsregion hergestellt werden
AOC/AOP
AOP-Siegel in 2003 AOC-Siegel in 1981 auns AOP-Siegel in 1996

DQT'.P‘N C‘ﬁ,ué,
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Tomme Vaudoise Eg
Die Schweiz kann auch Weichkéase. Das belegt dieser aus-
gesprochen mild-cremige Vertreter seiner Gattung. Der kleine
Tomme Vaudoise hat bereits im 17. Jahrhundert die Gaumen
verwdhnt. Damals nur im Sommer rund um den Lac de Joux,
heute wird er in der Region Genfer See gefertigt. Bemerkens-
wert ist seine extrem kurze Reifezeit von 7 bis 10 Tagen.
Dadurch bleibt sein zarter Milchgeschmack unter der feinen
Rinde mit Strohzeichnung bewahrt.

Vacherin Mont-d‘Or AOP VACHERIN
MONT-D’OR !

Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2003 —

Sein Name — auf Deutsch Goldberg, gelegen im Jura — weist
schon auf den edlen Charakter dieser begehrten Weichkase-
spezialitdt hin. Denn Vacherin Mont-d’Or AOP wird nur von
Oktober bis April im Waadtlandischen Jura gekast.

Das Geheimnis seines ganz speziellen Aromas ist der Giirtel
aus heimischer Tannenrinde, der ihm eine Spur Tannin verleiht.
Nach rund 3 Wochen Reife ist er genussreif und verfihrt
Genieler auch gern als cremig-aromatischer Ofenkase.

Bilindner Bergkase Bio

Graubiinden ist nicht nur Sehnsuchtsort fiir alle Fans
von Landschaften in Postkartenidylle, sondern auch
Heimat eines wunderbaren Hartkases, in dem sich die Aromen
der Alpweiden wiederfinden. Biindner Bergkase Bio wird in aus-
gewahlten Sennereien auf Gber 1.000 m traditionell aus reinster
Bundner Bio-Bergheumilch gekast. Das Resultat: Ein kdstlich
wirziger, vielseitiger Kése, der mit zunehmender Reife noch
mehr Temperament entwickelt.

Tomme Vaudoise
Genfer See (1009 45 %)
e 2 Weichkase mit weier Rinde, der sehr haufig in der
franzdsischer Schweiz verzehrt wird, angenehm
mild im Geschmack. 1 Woche gereift.
4 Kuhmilch -L

Art.-Nr. 1868

BIO Biindner Bergkése

Graublnden (5,0kg 50 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schnittkdse aus roher
Blndner Bergmilch hergestellt. Fester, geschmeidiger Teig.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0931
kréftig

Vacherin Mont d‘Or AOP
Waadt/Jura (600 g 50 %)
Vacherin ist nur von September bis Mérz lieferbar, ein mit Tannenrinde

Lon b__ umgUrtelter K&se in einer Schachtel aus Tannenholz. 1 Monat gereift.
b Kuhmilch -L Art.-Nr. 56-0821
pikant
Vacherin Mont d‘Or AOP
Waadt/Jura (400g 50 %)

Mindestens 1 Monat gereifter Weichkése,

mit Tannenrinde umwickelt, in einer Holzschachtel.
Lieferbar von Mitte August bis Februar.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 23-0983
aromatisch
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% Vacherin
Fribourgeois

ZERLAND

Vacherin Fribourgeois AOP
Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2005

Holsteiner Kiihe, die sich auf den Alpweiden des Freiburger-
landes die wirzigsten Krauter und Blumen herauspicken —
eine landliche Idylle, die nicht schéner sein kdnnte. Vor Uber
600 Jahren wurde hier der einzigartig cremige Schnittkase
Fribourger erschaffen (eigentlich Vacherin Fribourgeois AOP).
Benannt ist er nach seinen Erfindern, den kleinen Kuhhirten,
die auf Lateinisch vaccarinus heilen.

Ein kostliches Geheimnis der Alpweiden war geboren und
schrieb Geschichte: Denn 1448 labte sich keine Geringere

als die Herzogin Eleonore von Osterreich, Tochter des Kénigs
von Schottland, an der Schweizer Kasedelikatesse. Fribourger
hat viele kdstliche Seiten: Ob z.B. als feines Dessert oder
cremig-heil3. Legendar sind seine hervorragenden Schmelzei-
genschaften, die ihn zu einem Muss im klassischen Kasefondue
,Moitié-Moitié“ machen.

Schweiz

Schweizer Kase im ECC

L'Etivaz AOP
Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2000

In der Schweiz ein bekannter, beliebter Alpka-

se, bei uns fast so selten wie Schnee an Weihnachten. L'Etivaz
AOP gehdrt schon zu den wirklich bemerkenswerten Hartka-
semarken. Denn schlielich wird er wie zu Heidis Zeiten Gber
offenem Holzfeuer in einem Kupferkessi gekast. Viel Arbeit fur
den Kaser, maxi-maler Genuss fur alle, die ein Stuck ergattern
kénnen.

Rund 130 Chalets in den Waadtlander Alpen und Voralpen,
gelegen auf 1.000 bis 2.000 H6henmetern, fertigen den
Alpkase, dessen Historie bis ins 12. Jahrhundert reicht. Daflir
ist die beste Milch gerade gut genug: Und die kommt von
Kihen, die auf den Alpweiden Gbersommern und ausschlieRlich
frische Graser und Krauter fressen. Und wie schmeckt er nun?
Kasekenner geraten dabei gerne ins Schwarmen, wenn sie
sein reines, dezent fruchtiges Aroma mit einer leichten Hasel-
nussnote beschreiben sollen.

Etivaz AOP 1/16 Laib
Waadat

Am Ort des Melkens verkast.
Uber 230 Blumensorten auf der Alp bieten einmalige
Umweltbedingungen. Mindestens 12 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-0155
pikant

(3,5kg 49 %)

Produktionsgebiet

Fribourger Classic AOP 1/4 Laib
Schweiz (1,7 kg 48 %)
Geheimtipp fur Kasekenner:Wir kennen keinen an-
deren Schweizer der so cremig und geschmeidig ist
wie dieser. 2 Monate gereift. Auch f. Fondue u. Racl.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-0961
pikant

Fribourger 2Mon. Classic AOP
Fribourg (7,2kg 48 %)
Typ Classic = 9 Wochen gereift, authentisches
Produkt des Freiburger Landes.

Cremig und zart-schmelzend im Geschmack.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-0971
pikant

Fribourger 3Mon. Extra AOP

Fribourg (7,2kg 48 %)
Geheimtipp flr Kasekenner: Wir kennen keinen
anderen Schweizer der so cremig und geschmeidig
ist wie dieser.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr. 10-0981
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Schweiz

Schweizer Kasewelten im ECC
Produktionsgebiet & \

Den Kase mit der Schnitt-
flache nach unten legen und
in der Mitte mit dem Stift der
Girolle durchstoRen.

Schneiden Sie den gekihlten
Laib Téte de Moine AOP in
zwei Halften.

2

Girolle samt aufgestecktem
Kase umdrehen, und den
Kése satt auf die Stahlstifte
des Holztellers driicken.

Téte de Moine AOP L) .
TETE DE MOINE &

FROMAGE DE BELLELAY

Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2001

Wenn bei einem Kase ein Superlativ angebracht ist, dann ganz
sicher bei dieser Spezialitdt aus dem Schweizer Jura.

Téte de Moine AOP ist ohne Zweifel ein weltweit einzigartiger
Kéase. Denn er wird nicht geschnitten, sondern mit der Girolle®
zu Kaserosetten gedreht. Dadurch kommt mehr Luft mit dem
Kaseteig in Berlihrung und es entwickelt sich das feine,
unvergleichlich blumig-wirzige Aroma. Zu verdanken haben wir
dieses kleine Kdsewunder den Ménchen des Klosters Bellelay,
die ihn vor Uber 825 Jahren erfunden haben.

Da die Girolle® erst Anfang der 1980er Jahre von einem
Schweizer Tlftler entwickelt wurde, mussten die M6nche und
alle weiteren Geniel3er die Kaserosetten mit einem hochgestell-
ten Messer abschaben. Heute wird die Kasedelikatesse in nur
9 Dorfkasereien im Ursprungsgebiet traditionell handwerklich
gefertigt und lagert mind. 2,5 Monate auf Fichtenholzbrettern.
Téte de Moine AOP ist ein Augen- und Gaumenschmaus auf
jeder Kaseplatte sowie z. B. auch in Salaten und Suppen.

Unter einer Abdeckhaube
aufbewahren oder die Schnitt-

flache in Frischhaltefolie
wickeln. So bewahrt er sein

Beim Drehen nicht zu viel
Druck auslben. Kalt lasst sich
der Kase am besten zu Kase-
rosetten drehen. Die Rinde
zerbrdckelt beim Schaben. volles Aroma.

i (wh |

J! Girolle ,,Original“ Schweiz

Schweiz
Das Schabgerat fur den Téte de Moine AOP zum
Schaben der wundervollen Rosetten fiir innovative
Késeplatten.

Art.-Nr.: 4680

Haube fiir die Girolle

Kunststoffglocke zum Schutz und Aufbewahren
des Téte de Moine AOP. Passt perfekt Uber die
Girolle.

Art.-Nr.: 4687

Schaber fiir Téte Moine
Zum Schaben feiner Rosetten. Entfernbare Edel-

stahlplatte am Boden zum einfachen Reinigen.
Art.-Nr.: 4665

Das perfekte Geschenk

Téte de Moine 1/2 Lb. AOP + Gerét
Berner Jura (420 g 51 %) (Téat dé Moan)
Attraktive, funktionelle Verpackung mit integriertem
Schabgerat und 1/2 Téte deMoine AOP. Auch ideal
zum Verschenken. 75 Tage gereift
Kuhrohmilch -L

pikant

Art.-Nr.: 09-4692

Téte de Moine AOP

Berner Jura (850 g 51 %) (Tét dé Moa)
Ein spezieller Kése, der “geschabt” bzw. ,geho-
belt” wird und 75 Tage reift. Je dlter die Ware, desto
besser zu schaben.
Kuhrohmilch
pikant

Téte de Moine ,,Réserve“ AOP

Berner Jura (8509 51 %) (Tete de Moan)
Der ,Réserve* reift lange, mindestens 4 Monate; das
ergibt ein noch intensiveres Geschmackserlebnis.
Kuhrohmilch Art.-Nr.: 09-0947
pikant

Art.-Nr.: 09-0972

Téte de Moine ,,Réserve“ Patron
Berner Jura [Tét dé Moa] (900 g /51 %)
Der ,Réserve du Patron“ reift lange, mindestens
6 Monate; das ergibt ein noch intensiveres Ge-
schmackserlebnis.
Kuhrohmilch -L
pikant

Art.-Nr.: 09-0964

Téte de Moine AOP 1/2 Laib

Berner Jura (4209751 %)

Ein eigenstandiger Kése, der “geschabt” beziehungs-
weise “gehobelt” wird. Nicht zu beschreiben, einfach
probieren! 75 Tage gereift.
Kuhrohmilch -L
pikant

Art.-Nr. 10-0965

Rosomat

Fir das einfache und schnelle Schaben des Téte
de Moine AOP. Zeitgewinn, weniger Abfall. Ein-
zelheiten finden Sie im Internet unter “Rosomat”
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BIO Téte de Moine AOP

Berner Jura (8509751 %)
Ein spezieller Kése, der ,geschabt” bzw. ,gehobelt”
wird und 75 Tage reift. Je alter die Ware, desto besser
zu schaben.
Kuhrohmilch -L
pikant

Art.-Nr. 10-0927
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Le Gruyére AOP
Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2001

Bei Blindverkostungen hatte Le Gruyere AOP beste Chancen,
sofort korrekt identifiziert zu werden. Warum? Ganz einfach:
Weil er so typisch fruchtig-kraftig schmeckt wie kein ande-

rer Kase sonst. Die Geschichte des heute meistproduzierten
Ké&ses der Schweiz reicht viele Jahrhunderte zurtick — bis in
die namensgebende malerische Region Gruyére (Auf Deutsch
Greyerz) im Kanton Freiburg.

Seit 1115 wird Le Gruyéere AOP nach unveranderter Rezeptur
aus heimischen Rohstoffen handwerklich hergestellt. Rund 215
Dorf- und Alpkasereien fertigen im Freiburgerland und an-
grenzenden Kantonen aus hochwertiger Rohmilch der Region
die rund 35 kg schweren Laibe. Uber die Kasereinummer lasst
sich jeder Laib zurlickverfolgen und auf Echtheit Gberpriifen.
Die Reifedauer variiert zwischen 5 und 10 Monaten. Eine ganz
besondere Variante ist der Alpkase Alpage, der nur von Mai bis
Oktober aus der Rohmilch der Alpweiden gekast wird und Gour-
mets mit seiner aromatisch-floralen Note begeistert.

Le Gruyére de Montagne

Berg-Gruyeére feucht AOP 1/4 Laib

Waadlt/Freiburg 8,5kg /45 %)
Der kraftig-wirzige Kése aus der Westschweiz.
Feste Ware und einzelne kleine Rundlochungen,
der typische Greyerzer-Geschmack. 5 Mon. gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-0989
kréftig

Berg-Gruyeére groBer Laib AOP

Waadlt/Freiburg (35,0 kg / 45 %)
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH! Der
kréftig-wirzige Kése aus der Westschweiz. Feste
Ware mit einzelner kleine Rundlochung.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-0982
kréftig

Spitzenqualitiit

Gruyeére feucht AOP 1/4 Laib

Waadt/Freiburg (8,0 kg / 45 %)
Spitzenqualitat und -Geschmack dank der 20 mo-
natige Reifung. So erhélt dieser Gruyere sein unver-
wechselbares Aroma.

Kuhrohmilch -L

kréftig Art.-Nr.: 05-0909

Gruyere feuchtgereift AOP 1/4 Laib

Waadt/Freiburg (8,0 kg / 45 %)
Spitzenqualitdt und -Geschmack dank der 15-mo-
natigen Reifung. So erhalt dieser Gruyére sein un-
X verwechselbares Aroma.

_— Kuhrohmilch -L
kréftig Art.-Nr. 05-0913

Bestellen Sie die fiir Sie passende GrifSe

Gruyeére feuchtgereift AOP
Waadt/Fribourg (35,0 kg / 45 %)
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH!
Mindestens 11 Monate bei einer hohen Luftfeuch-
tigkeit und geringer Temperatur (ca. 10 °C) gereift.
Kuhrohmilch

kréftig Art.-Nr.: 05-0960

Gruyeére feucht AOP 1/4 Laib
Waadt/Freiburg (8,5kg /45 %)
Mindestens 11 Monate in Hohlen gereift bei einer
natirlichen hohen Luftfeuchtigkeit (bis 95 %) und
einer niedrigen Temperatur (knapp tber 10°C).
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 05-0967
kréftig

Gruyére feucht AOP 1/8 Laib

Waadt/Freiburg (4,0 kg 45 %) (L6 Grijéhr)
Fest, einzelne kleine Rundlochungen und ,Grey-
erzer-Geschmack®, mindestens 11 Monate feucht
gereift.
Kuhrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr.: 05-0984

Gruyére feucht AOP 1/16 Laib

Waadt/Fribourg 2,0kg /45 %) (L6 Grdjéhr)
Kraftiger Gruyére, mindestens 12 Monate feucht-
gereift, aus der Westschweiz. Geschmierte Rinde,
fester Teig.
Kuhrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr.: 05-0991

Gruyére Feuchtg. AOP King-St.
{-,./’ Ay Waadt/Fribourg (2,0 kg /45 %) (L6 Grijéhr)
o, . Gruyere - der Geschmack der Schweiz seit
1115. Geschmierte Rinde, feiner, fester Teig,
kraftiger Geschmack. Reift mindestens 6 Monate.
Kuhrohmilch  -L Art.-Nr.: 05-0993
kréftig
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Berner Hobelkdse AOP m

Frisch gehobelt sef 1548

.
Chur

Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2004

Locarno
03

Saftige Alpweiden und die klare Bergluft des Berner Ober- "t " zemay
lands: Hier sind seit 1548 der aromatische Alp- sowie der Hobel-
kase beheimatet und werden ausschlieRlich aus der reichhaltigen Rohmilch der
Albweiden gekast. Wahrend der Berner Alpkase zwischen 4,5 und 12 Monaten
reift, muss der Hobelkdse ganze 18 Monate lang gepflegt werden, bis er die
perfekte Textur erreicht hat. Zwei Kaseraritaten, die sich zu entdecken lohnen!

Produktionsgebiet

Tessiner Alpkise AOP /\m
Ti

Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2002

.
Chur

Anders als die beriihmten Tessiner Feigensenfsaucen hat ./ . Logamo
dieser Schnittkdse in Deutschland einen echten Exotenstatus. "

Leicht exotisch ist flir Schweizer Verhaltnisse such die siidalpine Flora,

die die Milch fir diese Schnittkdseraritat besonders wirzig und reichhaltig
macht. Die Mischung aus 70 % Kuh- und 30 % Schafmilch sorgen im Tessiner

Alpkase AOP fir eine Extraportion Aroma.

Produktionsgebiet

Basel  zirich

o
sbrinz

SWITZERLAND

Sbrinz AOP
Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2002

o
Chur

Logamo
Zermat(.

Ein Hartkase, drei Verzehrvarianten: Sbrinz AOP — Ubrigensse"i
das Schweizer Vorbild fir den Parmesan aus ltalien und einst
begehrtes Tauschobjekt — lasst sich zu kernigen ,M&ckli“ brechen, hauchdiinn
hobeln oder zu zarten Flakes reiben. Aus bester Rohmilch, stehend mind.

16 Monate gelagert und gepflegt, begeistert er neben seiner Textur durch seinen
vollmundig-mirben Geschmack.

Produktionsgebiet

Raclette du Valais AOP

.
Chur

M
q_DQEh C“"'é"

Ey,

*QJNT:, 7.‘.@

Berner Hobelkédse
1/4 Laib

Berner Oberland

. (25kg 47 %)
Mindestens 2 Jahre gereifter
Hartk&se,der in fein gehobelten

Scheiben gegessen wird. Trocken,
leicht bréckelig. Kréaftig-wiirzig.
Kuhrohmilch -L

Art.-Nr. 07-0938 kréaftig

Ohne Artikelnummer. Warum?

GroBer Touristenandrang —

kleine Produktion.

Einheimische und Touristen sorgen

dafir, dass flr den Export keine Ware zur
Verfligung steht.

Sbrinz King Cuts AOP
Zentralschweiz
(1,6kg 45 %)

i Mindestens 18 Monate gereifter
Hartkése, der perfekt zum Reiben
und Gratinieren geeignet ist. Trocken-
bréckelig. Kraftig-wirzig.
Kuhrohmilch -L
Art.-Nr. 01-0942 kraftig

Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2007

Um diesen Kase aus einer der landschaftlich beeindruckendsten Regionen der Schweiz
ranken sich Legenden, die ihn gleich noch etwas interessanter machen:

Ein Walliser namens Léon hat vermutlich vor Urzeiten ein Stlick hiesigen Kase Uber
dem Feuer zum Schmelzen gebracht — damit war das Raclette geboren — neben dem
Késefondue gilt es heute als eines der beiden Schweizer Nationalgerichte.

Seit dem Mittelalter war der Kése aus dem Wallis sogar Zahlungsmittel. Bis er schlief3-
lich Raclette getauft wurde, hat es noch etwas gedauert. Erst 1874 bekam er offiziell
seinen endgultigen Namen. Heute gilt Raclette du Valais AOP als das Original mit ge-
schitzter Herkunft. Reinste Rohmilch aus der Region, altes Handwerk, eine traditionelle
Rezeptur und 3 Monate Pflege machen ihn so milchig-frisch und zart schmelzend.

Ob im praktischen Raclettepfannchen, vom halben Laib unter dem traditionellen
Racletteschmelzer oder in verfiihrerisch duftenden Gratins.

Raclette du Valais AOP

Wallis (5,0kg 50 %)
Aus dem Ursprungsland, wo der Walliser (du Va-
lais) Kase erhitzt wird, um ihn dann mit Kartoffeln

zu essen. 3 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 19-0906
aromatisch
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Die Info Uber Raclette Suisse®finden Sie auf Seite 129.
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Berner

Kése, der mindestens 18 Monate gelagert f'! Hoteltes ;.e
ist, wird Berner Hobelkise AOP I) { S Berner Oberland

— ;1-* a = | |
Was 1st Chiisteilet?
Erklart am Berner Alpkds AOP und
Berner Hobelkds AOP aus dem

Justital vom Tuner See abgehend -
eine uralte Gerechtigkeit seit 1739.

Wéhrend der Bergkése ganzjahrig in den Dor-
fern des Berner Landes produziert wird, muss
der Alpkds gemaB Schutzverordnung vom
26.4.2004 auf der Alp produziert werden. Das
ist nur moéglich zwischen Almaufzug im Frih-
jahr und dem ,Chésteilet” mit anschlieBendem
Almabtrieb.

Das Justital hat viele Alpen, die im Jahr auf ca.
45 Tonnen Kase kommen. Eine Raritat.

Dort gibt es eine moderne Produktionsstruk-

tur; in einem Fall wird sogar von einer hdher gelegenen Alp die Milch per Seilbahn zur Késerei gebracht. Nach der Produktion wird der Kése
auf der Alp in ,K&sespeichern” gelagert bis zum Tag des ,Chasteilet”.

Die Milch kommt zum Verkésen per Seilbahn Speicher auf der Alp Kase im Speicher

Im Laufe des Sommers flillt sich mehr und mehr der Kasespeicher mit Kése unterschiedlicher Reifungsgrade. Wahrend des Sommers wurde
bis zum Jahre 1870 die Milchleistung einer jeder Kuh am Anfang, in der Mitte und zum Sommerende erfasst. Danach erfolgte dies taglich.

Das Chasteilet ist die gerechte Aufteilung des Kases auf der Basis der Kuhmilchleistung aus dem Speicher an den Kuhbesitzer. 800 kg Milch
ergeben etwa 70-75 kg Kaseanspruch.

Die Anrechte wurden als Los bezeichnet. Wegen des
unterschiedlichen Reifegrades werden im Speicher die
Ké&se vor der Ausgabe in Lose unterschiedlichen Rei-
fegrades (1 Los ca. 6 Kase) gemischt. Unfertige Kése
(z.B. noch im Salzbad) werden mit Zetteln auf einem
Los erfasst. Am spéten Vormittag wird der Kase aus
dem Speicher geholt (er geht von Hand zu Hand) und
die einzelnen Lose (Kasestapel) vor dem Speicher ge-
lagert, um dann zugeteilt zu werden.

Hier wird nun der Anspruch der Milch-
kuhleistung den Kuhbesitzern zugeteilt,
der seine Kase dann zur weiteren Rei-
fung ins Tal transportiert. Kase, der
mindestens 18 Monate gelagert ist,
wird Berner Hobelkédse AOP. Er wird
geteilt oder gerollt verkauft.

Am gleichen Tag erfolgt der Almabtrieb,
wobei Kiihe mit Uberdurchschnittlicher
Milchleistung geschmuckt werden.

Almabzug

Quelle: Das Justital und seine Alpen; ISBN 978-3-03818-319-8, http://www.weberverlag.ch
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Appenzeller®

Dieser unverwechselbare Schweizer mit

einer Uber 700-jahrigen Historie ist so geheimnisumwittert, dass
er es wohl nie schaffen wird, das AOP-Giitesiegel auf seiner
Laibetikette tragen zu diirfen. Denn dazu musste sein wiirziges
Geheimnis offenbart werden. Konkret: die streng gehiitete
Rezeptur der Krautersulz — einer Mischung aus Wurzeln,
Krautern, Gewirzen und Wein, mit der jeder Laib Appenzeller®
regelmafig gepflegt wird. Das will Appenzeller® Kase aber auf
keinen Fall. Denn die Krautersulz macht den Kase einzigartig
wirzig und sorgt so fir ein Alleinstellungsmerkmal.

Rund 40 Dorfkasereien im Appenzellerland und angrenzenden
Kantonen fertigen Appenzeller mit Rohmilch von Kiihen, die nur
Krautergras und Heu fressen und ganzjahrig Auslauf haben.
Die unterschiedlichen Reifegrade machen Appenzeller® zu
einer Kédsemarke, die besonders viel Abwechslung bietet.

Es ist Ubrigens kein Geheimnis, dass Appenzeller® seit Jahren
der meistverkaufte Schweizer Kase in Deutschland ist.

Normale Reifezeit

Appenzeller ® mild-wiirzig 1/1 Laib

Appenzell 6,5 kg /48 %)
»Mild-wirzig“ heiBt 3 Monate gereift, dabei mit geheimnisvoller
Krautersulz gepflegt. Es gibt auch langer gereifte Ware.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 00-0999
aromatisch

Appenzeller ® mild-wiirzig 1/4 Laib

Appenzell (1,6 kg / 48 %)
»Mild-wirzig“ heiBt 3 Monate gereift, dabei mit geheimnisvoller
Krautersulz gepflegt. Es gibt auch langer gereifte Ware.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 00-0951

aromatisch
dlter, 4-5 Monate gereift
r';li Appenzeller ® kriftig-wiirzig 1/1 Laib
%‘ Appenzell (6,5 kg / 48 %)

Unter regelmaBiger Kontrolle des Reifemeisters 4-5 Monate ge-
& pflegt. Kraftig-wirzig und ohne Zusatzstoffe hergestelit.
' Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 00-0955

pikant
. Appenzeller ® kraftig-wiirzig 1/4 Laib
‘l Appenzell (1,6 kg / 48 %)
%I‘.\ - Unter regelmaBiger Kontrolle des Reifemeisters 4-5 Monate ge-
= reift. ,Kréftig-wiirzig” im Geschmack, ohne Zusatzstoffe herge-
I (At ¥

= stellt.
' Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 00-0998

pikant
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Zermatt
.

Vier Reifegrade, die eines gemeinsam haben:
Wiirzigkeit ohne Kompromisse.

Trotzdem schmecken der Mild-Wiirzig, der Kraftig-Wirzig, der
Extra-Wirzig und der Edel-Wirzig natlrlich nicht alle gleich.
Es gibt auf den ersten Biss feine Unterschiede, die sich auf
die Reifedauer und Pflege mit der Krautersulz zuriickfihren
lassen. Besonders hervorzuheben sind der Extra-Wirzig, der
garantiert 6 Monate lang gelagert ist und durch sein ausgewo-
gen intensives Aroma begeistert sowie der mind. 9 Monate lang
gereifte Edel-Wirzig, der ein ganz neues Appenzeller® Kapitel
aufgeschlagen hat: Er Uberrascht mit seinem dezent pikanten,
cremig-runden Charakter, der unterstrichen wird durch zarte
Reifekristalle auf der Zunge.

noch alter, 6-7 Monate gereift

Appenzeller ® extra-wiirzig 1/1 Laib

Appenzell (6,5 kg /48 %)
Der ,extra-wirzige* Geschmack ergibt sich durch die Reifung
von 6-7 Monaten. Gepflegt und mit Krautersulz behandelt.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 00-0953
kréftig

Appenzeller ® extra-wiirzig 1/4 Laib

Appenzell (1,8 kg / 48 %)
Der ,extra-wirzige* Geschmack ergibt sich durch die Reifung
von 6-7 Monaten. Gepflegt und mit Krautersulz behandelt.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 00-0952
kréftig

besonders alt, 9 Monate gereift

Appenzeller ® edel-wiirzig 1/1 Laib

Appenzell (6,5 kg /48 %)
,Edel-wirzig“ heiBt 9 Monate gereift, dabei mit geheimnisvoller
Krautersulz gepflegt. Es gibt 4 unterschiedliche Reifestufen.
Kuhrohmilch -L 1/1 Laib Art.-Nr.: 00-0996
kréftig

Appenzell. edel-wiirzig 1/4 Laib

Appenzell (1,7 kg 48 %)
»Edel-wiirzig“ heiBt 9 Monate gereift, dabei mit geheimnisvoller
Krautersulz gepflegt. Es gibt 4 unterschiedlichen Reifestufen.
Kuhrohmilch Art.-Nr. 00-0378

pikant
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Schweizer Kasewelten im ECC
Appenzeller® Rahmkase Appenzeller® Raclette
Dieser Appenzeller® ist anders: kein Hart-, sondern ein Schnitt- Diese Spezialitat aus dem Hause Appenzeller® ist nur zur
kase, milder und cremiger im Teig und deshalb auch fiir kleine Raclette-Saison von September bis Marz erhaltlich und genau
Genielder ideal. Das Geheimnis: eine Extraportion Rahm, die die richtige Wabhl fir alle, die Raclette etwas intensiver mégen
ihm seinen charakteristischen, cremig-wiirzigen Geschmack als Ublich. Er ist ein typisch wiirziges Mitglied der Appenzeller®
verleiht. Auch in warmen Gerichten eine echte Bereicherung. Familie und Gberzeugt mit perfektem Schmelzverhalten.

"%y, Appenzeller® Rahmkise (1/1 Laib)

\ i /o« Appenzel (6,5 kg / 55 %)
— i — Mild-wiirziger Rahmkase, 3 Monate gereift und dabei mit einer
-— a...,-‘-" - geheimen Krautersulz gepflegt.

) ./ Kuhrohmilch Art.-Nr.: 00-0959
L aromatisch

Appenzeller fiir Raclette

Appenzell (6,0kg 45 %)
Speziell produzierter Appenzeller als Saisonartikel,
der sich fur Raclette eignet. Appenzellergeschmack
erkennt man. Mindestens 4 Monate gereift.
Kuhrohmilch Art.-Nr. 00-0945
kraftig

T Appenzeller ® Rahmkase (1/4 Laib)
- s Appenzell (1,6 kg / 55 %)
Mild-wiirziger Rahmkase, 3 Monate gereift und dabei mit einer
.+ geheimen Krautersulz gepflegt.

Kuhrohmilch Art.-Nr.: 00-0957
aromatisch
= BIO Appenzeller ® mild-wiirzig =] BIO Appenzeller ® mild-wiirzig 1/4 Laib
=g Appenzell (7,0 kg / 48 %) i Appenzell (1,7 kg / 48 %)
=4 - Der bekannte Appenzeller in ,Bio-Qulitat*, nur aus reiner Bio- — A - Der bekannte Appenzeller in ,,Bio-Qulitat“, nur aus reiner Bio-

w Milch hergestellt. 3 Monate gereift, mild-wiirzig im Geschmack. W Milch hergestellt. 3 Monate gereift, mild-wiirzig im Geschmack.
Kuhrohmilch -L ‘ Art.-Nr.: 00-0916 Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 00-0919
aromatisch T aromatisch

Appenzellerin® Elegant

Es ist immer wieder ein Ereignis, wenn etwas Neues aus
dem Appenzellerland zu uns nach Deutschland rollt. Dies-
mal begeistern uns die Kasermeister mit einer wirklich un-
gewohnlichen Kreation, die auf ganzer Linie zu liberzeugen
vermag und eindrucksvoll demonstriert, dass Appenzeller®
auch ganz anders kann.

Die Appenzellerin® spielt inre Weiblichkeit gekonnt aus —
mit einer bisher nie dagewesenen charmanten Raffinesse.
Dieser Kase schmeckt rundum ausgewogen und
harmonisch, ist eher mild und weniger wiirzig als seine
Geschwister, ohne dabei langweilig zu sein.

Er will gefallen und polarisiert nicht. Die Appenzellerin®
prasentiert sich etwas milchig, floral und lieblich. Ein
Schweizer Kase, der das Appenzeller® Sortiment perfekt
erganzt und zum weiteren Erfolg der Marke beitragen wird.

Trotz all dieser Unterschiede ist die Appenzellerin® doch ein
echter Appenzeller® geblieben. Gemacht mit bester heimi-
scher Rohmilch und regelmafig mit der Krautersulz ge-
pflegt, um die ja im Appenzellerland seit Ewigkeiten

ein groRes Geheimnis gemacht wird.

Nach 3 bis 5 Monaten Reifezeit zeigt die Appenzellerin®
schlieBlich ihre ganze Eleganz.

Appenzellerin Elegant 1/1 Laib Appenzellerin Elegant 1/4 Laib
Appenzell 6,5kg 48 %) i Appenzell (1,6 kg 48 %)
Dieser Hartkase prasentiert sich dezent aroma- Dieser Hartkase prasentiert sich dezent aroma-
tisch,milchig, floral und lieblich. Geschmeidige = tisch,milchig, floral und lieblich. Geschmeidige

Konsistenz. Reift mindestens 3 Monate. 7/ Konsistenz. Reift mindestens 3 Monate.
Kuhrohmilch Art.-Nr. 00-0929 ,.;-b Kuhrohmilch Art.-Nr. 00-0930
aromatisch aromatisch
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EMMENTALER.

SWITZERLAND

Schweizer Emmentaler AOP
Mit AOP-Ursprungsschutz seit 2006

Wenn ein Kase so oft kopiert wird wie das weltbekannte
Original aus dem Schweizer Tal des Flisschens Emme im
Kanton Bern, muss das schon einen guten Grund haben.

Seine charakteristischen kirschgrofRen Locher lassen sich zwar
durch die spezielle Propionsaduregarung nachmachen, aber

bei der Konsistenz des Kaseteigs und dem typisch nussig-wur-
zigen Aroma trennt sich schnell die Spreu vom Weizen, bzw.
die Klone vom Original. Mit der K&sereinummer auf jeder Laib-
etikette 1asst sich jedes Stilick zurlickverfolgen und auf Echtheit
Uberprufen. Nur der echte Schweizer Emmentaler AOP wird
nach uberlieferter Rezeptur aus tagesfrischer Rohmilch hand-
werklich in Dorfkasereien gefertigt.

Fir einen Laib werden rund 1.200 Liter bendtigt. Das AOP-
Pflichtenheft schreibt verbindlich vor, dass die Milch von
maximal 20 km entfernten Bauernhdfen stammen muss.
Nach der mindestens viermonatigen Reife und Pflege
entscheidet sich, welche der 95 Kilo schweren Laibe sich fiir
eine Weiterreifung, die insgesamt bis zu 12 Monate dauern
kann, eignen. Fest steht: Auch wenn die Schweiz nie eine
Monarchie war, hat sie doch bis heute ihren ganz speziellen
Konig — den Konig der Kase.

DQT'.P*N C‘ﬁ,ué,
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Produktionsgebiet

Genf

Zermatt,
.

| 4 Monate gereift

Emmentaler AOP Laib

Bern (90,0 kg / 45 %)
Mind. 4 Monate unter fachméannischer
Aufsicht des Késemeisters gereift. Die
Nummer auf dem Kase zeigt, welcher Ka-
ser ihn produziert hat.
Kuhrohmilch -L
pikant

Art.-Nr. 02-0992

Emmentaler King-Stiick AOP
Bern (6,0 kg / 45 %)
Das ,Original* ist ein naturbelassener
Kase, der aus heimischer Rohmilch tradi-
tionell hergestellt wird und 4 Monate reift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 02-0988

Emmentaler kleiner Block AOP

Emmental (3,3kg /45 %)
Das ,Original“ ist ein naturbelassener
K&se, der aus heimischer Rohmilch tradi-
tionell hergestellt wird und 4 Monate reift.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 02-0986

12 Monate gereift

Emmentaler Super King-
Stiick AOP

Emmental 2,5kg /45 %)
Der ,Pikante”, entsprechend dem ndrd-

lichen, ,tieferen“ Teil des Emmentals. 12
Monate sorgfaltig gereift.
Kuhrohmilch -L

pikant

Art.-Nr.: 02-0985

Emmentaler feuchtgereift AOP
Block

Bern 5,5kg /45 %)
Mindestens 12 Monate hdhlengereift im
feuchtem Klima vom Kasemeister gepflegt.
Das kréftige Aroma Uberzeugt jeden Kase-
liebhaber.
Kuhrohmilch -L
kréftig

Der Urtyp

Art.-Nr.: 02-0980

Emmentaler AOP Urtyp 1291

Emmental 3,5kg /45 %)

Das Original mit dem Urgeschmack. 12
1 Monate gereift, davon mindestens 7 Mo-
j nate im Feuchtlager gereift. Somit auf den
Punkt gereift.
Kuhrohmilch
kréftig

Art.-Nr.: 02-0979
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Produktionsgebiet

Schweizer Raclette

Thurgau (5,5 kg /48 %)
2-3 Monate gereift und geschmiert, der klassische Kése
zum Raclette. Experten genieBen dazu Tee und/oder
Kirschwasser.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 19-0954

Raclette Schweizer Kreuz 1/1 Laib

Schweiz (6,0 kg / 45 %)
Durch intensive Pflege in seiner 4-monatigen Reifezeit
entwickelt dieser Kédse mit essbarer Rinde sein aroma-
tisches Aroma.
Kuhmilch -L
aromatisch

1/1 Ib. Art.-Nr.: 19-2152

Raclette Schweizer Kreuz 1/4 Laib

Schweiz (6,0 kg / 45 %)
Durch intensive Pflege in seiner 4-monatigen Reifezeit
entwickelt dieser Kase mit essbarer Rinde sein aroma-
tisches Aroma.
Kuhmilch -L
aromatisch

1/4 Ib. Art.-Nr. 19-2156

Raclette Stange Rohmilch

St. Gallen (1,5 kg / 55 %)
Spitzenqualitét aus Rohmilch, 5 Monate gereift. Rinde kann
mitgegessen werden. Als Stange bequem zu handeln,
passt in Pfannchen.
Kuhrohmilch -L
pikant

Art.-Nr.: 19-0379

Schweiz

Schweizer Kasewelten im ECC

Raclettekadse war in vielen Schweizer Gebieten @

lange das wichtigste Grundnahrungsmittel der Sennen
und Hirten.

Raclette Suisse®

Heute ist Raclette ein Stlick Schweizer Kulturgut und taucht
sogar in weltbekannten Romanen auf. So hat Johanna Spyri in
ihrem Bestseller «Heidi» bereits Ende des 19. Jahrhunderts mit
dem «Kasebraten am Spief3» dem Raclette ein kleines Denk-
mal gesetzt.

Es verwundert nicht, dass es mehr als nur einen Schweizer
Raclette gibt. Schliefllich muss die Nachfrage in der Schweiz
sowie die aus dem Ausland befriedigt werden. Neben Raclette
du Valais AOP ist ein besonders wichtiger Vertreter seiner Zunft
die Marke Raclette Suisse®.

Er wird in Kantonen nérdlich des Alpenkamms traditionell ge-
fertigt und besitzt hervorragende Schmelzeigenschaften, ohne
auszufetten. Beste heimische Zutaten und eine konstant hohe
Qualitat machen Raclette Suisse® zu einem vielseitigen Kase,
der sich zwar in geselliger Runde im Raclettepfannchen am
wohlsten flihlt, aber auch Gratins und Sandwiches verfeinert.

Maiblumen-Raclette

Schweiz 6,5 kg /45 %)
Der Maiblumen-Raclette wird aus Mai-Bergmilch her-
gestellt. Er hat ein gehaltvolles und aromatisch wiirziges
Aroma. Mindestens 5 Monate gereift.
Kuhmilch -L

aromatisch

Art.-Nr.: 19-0163

Raclette Hohlengereift

Thurgau (6,0 kg / 48 %)
6 Monate nach alter Tradition in Hohlen gereift. Hier zeigt
sich die hohe Kunst Schweizer Kasemeister.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 19-0111

Raclette Viereck 1/4 Laib
Thurgau (1,5 kg /45 %)
natur Art.-Nr.: 19-0105

mit Knoblauch Art.-Nr.: 19-0103

mit Pfeffer Art.-Nr.: 19-0950
gerduchert Art.-Nr.: 19-0102
mit Triiffel Art.-Nr.: 19-0109

Art.-Nr.: 19-0110
Art.-Nr.: 19-0143

mit Krdutern
mit Rosa Pfeffer
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Schweizer Kasewelten im ECC

Produktionsgebiet

—e =
Basel

.
Chur

Tilsiter der Griine 1/2 Laib

Schweiz 22kg 45 %)
Mindestens 3 Wochen gereifter Schnittkdse mit geschmierter
Rinde. Fein aromatischer Geschmack. Zarter, geschmeidiger Teig.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 05-0300
aromatisch
R Tilsiter Rahmkase 1/2 Laib
= Schweiz (2,2kg 55 %)
T Mindestens 1 Monat gereifter Schnittkdse mit rot-brauner Na-
turrinde. Mildes, rahmiges Aroma. Zarter, weichschnittiger Teig.
Kuhmilch  -L Art.-Nr.: 87-0299

Schweizer Tilsiter1893

SWITZERLAND

Seit 1893 ist Tilsiter ein echter Pionier
im Schweizer Schnittkdsesegment und kann auf eine durch-
aus spannende Historie zuriickblicken:

Die beiden Schweizer Auswanderer Otto Wartmann und
Hans Wegmdiller kamen aus dem ostpreuf3ischem Tilsit mit
einem Ké&serezept in der Tasche zurlck in ihre Thurgauer
Heimat, verfeinerten es und kultivierten im Holzhof eine ganz
neue Qualitat: Damit war der Schweizer Tilsiter geboren.
Den Holzhof gibt es lbrigens noch heute und wird vom
Ururneffen in der 6. Generation weitergeflhrt.

Rund 20 Familienkasereien fertigen in der Ursprungsregion
am Bodensee und angrenzenden Regionen Schweizer Tilsi-
ter traditionell handwerklich aus guter Milch der Heimat und
in verschiedenen Reifegraden.

Die Geschmacksbandbreite geht von mild bis wirzig-kraftig,
so dass fir groe und auch kleine Kasegenieler die passen-
de Sorte dabei ist. Kein Wunder also, dass Schweizer Tilsiter
heute als typischer Kase fiir die ganze Familie gilt.

Tilsiter der Rote 1/2 Laib

.?‘"% Schweiz (2,2 kg /45 %)

Ein Klassiker unter den Schnittkdsen. Hergestellt nach traditionellem
Kasehandwerk. Jeder Laib von Hand gefertigt. 3 Monate gereift.
Kuhmilch  -L Art.-Nr.: 10-0375
aromatisch

Tilsiter der Schwarze 1/2 Laib

Schweiz (2,2kg 45 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Hartk&se mit rot-brauner Naturrinde.
Kraftig wirziger Geschmack. Speckiger bis geschmeidiger Teig.
Kuhmilch  -L Art.-Nr.: 29-0376
kréftig

Moser Weichkase

Bei schweizer Kéase denkt man
@ automatisch an den dominie-

renden Schnitt- und Hartkase.

Lediglich der Tomme Vaudoise

aus dem Genfer Seengebiet

ist ein weiterer Weichkéase, der
schon lange produziert wird. In jingster Zeit hat die Firma Bon-Cas, vertreten
durch Herrn Ueli Moser, die Kompetenz perfektioniert und es auch geschafft,
dass — wie Ublich — der Wein den weiBen Schimmel nicht zerstort. Eine Krea-
tion von Ueli Moser der letzten Jahre ist die ,Fette Berta“, die geschmacklich
noch einmal ,aufgefettet wurde. Es lohnt sich, mit Moserprodukten zu be-
schaftigen, wenn man Qualitat sucht.

SB-Kreation fiir 2025

Moser Roter Knopf

9,‘,.- Solothurn (359 55%)
&;gl_ ;, Ein Mini-Weichké&se, der ganz groB schmeckt. Mit einem An-
1 . ,n = flug von Rotschmier-Flora. Mindestens 1 Woche gereift.
o 4} Kuhmilch Art.-Nr.: 1053

aromatisch

Moser Hei Ueli

Solothurn (1309 50 %)

Der wohl heiBeste Ueli der Schweiz! Zartschmelzender
Weichkése aus dem Ofen. Mindestens 1 Woche gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 1039

Jetzt auch in der Theke

Moser Schweizer Rahmtraum

adle . Solothurn (1,2kg /55 %)
TR Unglaublich - eine Rahmtorte aus der Schweiz (nicht aus Frank-

i ; reich). Probieren Sie!
Kuhmilch Art.-Nr.: 48-1108

Moser Premium Tradition Nr.1
& Solothurn (600g 50 %)
L] Mindestens 4 Wochen gereifter aromatischer Weichkése mit festem
‘m - Kern. Je reifer, desto kraftiger im Geschmack und weicher der Kern.
- Kuhmilch Art.-Nr.: 48-1050
aromatisch

NEU

Moser "Fette Berta" Theke 6x60g

i Solothurn (60g 75%)
Welch eine Versuchung, so schdn cremig. Schmeckt mild-séuerlich

—-' rahmig bis vollmundig aromatisch.
m Ein Geschmackserlebnis. 1 Woche gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 1054

aromatisch

265, Rote Bella
p_’.f"/va& '\ Solothurn (800 g /55 %)

f :_!‘r;":.-";;j' Ein Weichkése der in liebevoller Handarbeit gepflegt wird. Er

bietet eine interessante Optik durch Rotschmierkulturen.
Kuhmilch Art.-Nr.: 52-4567
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Moser Schweizer Huus Chasli

Solothurn (1259 /55 %)
Aus regionaler Milch hergestellt. Leicht cremig und dezent mild
im Geschmack, mindestens 2 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 1090

Spitzenreiter

Schweiz

Moser Weichkase

o

Moser Camembertli
Solothurn (125 g/ 50 %)
Mit zunehmender Reifung wird der Kase feiner und zarter im Schmelz

und kraftiger im Aroma. Aus Seeldnder Milch, min. 2 Wo. gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 49-1091

Moser Fette Berta

Solothurn (1509 /75 %)
Welch eine Versuchung. Kleiner Triple-Creme-Kéase aus Kuh-
milch, weich-cremig, eine Innovation aus der Schweiz.

Kuhmilch aromatisch Art.-Nr.: 1043

Spitzenqualitiit in Triple-Creme

Moser Fette Berta Mini

Solothurn 609g/75 %)
Welch eine Versuchung. Kleiner Triple-Creme-Kéase aus Kuh-
milch, weich-cremig, eine Innovation aus der Schweiz.
Kuhmilch aromatisch Art.-Nr.: 1052

Mini Duo Senf / Alpenchili

Solothurn (100 g/ 60 %)
Duo aus zwei Mini Weichkése, die mit einer Senf-Mascarpone-
Fullung oder einer Alpenchili-Fillung veredelt sind.

Kuhmilch pikant Art.-Nr.: 46-1042

Diese Mini sollten Sie in der Bedienung anbieten,

dhnlich den franzosischen Ziegentalern

Moser Buure Weichkasli

Solothurn 359/55 %)
Milder, kleiner Weichk&se mit viel Liebe mindestens 2 Wochen
gereift. Ideal fur jede Késeplatte oder auch fir zwischendurch.
Kuhmilch Art.-Nr.: 49-1124

Moser Senf-Leckerbissen Mini
Solothurn (509 /60 %)
Ein kleiner Schweizer Weichkédse mit einer cremigen Senf-
Fullung, ideal fir jede Kaseplatte.

Kuhmilch aromatisch

Art.-Nr.: 59-1038

Moser Triiffel-Leckerbissen

Solothurn (509 /60 %)
Kleiner Schweizer Weichkase mit Triffel und Mascarpone
verfeinert und von Hand geformt. Hier die kleine Variante.
Kuhmilch aromatisch Art.-Nr.: 59-1055

Moser Alpenchili Mini

Solothurn (459 /50 %)
Kleiner Schweizer Weichkdse mit einer Alpenchili-Fullung,
der mindestens 2 Wochen reift und auf jede Kéaseplatte passt.
Kuhmilch pikant Art.-Nr.: 59-1045

BIO Moser Charmant

Solothurn (130 g/ 50 %)
Es ist charakteristisch, dass er beim Anschneiden auf einen
zukommt. Bitte keine Panik, probieren! Sie sind begeistert.
Kuhmilch Art.-Nr.: 49-1062
pikant

BIO Moser Cru Blanc

Solothurn (125 g/ 50 %)
Der wunderbar cremiger Bio Camembert. Dazu einen Cham-
pagner, der die Bitterstoffe neutralisiert. 2 Wochen gereift.
Kuhrohmilch Art.-Nr.: 1066
pikant

BIO Moser Premium aux Noix

Solothurn (125 g/ 50 %)
Mit Walnissen von wild wachsenden Baumen. Von Hand geern-
tet und getrocknet. Dieser Naturgeschmack verfeinert den Kése.
Kuhmilch Art.-Nr.: 59-1073
aromatisch

O

Moser — Bio-Weichkiise

i
S
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Petit Lardon 3 x 50 g in Alu

Solothurn (150 g / 55 %)
3 kleine, milde Weichkése, in zartem Speckmantel gewickelt. Fir
den Bachofen oder den Girill in praktischer Alu-Schale.

Kuhmilch Art.-Nr.: 1049

Moser kleiner Schweizer

Solothurn (125 g/ 55 %)
Milder Weichkase aus regionaler Milch unter groBter Sorgfalt
hergestellt und 2 Wochen gereift.
Kuhmilch

Moser Riesling X Sylvaner

Art.-Nr.: 49-1088

Solothurn (125 g/ 55 %)
Weichkése in feinsten Riesling-Sylvaner-Wein gereift. Feiner Ge-
schmack mit leichter Muskatnote - hohe Késekunst.
Kuhmilch aromatisch

Moser Premium mit Triiffel

Art.-Nr.: 59-1089

Solothurn (150 g / 60 %)
In Chardonnay gebadet, wird er mit feinem schwarzen Triffel
und Mascarpone aus ltalien verfeinert.
Kuhmilch aromatisch

Moser scharfer Schweizer

Art.-Nr.: 59-1059

Solothurn (100 g / 50 %)
Angereichert mit einer Chili-Mango-Sauce, die bei langerer Rei-
fung immer schérfer wird. Er reift aber mindestens 2 Wochen.
Kuhmilch pikant

Art.-Nr.: 48-1093

BIO Moser Alpenchili

Solothurn (140 g/ 50 %)
Der Alpenchili aus dem Berner Oberland gab dem Kése sei-
nen Namen. Die Knoblauch-Pfeffer-Fullung rundet den Ge-
schmack ab. Mindestens 2 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 58-1071
pikant

BIO Moser Charmant Mini

Solothurn (359750 %)

Der Bio-Charmant wird aus pasteurisierter Milch hergestellt, ein
kleiner milder Weichkase, der mindestens 2 Wochen reift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 49-1087

BIO Moser Chardonnay

Solothurn (125 g /55 %)
Sanft in Chardonnay gebadet und perfekt gereift (mind. 2 Wo-
chen). Im Interesse des Geschmacks bis zum Verzehr klhlen.
Kuhmilch Art.-Nr.: 59-1072
aromatisch
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Schweiz

Wie ist das grofSe Angebot der Schweizer Kise gegliedert?

In den Vergangenen CD-HandbUchern haben wir nach Kantonen gegliedert, weil die Herkunft ein wichtiges Verkaufsargument ist.
In diesem Handbuch haben wir Ihnen die K&se der Sorten bereits vorgsetellt. Diese Sorten — eine schweizer Besonderheit — sorgen sich
um den Erhalt und die Qualitat der von Ihnen vertretenen Produktion. Nun ist der "Rest" nachfolgend dargestellt.

Fast alle schweizer Kase sind rund. Richtig — ein Qualitdtmerkmal — denn runde Kase reifen gleichmaBig von aussen nach innen. Das
Angebot ist vielseitig, kaum zu Uberschaauen. Deshalb haben wir die "restlichen” runden Kése sortiert nach

1/1 = ganze Laibe

1/2 = halbe Laibe

1/4 = viertel Laibe (platzsparend in der Theke)
und dann nach Reifemonaten. Je &lter um so gereifter und intensiver ist der Geschmack.

Bei jedem Kase haben wir auch den Herkunftsort vermerkt. Nachfolgend die Schweiz nach Kantonen, so daf3 Sie die Herkunft der ein-
zelnen Artikel immer noch verfolgen kénnen, auch wenn wir dieses mal auf die Gliederung nach Kantonen verzichtet haben.

SCHAFFHAUSEN

BASEL-STADT
THURGAL

. APPENZELL AUSSERRHODEN
IURICH

APPENIELL INNERRHODEMN

LUZERMN

GENEVA

\

\3;«*'

2

A
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1/1 Laibe 1 Monat gereift

Luzerner Rahmkése

Luzern (4,0kg 56 %)
Der milde Rahmkase aus der Schweiz,

der 4 Wochen sorgféltig reift. Er stammt

von den Ufern des Vierwaldstattersees.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 09-0973

Schweiz

Schweiz

Siehe Seite 120

BUNDNER

Bergkése Biindner wiirzig

Graubdlnden (4,8 kg /48 %)
Bundner echter Bergkdse wirzig ist im Kasekessle von
Bundner Késemeistern gekast. 3 Monate gereift. Auf 1100m
.M. aus bester Bergmilch hergestellt.
Kuhrohmilch -L 1/1 Laib
pikant

Art.-Nr.: 03-0949

Bergkése Biindner wiirzig 1/4 Laib

Graubinden (4,8 kg /48 %)
Bundner echter Bergkdse wirzig ist im Kasekessle von
Bundner Késemeistern gekast. 3 Monate gereift. Auf 1100m
.M. aus bester Bergmilch hergestellt.
Kuhrohmilch -L 1/4 Laib
pikant

Art.-Nr.: 03-0946

Thurgauer Rahmkase
Thurgau 4,2 kg /55 %)
Auch die Schweiz kann rahmig weiche Schnitt-
kése produzieren. Eine preiswerte Alternative
zum Luzerner Rahmkase. 4 \Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 09-0977

Thurgauer reif
Thurgau (4,2 kg /45 %)
Der ,echte Thurgauer®, der mindestens 3 Mo-
nate in Kasekellern reift und dabei gewaschen
und gepflegt wird, ein Schweizer ,Original®.
Kuhmilch -L
pikant

ihrer Milch diese zv

Art.-Nr.: 09-0974 gemacht

g n - im Familienbetrieb
der Strihl Kase AG in Siegerhausen

Wenn es um zusammenhédngende Themen geht,
zeigen wie diese bei den kiirzesten Reifegraden

Hornbacher

Bern (6,0 kg 50 %)

12 Monate gereifter Schweizer Hartkése aus Rohmilch, mit
natUrlich brauner Naturrinde. Kréaftig-wirziger Geschmack.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0912
kréftig

Intermezzo

Ostschweiz (5,0kg 48 %)
Kraftvolle Schweizer Milch, die spezielle Herstellung und min-
destens 1 Monat Reifung geben dem Kése die Kernigkeit.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0177
aromatisch

Junge Hexe

St.Gallen (6,0kg 55 %)

Eine Erweiterung der Hexen-Familie von Bodensee.Min-
destens 2 Monate gereifter Schnittkdse mit cremigem,
aromatischem Charakter.
Kuhrohmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 09-0366

»oteinsalz® — ein Verkaufsargument

Steinsalz-Bergkase

Ostschweiz (5,0 kg / 48 %)
Die Rinde wird von Hand mit Himalaya-Salz gepflegt. Das ergibt
den besonderen Charakter dieses innovativen Késes aus Berg-
milch. 2 Monate gereift.

Kuhrohmilch -L 1/1 Laib Art.-Nr.: 01-0176
pikant 1/4 Laib Art.-Nr.: 01-0158
Bodenseekiase

Ostschweiz (4,0 kg / 50 %)

- Ein besonders milder und aromatischer Schnittkése. Er wird aus
; frischer Rohmilch hergestellt und reift 2 Monate.

Kuhmilch
mild

Art.-Nr. 10-0335

Urchriiter Chas

Reusstal/Aargau 4,2kg /53 %)
Natirliches Urkraut verleiht den einzigartig harmonischen walnussartigen
Geschmack, 2-3 Monate gereift (enthalt keine Walnisse!).
Kuhmilch -L

pikant

Art.-Nr.: 14-0331
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‘” Schweiz

1/1 Laibe, 3 Monate gereift

Habsburger Ritterkdse

Reusstal/Aargau (3,5 kg 53 %)

Mindestens 3 Monate gereifter Schnittkdse aus Rohmilch mit

geschmierter Rinde. Kréftiger Geschmack mit nussigem Aroma. - Herzbrecher Extra

fréff’t’i‘;hm’kh L Art.-Nr. 09-0392 \ Ostschweiz (4,8 kg / 48 %)
Aus kraftvoller Milch entsteht dieser vollmundige Kase.
Er wird wéhrend seiner 4-monatigen Reifung taglich

. . . gepflegt.
Kleiner Schweizer Rundlaib ’ Kuhmilch L 1/1 Laib  Art.-Nr.: 01-0178
St. Gallen (2,0 kg /55 %) aromatisch 1/4 Laib  Art.-Nr.: 01-0157

Aus thermisierter, naturbelassener Milch. Es wird frisches Gras
und Heu verfuttert, 3 Monate gereift. Genussvoll mit cremig-

wirzigem Aroma.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0345
pikant

St. Galler Klosterkase

St. Gallen (6,0 kg / 48 %)
Nur 1A-Qualitat darf sich St. Galler nennen. Er lagert 10 Wochen
und wird mit geheimnisvollem Krautersalz behandelt.

Heidi-Alp Bergkdse Extra

Graubinden (4,8 kg /48 %)
In der Heimat des Heidi in der Ostschweiz wird der Bergkase
produziert. Mindestens 3 Monate gereift, wirzig-rassiger Ge-

Kuhmilch -L Art.-Nr. 09-0962 schmack.
kréftig Kuhrohmilch Art.-Nr.: 03-1002
pikant

1/1 Laibe, 4 Monate gereift

Aargauer Rote H
Reusstal/Aargau (4,5 kg 53 %) ote gxe i
Mindestens 4 Monate gereifter und von Ostschweiz (6,5 kg /55 %)

Attraktive Aufmachung und eingéngiger

Hand gepflegter Schnittkdse mit Rohmilch
Name, Uberzeugt geschmacklich mit lhrem

mit geschmierter Rinde. Vollmundiger Ge-

! schmack weich wirzigen Aroma. Mindestens 4 Mo-
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-0389 nate gereift.
e .__._l"’"’ pikant Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 11-0359
kréftig
Bergblumenkase
Luzern (7,0 kg 50 %)
Nach alter Tradition hergestellt. Mindestens 6 Monate
in Kréuter gebettet und in feuchten Kellern naturgereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-3238
pikant
Swi " Hornkuhkéase
Wizzrocker Appenzell (6,8 kg / 56 %)
Nordostschweiz (4,5kg /45 %) Die Milch kommt ausschlieBlich von behornten

Rohmilchkase aus silofreier Herstellung. In Familien-
betrieben in Thurgau, St. Gallen und Zuricher Ober-
land gekast. 4 Monate gereift

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 10-0336
pikant

1/1 Laibe, 5 Monate gereift

Kuhen, die taglich auf die Weide dirfen. Nur
20 % der Kuhe sind noch behornt. 4 Monate
gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-0179
kréftig

Le Marechal

Haute Garonne (6,5 kg / 50 %)
Die Kréutermischung auf der Rinde verleint dem Kése durch
die 5-monatige Reifung seinen besonderen Charakter.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 01-0978

Schluchtenkéase

St. Gallen (6,0kg 54 %)
Mindestens 7 Monate gereifter Schnittkase.
Cremiger Teig und wurzig im Geschmack.
Schoén vollmundig.

Gartensberger

St. Gallen (4,0kg 50 %)

Die Kilhe werden mit frischem Gras und Heu vom Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 11-0381
Gartensberg geflttert, dadurch der aromatische Ge- pikant

schmack. 5 Monate gereift.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0343

aromatisch
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Schweiz

1/1 Laibe, 5 Monate gereift

Scharfer Maxx
Thurgau (7,0 kg / 58 %)

Zartschmelzender Teig, extra wirzig. 5 Monate gereift und
dabei mehrmals in einer speziellen Sulz gebadet.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 11-0351
pikant

Heidi-Alpen Bergkase kraftig

Graubinden (4,8 kg /48 %)
LExtra“ lange gereift, ndmlich 5 Monate, im
bekannten ,Heidi-Land“ produziert. Besticht

durch den kraftigen Geschmack.

Hochmoor Ch'as Kuhm//ch -L Art.-Nr.: 01-0185
kréftig
Toggenburg (6,0 kg / 50 %)
| Halbfester Schnittkése, der wéhrend seiner 5-monatigen
Reifung mit Hochmoor-Kréautersulz geschmiert wird.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 36-0398
kréftig
.. Steinbrecher
Miller Thurgau Ostschweiz (4,8 kg /48 %)
d Thurgau (6,5 kg / 50 %) Der Steinbrecher ,bricht* alle Geschmackserwartungen, ist

solide wie die Steine der Blndner Alpen und reift 5 Monate
Monate gelagert, pikant, aber cremig. in dortigen Kasekellern.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-0355 Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 01-0171

pikant pikant

1/1 Laibe, 6 Monate gereift

Simmentaler Buure Chas

Schweiz (6,0 kg / 50 %)
Mindestens 6 Monate auf Fichtenholz im Simmental
gereift und mit Alpensalz verfeinert. Cremiger Teig,
aromatischer Geschmack.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-1365
aromatisch

Edelfelskadse Héhlen

Appenzell (4,0kg 45 %)
Aus Kuhrohmilch hergestellt und in felsigen
Kellern 6 Monate “hohlengereift” - des
Kasemeister liebstes Kind. Probieren Sie!

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-0975
pikant

Urgestein

Toggenburg (4,0kg 53 %)

Mindestens 6 Monate gereifter Schweizer
Schnittkase aus frischer Rohmilch hergestellt.
Sehr vollmundig im Geschmack.

1/1 Laibe, 7 Monate gereift

Schweizer Teufel 6 Monate

St. Gallen (7,0 kg / 53 %)
Mindestens 6 Monate alter Schnittkdse. Cremiger Teig
und pikanter Geschmack. Erhélt seinen Namen durch
seine auffallige geschmierte rote Rinde.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 11-0380
pikant

Wiesenblumen Kéase

Ostschweiz (6,4kg 48%)
Nach der 6-monatigen Reifung wird seine
Rinde mit einer von Krauter-BlUten

Mischung gepflegt.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-0165
pikant

Toggenburger Sonntagskase

St.Gallen 6,5kg /45 %)
Schweizer Hartkdse aus Rohmilch mit Naturrinde. Kraf-
tiger Geschmack, fester Késeteig. Mindestens 6 Monate

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0337 gereift.

krftig Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-4518
kréftig

Fricalin Gewitterchis

Freiburg (7,0kg 45 %)

Im Kanton Freiburg gibt es viele gute
Kasemeister. Fricalin ist handwerklich

produziert und reift 7 Monate.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0182
pikant

1/1 Laibe, 8 Monate gereift

Toggenburg 6,5kg 57 %)
Durch die 8-monatiger Lagerung entsteht ein
kraftiger Geschmack, als ob der Blitz
eingeschlagen hat. Schon vollmundig.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 07-0370
Kkréftig

Nur die Schweiz bat ,,Schabziger

Ur-Eiche Hartkédse

Zlrich (6,0kg 45 %)
Mindestens 8 Monate gereifter Hartkése,

aus Rohmilch vom Vortag hergestellt und

mit Eichenholz-Extrakten gewaschen.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 07-0968
kréaftig

Schabziger Stéckli

Glarus (100g/1 %)
Kréuterkdse gemischt mit Salz und Kleepulver, ein wiir-
ziger Reibekése zu Pasta, Kartoffeln, Salaten und mehr.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 4632
kréftig
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‘p Schweiz

1/1 Laibe, 10 Monate gereift

1/1 Laibe, 12 Monate gereift

Olle Kuh

Ostschweiz (6,5 kg / 45 %)
Hartkédse aus der Ostschweiz. Mindestens 10 Monate gereift.
Dunkelbraune, genarbte Rinde. Sehr vollmundig im Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-0317
kréftig

Drei-Gipfel-Kase

Schweiz 6,5kg 50 %)
Dieser kraftige Hartkése reift mindestens 1 Jahr auf regionalem
Fichtenholz. Vollmundiger Geschmack, fester Teig.

Kuhmilch  -L Art.-Nr.: 01-2217
kréftig

1/2 Laibe, 1 Monat gereift

e

1/2 Laibe, 2 Monate gereift

1/2 Laibe, 3 Monate gereift
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Fluehbliemli Bergkdse 1/1 LAIB

Zentralschweiz 6,0kg 45 %)
Der kraftige Hartkése aus der Zentralschweiz.Schmeckt aus-
gewogen cremig nach Rahm und Pinienkernen. Mindestens 10
Monate gereift.

Der edle Maxx 365
Thurgau

(7,0 kg / 58 %)

| Zartschmelzender Teig, extra kraftig. 12 Monate gereift und dabei

mehrmals in einer speziellen Sulz gebadet.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 11-0365

Kuhrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr.: 01-0966 kréftig

Kiimmel Bergkdse 1/2 Laib

Ostschweiz 3,0kg 45 %)
Mindestens 1 Monat gereifter milder Schnittksmit Kimmel ver-
feinert. Vollmundiges Aroma, cremiger, schnittfester Teig.
Kuhmilch  -L Art.-Nr.: 14-0303
aromatisch

KUimmel ist eine Spezialitat aus und fir Ostfriesland.
Aber auch in der Schweiz wird ein solcher hergestellt.
Sie sollten ihn probieren.

Junge Hexe 1/2 Laib
St. Gallen (8,0kg 55 %)
Eine Erweiterung der Hexen-Familie von Bodensee.
Mindestens 2 Monate gereifter Schnittkdse mit
cremigem, aromatischem Charakter.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 09-0360
aromatisch

St. Galler Rahmkése 1/2 Laib

St. Gallen B,2kg 55 %)
Mind. 2 Monate gereifter Schweizer Schnittkase.
Feiner, rahmiger Teig, der auf der Zunge schmilzt.
Mild & unwiderstehlich.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 10-04083

Séntis Bergkdse 1/2 Laib

Ostschweiz (8,0kg 45 %)
Mindestens 2 Monate gereifter Schnittkase

mit Naturrinde. Ausgewogener aromatischer
Geschmack. Feste Konsistenz.
Kuhrohmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 10-0301

Sennenkase 1/2 Laib
Ostschweiz (83kg 45 %)
Mindestens 3 Monate gereifter Schweizer
Schnittkése mit kraftigem Geschmack und
elastischem Teig. Rot-braune Naturrinde.

Weintraubenkise 1/2 Laib

Kanton Freiburg (3,0 kg 50 %)
Der Schnittkdse reift mindestens 3

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0436 Monate in sonnigen Weinregionen
kréftig und zeigt das durch seine Pragung
auf der Oberflache.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-0935
Der Zartherzliche 1/2 Laib pikant

St. Gallen 3,0 kg /55 %)
Zart und cremig in Deinem Mund, wie Gansehaut
beim Liebeslied. 2 Monate gereift. Er ist cremig-aro-
matisch im Geschmack.
Kuhrohmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 11-0367



1/2 Laibe, 4 Monate gereift

R

1/2 Laibe, 5 Monate gereift

-

S

1/2 Laibe, 6 Monate gereift

1/2 Laibe, 8 Monate gereift

Schweiz

Bilindner Traubenkase 1/2 Laib

Graubinden 2,4 kg /48 %)
Der Name des Hartkédses weist darauf hin, dass in
Graublinden auch edler Wein angebaut und der Kése
damit verfeinert wird. 4 Monate gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 01-0186
pikant

Scharfe Minze 1/2 Laib

Graubinden 2,5kg /55 %)
4 Monate gelagert, Rinde mit Blindner Minze gepflegt.
Das ergibt die angenehme Scharfe. Eine Neukomposi-
tion, die Kenner Uberzeugt.
Kuhrohmilch -L

pikant

Art.-Nr.: 01-0347

Rote Hexe 1/2 Laib

St. Gallen (3,2kg /55 %)
Attraktive Aufmachung und eingéngiger Name, Uberzeugt
geschmacklich mit Inrem weich wirzigen Aroma. Mindes-
tens 4 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr.: 11-0358

Die rote Hexe hat sich sehr gut entwickelt.
Sie finden die Artikel auf Seite 134 (1/1 Laib)
und hier (1/2 Laib)

Rotwildkése 1/2 Laib

Ostschweiz

Traditionell hergesteliter Schnittkése
aus Schweizer Milch. Rahmige Konsistenz,
wirziger Geschmack. 6 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-3628
pikant

(3,3kg 55%)

Schweizer Naturkase 1/2 Laib

St. Gallen (3,5kg 48 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer
Schnittkése aus Rohmilch. Sehr vollmundig

im Geschmack, schnittfeste Konsistenz.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 11-0329
pikant

Le Suisse 1/2 Laib

St.Gallen (38,5kg 52 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer Hartkase.
Uberzeugt geschmacklich mit seinem

extra wirzigen Aroma. Fein und cremig.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 07-0350
pikant

Sterntaler 1/2 Laib

Toggenburg (3,0 kg / 50 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schweizer Schnittkédse
aus Kuhrohmilch. Mit Hochmoorkrautersulz gepflegt.
Zartschmelzend.
Kuhrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr. 11-0399

Steinbrecher 1/2 Laib

Ostschweiz (2,56kg 48 %)
Der Steinbrecher ,bricht” alle Geschmackserwar-
tungen, ist solide wie die Steine der Blindener Alpen
und reift mind. 5 Monate in dortigen Kasekellern.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 01-0170
pikant

Der Wildwiirzige 1/2 Laib

St. Gallen (3,0 kg / 50 %)
Dieser traditionell hergestellte Rohmilchkése reift 6
Monate. Dadurch erhalt er seinen wirzig-pikanten Ge-
schmack.
Kuhrohmilch
pikant

Art.-Nr.: 11-0369

Schoénengrunder wiirzig 1/2 Laib

Appenzell (3,25 kg 45 %)
Mind. 6 Monate gereifter Ostschweizer Schnittkase
aus silofreier Bergmilch. Speckige Konsistenz, kréftiger
Geschmack.
Kuhmilch -L
kréftig

Art.-Nr. 03-0449

Alte Hexe 1/2 Laib

St. Gallen 3,5kg /55 %)
Eine Selektion der ,Roten Hexe“. Unverkennbare kraf-
tig-wirzige Note, da mindestens 8 Monate gereift. Ein
Geschmackserlebnis.
Kuhrohmilch

kréftig

Art.-Nr.: 09-0357

Junge und alte Hexen
finden Sie auf den Seiten
133 (jung), 137 (alt) und
138 (alt)

Weitere halbe Laibe finden Sie bei den Sorten der Schweizer Kiisewelr.
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Schweiz

1/4 Laibe, 2 Monate gereift 1/4 Laibe, 6 Monate gereift

Triiffelperle 1/4 Laib

Ostschweiz (1,6 kg 58 %)
Mindestens 2 Monate gereifter Schnittkdse
mit schwarzem Truffel verfeinert.

Wiirziger Geschmack.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 14-0302
aromatisch

Alter Fritz 1/4 Laib

Ostschweiz (1,6 kg 55 %)
Wahrend seiner 6-monatigen Reifung wird die-
ser Schnittkdse mit Sulz gepflegt und affiniert.
Kréaftiger Geschmack.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10- 0394
kréftig

1/4 Laibe, 3 Monate gereift

Steinsalz-Bergkése

Ostschweiz (5,0 kg / 48 %)
Die Rinde wird von Hand mit Himalaya-Salz gepflegt. Das ergibt
den besonderen Charakter dieses innovativen Kases aus Berg-

Kuormicn 1
Kuhrohmilch -L 1/1 Laib prmvETTmeroRll 1/4 Laibe, 7 Monate gereift

pikant 1/4 Laib Art.-Nr.: 01-0158

Herzbrecher Extra

Ostschweiz (4,8 kg / 48 %)
Aus kraftvoller Milch entsteht dieser vollmundige Kése.
Er wird wahrend seiner 4-monatigen Reifung téglich

Schluchtenkase 1/4 Laib
St. Gallen (1,5 kg /54 %)

gepflegt. ‘ ) Mindestens 7 Monate gereifter Schnittkase. Cre-
Kuhmilch -L 1/1 Laib  Art.-Nr.: 01-0178 miger Teig und kraftig im Geschmack. Schén
aromatisch 1/4 Laib  Art.-Nr.: 01-0157 vollmundig.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 11-0382

1/4 Laibe, 4 Monate gereift kréftig

Hornkuhkése 1/4 Laib

Appenzell (1,6 kg / 56 %)
Die Milch kommt ausschlieBlich von behornten Kiihen, die tag-
lich auf die Weide durfen. Nur 20 % der Kiihe sind noch behornt.

Kuhmilch L At Nr: 01-0175 1/4 Laibe, 8 Monate gereift

kréftig
L] ' .
P i,  Alte Hexe 1/4 Laib

Bergblumenkiise 1/4 Laib IS
c ir'{?é; _‘}ﬁ‘i"_‘ J:g- Ostschweiz (1,6 kg / 55 %)
.
v

0,
Luzem . . (1.6kg 45 %) X . Eine Selektion der ,Roten Hexe"“. Unverkennba-
Nach alter Tradition hergestellt. Mindestens 4 Monate in Krauter i, = re kréftig-wiirzige Note, da mindestens 8 Mona-

gebettet und in feuchten Kellern gereift. > te gereift. Ein Geschmackserlebnis.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 10-3237 : -' Kuhrohmilch Art.-Nr.: 09-0353
pikant kréftig

1/4 Laibe, 6 Monate gereift

I Wiesenblumen Kéase 1/4 Laib

Ostschweiz (1,7 kg / 48 %) 1/4 Laibe, 13 Monate gereift
‘E’
;i

Nach der 6-monatigen Reifung wird seine Rinde mit einer be-

sonderen Kréuter-Bliten Mischung gepflegt.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 0159
pikant

Val Du Val 1/4 Laib

Waadt (6,0 kg / 50 %)
Er wird nur im Sommer hergestellt, hat einen fei-
nen Haselnuss-Geschmack und reift mindestens

Gallus Grand Cru 1/4 Laib

13 Monate.
Ostschweiz (1,7 kg / 53 %) ) ! Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-0180
Mindestens 6 Monate gereifter Hartkdse mit kraftigen Ge- i pikant
schmack. Nach alter St. Gallener Rezeptur hergestellt.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 071-0393
kréftig

Urgewalt 55 Monate Block

Ostschweiz (2,0 kg / 55 %)
Mit 55 Monaten Reifezeit ist das der alteste Hartka-
se der Welt. Rahmig und ausgewogen kraftig im Ge-
schmack.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-1023
kréftig

Weitere 1/4 Laibe finden Sie bei den Sorten der Schweizer Kasewelt.

Fior delle Alpi 1/8 Laib

Ostschweiz (4,2 kg /45 %)
Typischer Schweizer Bergkas. Er reift 10 Mona-
te, und die Naturrinde wird standig mit Alpen-
krautersulz gepflegt.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-0936
pikant




Liechtenstein

FINFACH

FURSTLICH GUTE
PRODUKTE

LIECHTENSTEINER
/ouw&oﬂ gut

Das breite Sortiment

Rappensteiner

Schweiz (6,0 kg / 52 %)
Klassischer Schweizer Schnittkdse aus dem Rheintal/
Rappenstein. Mindestens 4 Monate auf Fichtenholz ge-
reift und gepflegt.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 09-2211
aromatisch

Rappensteiner 1/4 Laib

Schweiz (1,5 kg /52 %)
Klassischer Schweizer Schnittkdse aus dem Rheintal/
Rappenstein. Mindestens 4 Monate auf Fichtenholz ge-
reift und gepflegt.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 09-2212
aromatisch

Schweizer Herzkase

Schweiz 6,0 kg / 45 %)
Durch intensive Pflege wéhrend seiner 2-monatigen
Reifezeit entwickelt dieser Kése sein mild aromatisches
Aroma.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 09-2149
aromatisch

Raclette Schweizer Kreuz

Schweiz (6,0 kg / 45 %)
Durch intensive Pflege in seiner 4-monatigen Reifezeit
entwickelt dieser Kése mit essbarer Rinde sein aroma-
tisches Aroma.

Kuhmilch -L 1/1 Ib. Art.-Nr.: 19-2152
aromatisch

Sennenkase

Schweiz (6,0 kg 50 %)

Ausgesuchte Schweizer Qualitat. Traditionelle Herstel-
lung und sorgféltige Pflege. Mindestens 4 Monate aus-
gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-0193
pikant

Liechtensteiner nussig

1/2 Laib

Liechtenstein (3,0kg /52 %)
Durch spezielle Doppelreifung ergibt sich
ein nussiger Geschmack. 3 Monate tradi-
tionell auf Fichtenholz gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 09-2159
aromatisch

Liechtensteiner herzhaft

1/2 Laib

Liechtenstein (38,0kg /54 %)
Durch die besondere Rindenbehandlung
erhélt der Kése, bei traditioneller Reifung,
seinen herzhaften Geschmack. 6 Monate
gereift.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 09-2157
aromatisch

Liechtensteiner wiirzig

1/2 Laib

Liechtenstein (3,0kg /52 %)
Frischmilch aus Liechtenstein, beste Al-
penluft, Natur pur — das steckt im Liech-
tensteiner Kase. 8 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 09-2153
pikant

BIO Berta's nussig

1/2 Laib

Liechtenstein (3,0kg /50 %)
Mindestens 3 Monate naturgereift
auf Liechtensteiner Fichtenholz. Voll-
mundiger, nussiger Geschmack, ge-
schmeidiger Teig.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 09-2223
aromatisch
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Osterreich

_- LAND DER BERGE

AGRARMARKT AUSTRIA

Wasser ist im Land der Berge von natturlicher Reinheit. Diese
Reinheit des Wassers, die Reinheit der Natur insgesamt,
ist ein wesentlicher Grund fiir die besondere Qualitit der
Lebensmittel aus den Alpen. Kristallklare Gebirgsbache und
natiirliche Quellen speisen die Flisse und Seen des Landes.
Die meisten dieser Seen haben Trinkwasserqualitit. Auch das
Leitungswasser ist Grund- oder Quellwasser von urspriinglicher
Reinheit. Dies ist ein unschitzbarer Vorteil, auch fir die
Landwirtschaft. Wasser ist Leben — und es ist auch Lebens-
mittel. Ob Bergkise, Speck oder die vielen anderen Speziali-
titen aus dem Land der Berge: Gemeinsam ist ihnen ihre

Herkunft und die reine Natur, mit der sie hergestellt werden.

www.ama.global



Osterreich

Der "Bergkase" ist auch ein Hartkase

Bergkise aus Osterreich ist bedeutend, deshalb hat er eine ganze Seite verdient.

Zunéchst die geschiitzten Bergkase:

Aus Vorarlberg

Bergkase Vorarlberg Laib g. U.

Vorarlberg (8,0 kg 45 %)
Der berlihmte Traditionskdse mit geschitzter Ursprungsbe-
zeichnung aus silofreier Vorarlberger Heumilch. 5 Monate
gereift.
Kuhrohmilch -L
pikant

Art.-Nr. 03-1794
Geschilitzt seit 1997

Bergkase Vorarlberg g. U.

Vorarlberg
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH!
Reift 10 Monate unter sténdiger Pflege gereift. Er ist dadurch
vollaromatisch und wirzig.
Kuhmilch -L

pikant

(30,0 kg 45 %)

Art.-Nr. 03-1789
Geschiitzt seit 1997

Vorarlberger Bergkéase g. U. 1/8 Laib

Vorarlberg 3,5 kg 45 %)
Der berihmte Traditionskdse mit geschitzter Ursprungsbe-
zeichnung aus bester Vorarlberger Heu-Rohmilch und 10 Mo-

nate gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-1949
pikant Geschilitzt seit 1997

Plangger Bergkise g.U. 1/4 Laib

Tirol (7,5 kg 45 %)
Aus silofreier Rohmilch hergestellt, reift er 4 Monate. Die Rinde
wird dabei mit Steinsalz im Felsenkeller gepflegt.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-0963
aromatisch Geschiitzt seit 1997

Bergkase Zillertal Laib

Tirol (30,0 kg 50 %)
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH! Aus Rohmilch
im Tiroler Zillertal hergestellt. 4 Monate sorgféltig gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-0683
kréftig

?

Bergkéase

Osterreich (30,0 kg 50 %)
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH! Traditionell her-
gestellt. AnschlieBend reift der Rohmilchkdse mindestens 3
Monate.
Kuhrohmilch -L
aromatisch

=

Art.-Nr. 03-4060

BIO Pfeffer Rebell 1/2 Laib
Voralpenregion (3,0 kg / 50 %)
Auf der Rinde und im Teig wird der Kase mit Pfefferkdrner ver-
feinert. Die Wirze des Pfeffers passt zu dem cremigen Teig des
Kases. 10 Wochen gereift.
Kuhmilch -L pikant

Art.-Nr.: 14-3252

Bergkase Stange

Steiermark (2,5 kg 45 %)
Bergkase Stange, ein Hartk@se mit einem ausgepragten, aro-
matisch vollmundigen Geschmack. Er reift ca. 3 Monate.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 03-5617
kréftig

Bergkéase Landle Stange

Vorarlberg (2,5 kg 45 %)
Hartkase aus Heu-Rohmilch und mindestens 3 Monate auf
Fichtenbrettern gereift. Schnittfester und hellgelber Teig.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-1944
pikant

Zill.Bergkédse aus Heumilch

Zillertal (1,8 kg 45 %)

Der geschmeidige Teig dieses Bergkéses aus Heumilch
schmilzt wunderbar am Gaumen und bildet ein Aroma aus
Malz und Rahm. 6 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L

pikant

Art.-Nr. 03-2602

Bergkase Zillertal 1/8 Laib

Zillertal/Tirol (3,8 kg 45 %)
Kleine Sennereien im Tiroler Zillertal stellen die-
sen Kase aus Rohmilch her und lassen ihn 4
Monate reifen.
Kuhrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr. 03-0692

Sennerei Bergkdse 1/8 Laib

Zillertal/Tirol (3,8 kg 45 %)
Kleine Sennereien im Tiroler Zillertal stellen diesen Kése aus
Rohmilch her und lassen ihn 4 Monate reifen.
Kuhrohmilch -L

kréftig

Art.-Nr. 03-0690

Bergkédse Omira 1/8 Laib

Voralpenland (3,5 kg 50 %)
Fir einen Bergkase auBergewdhnlich mild dank des mildem Kii-
mas. Mindestens 3 Monate gelagert, ideal fiir Kisespatzle.
Kuhmilch Art.-Nr. 03-3900
aromatisch

Sennerei Bergkase 1/16 Laib aus Heumilch
Alpenregion (1,8 kg 50 %)
Der Duft nach reifer Ananas wird von Honig, Rahm und hellem
Karamell umspielt. Mindestens 18 Monate gereift.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-3253
kréftig

Der Kasekaiser

Er zeichnet Spitzenleistungen der Kéasekul-
tur und den groBen Einsatz der Produzenten
und Handler aus. Eine unabhangige Exper-
tengruppe kiirt dann aus den Késekategorien
die Besten der Besten. Die begehrten Statuen
werden jedes Jahr in einem anderem Bundes-
land vergeben.
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Osterreich

Hartkase

Mammut Kése 1/2 Laib
Tirol (3,0kg 45 %)

Die Kunst der Tiroler Kdsemeister steckt in diesem
- 7 Monate, mit Rotkulturen gereiften Kase.
Premiumprodukt aus Tirol.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 01-0612
kréftig

Erleben Sie echten Tiroler K&segenuss! Der Mammut Kase reift ganze sieben
Monate mit edlen Rotkulturen und entwickelt dabei sein unverwechselbar wiir-
ziges Aroma. Mit 45 % Fetti. Tr. und in einem praktischen 3-kg-Halblaib tber-
zeugt dieser Hartk&se mit vollmundigem Geschmack und feinster Qualitat. Ein
echtes Geschmackserlebnis — auch fUr Vegetarier geeignet!

Vom Kiise-Sommeliers empfohlen

Sommelier Kédse

Steiermark (7,0 kg / 55 %)
In Zusammenarbeit mit Sommeliers entwickelt. Handwerklich pro-
duziert. 6 Monate gereift. Essbare Rinde.
Kuhrohmilch -L

kréftig

=

Art.-Nr.: 01-5639

Der Beruf des Kiise-Sommeliers kommt aus Osterreich

Sommelier Kdse 1/4 Laib

Steiermark (1,8 kg / 55 %)
In Zusammenarbeit mit Sommeliers entwickelt. Handwerklich
produziert. 6 Monate gereift. Essbare Rinde.
Kuhrohmilch -L

kréftig

e

Art.-Nr.: 01-5640

Aus Vorarlberg

Bergk. Vorarlb. Reserva 1/4 Laib
Vorariberg B3,5kg 45 %)

Mindestens 16 Monate gereifter Hartkase

aus Rohmilch. Der Geschmack ist kréftig,

die Konsistenz schnittfest und geschmeidig.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-1788
kréftig

Ein Stlick echte Tradition! Dieser Vorarlberger Bergkase erhalt seinen unver-
wechselbaren Charakter durch die traditionelle Herstellung und beste Roh-
milch. Gepragt von der artenreichen Vegetation der Vorarloerger Bergwelt,
Uberzeugt er mit vollmundigem Geschmack und einzigartiger Qualitat.

Ein Genuss fur echte Liebhaber!

Molltaler Alimkédse Selektion

Kérnten (4,0 kg 50 %)
Hartkase aus Karnten: Der Kase reift sorgsam 12 Monate. Selek-
tion steht fiir eine besondere Kase- Spezialitat.
~ Kuhmilch -L

¢ pikant

Art.-Nr. 01-4860

Ursteirer 1/2 LB.

Steiermark 3,5 kg 45 %)

"3 Hartkase mit dlinner, genieBbarer Rinde. Salzig-wiirzig im Geschmack
mit einem angenehmen Schmelz. Mindestens 4 Monate gereift.

1 Kuhmilch -L Art.-Nr. 01-5616

kréftig

Einige Rebellen sind (,harte Jungs“) Hartkase:

Hoéhlenrebell 1/2 Laib

Alpenregion (3,0 kg / 50 %)
Der Name des Hartkéses zeigt sich durch seine markante Rinde.
Der cremige Teig hat einen ausgewogenen Schmelz. Mindestens
5 Monate gereift.
Kuhmilch -L
kréftig

Art.-Nr.: 01-3249

Gletscher Rebell 1/2 Laib

Alpenregion 3,0kg /50 %)
- === Der urige Bergkase. Durch die tagesfrische Heumilch und die
= i+ lange Reifung erreicht man seinen wiirzigen Geschmack. 15 Mo-
—_ nate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-4020
aromatisch

Bergblumen Rebell 1/2 Laib

SES W Alpenregion
== @ Mindestens 6 Monate gereifter Hartkase mit

Bergblumen und Pinienasche auf der Rinde.
Cremig aromatischer Teig.

Kuhmilch -L

aromatisch

(3,0 kg /51 %)

-

Art.-Nr.: 01-4027
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Tiroler Felsenkeller
Tirol

(6,5 kg 45 %)
In zwei Felsenkellern (Wérgl/Kundel) gepflegt und mindestens

7 Monate gereift. Nach althergebrachter Tradition gelagert.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 01-0666
pikant

Tiroler Adler

Tirol

(6,0 kg 45 %)
Die Kunst der Tiroler Kdsemeister steckt in diesem 7 Monate mit
Rotkulturen gereiftem Kése. Ein Premiumprodukt aus Tirol.

Kuhmilch -L 1/4 Laib / Art.-Nr. 01-0694
pikant 1/1 Laib / Art.-Nr. 01-0698

Altsteirer 1/2 Laib

?
_ Steiermark (3,5 kg 55 %)
Altsteirer, ein Hartkdse mit dlinner essbarer Rinde. Er wird aus Roh-
milch hergestellt und hat ein kréftiges Aroma. 6 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 01-5619
kréftig

Kitzbiiheler Bergkase
Kitzbihel (7,0kg 45 %)
Dieser Hartk&se reift mindestens 3 Monate und erhalt dadurch

seinen extra wirzigen Geschmack und geschmeidige Konsistenz.
Kuhmilch
pikant

-L Art.-Nr. 07-0682

Weinzirler 1/4 Laib
Tirol (1,7kg 50 %)
Dieser Hartkase reift mindestens 4 Monate und wird
//:’J nach seiner Reifung mit Rotwein affiniert. Sehr
: vollmundiger Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 071-0685
pikant




Osterreich

Schnittkase aus Vorarlberg

Weinkéase Landle

Vorarlberg (4,0 kg / 50 %)
Das Original: Késespezialitat aus Vorarl-
berg. Dunkle Naturrinde durch Pflege mit
Rotwein mindestens 4 Monate gelagert.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 10-1795
pikant

Mostkése Landle

Vorarlberg (4,0 kg / 50 %)
Mindestens 3 Monate gelagert, dabei mit
Apfel- und Birnen-Most eingerieben. Es
gibt keinen anderen Mostkése.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 10-1796
aromatisch

Braukéase Landle

Vorarlberg (4,0 kg / 35 %)
Der Schnittkédse wird mit Biermalz be-
handelt (statt mit Weinmost), dadurch die
sUBliche Note, 2 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 14-1798

Vorarlberg, direkt an die Schweiz und Liechtenstein mit dem Rheintal
angrenzend. Von Osterreich durch den ,Arlberg® getrennt. Dadurch
sehen die Osterreicher Voralberg etwas ,speziell”.

Klostertaler Landle

Vorarlberg

Kuhmilch -L
kréftig

(1,9 kg / 50 %)

Spitzenprodukt von ,Landle“-Vorarlberg. 7 Monate sorgfaltig ge-
reift, nur die besten ,,Rohlinge” werden hierfir zugelassen!

1/4 Laib / Art.-Nr.: 09-1749
1/1 Laib / Art.-Nr.: 09-1750

Rheintaler Landle

Vorariberg

Kuhmilch -L
pikant

(7,0kg 50 %)

Rotgeschmierter, naturgereifter Schnittkase. Aus bester, fri-
scher Vorarlberger Alpenmilch. Reift 4 Monate in Naturkellern.

Art.-Nr. 09-1790

Montforter Landle 1/4 Laib

Vorarlberg

(1,9 kg / 35 %)

aromatisch

»Monfort“ weist auf ein altes Vorarlberger Adelsgeschlecht hin.

Arlberger Landle

Vorarlberg

(3,8 kg / 55 %)

Aus Heumilch hergestellter, 5 Monate naturgereifter Schnittkase
mit feinwirzigem, vollmundig-cremigem Geschmack.

Kuhmilch -L
aromatisch

Hier die fettreduzierte Variante, die 3 Monate reift.

Art.-Nr.: 10-1783

Safrankidse Landle

Vorarlberg

4,0 kg / 45 %)

Naturgereifter Kése aus bester Vorarlberger Heumilch. Mit Safran
verfeinert, die Rinde mit Safranwasser gepflegt, 6 Wo. gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 10-1787 Kuhmilch Art.-Nr: 10-1793
aromatisch aromatisch
. DL s RéaBkase Landle ,,nass*
Was ist RifSkdise? 2
Vorarlberg (3,7kg /35 %)

Der Name leitet sich vom alemannischen Wort ,réaB“ = scharf-pi-
kant ab. RaBkase wird lange feucht gelagert und wéhrend dieser
Zeit in Sulz gelegt. Die Zusammensetzung von Sulz ist sehr ver-
schieden. Sie enthélt neben Salz auch Késeschmiere, Wein und
gelegentlich auch Most und infolge der oft jahrelangen Verwen-
dung die sich darin entwickelnde Flora. RaBk&se kann nur aus
Milch mit bester Qualitat hergestellt werden.

Kuhmilch -L
kréftig

RaBkase Landle ,trocken

Der Geschmack ist kraftig-wirzig, der Kaseteig speckig. Herge-
stellt aus Vorarlberg. Alpenmilch, mindestens 8 Monate gereift.

Art.-Nr.: 09-0601

Vorarlberg

Kuhmilch -L
kréftig

Naturgereifter Schnittkase, hergestellt aus Vorarlberger Alpen-
milch, hat eine leichte Rundlochung, 5 Monate gereift.

(3,7 kg / 45 %)

Art.-Nr.: 10-1808

Auch Osterreich hat ge-
schitzten Kéase. Nattrlich
Uberwiegend als Hart-
bzw. Schnittkdse. Hier
zunachst eine Ubersich:

Vorarlberger Bergkase g.U.

1

Vorarlberger Alpkéase g.U.

P

Tiroler Aimkéase g.U.

il

Gailtaler Aimkéase g.U.

Die naturbelassene Rohmilch wird di-
rekt auf den Vorarlberger Alpen von
Hand zu Kése verarbeitet. Der reift an-
schlieBend mehrere Monate. So ent-
steht ein Kése mit besonderer Wirze.

Tiroler Graukéase g.U.

Dieser nach altem Rezept hergestellte
Hartkése entsteht aus Milch, die wah-
rend der 90 bis 120 Tage dauernden
Almsaison im Hochsommer gewon-

nen wird.

Tiroler Bergkase g.U.

Diese Kéasespezialitdt verdankt ihren
Charakter der Herstellung nach traditi-
oneller Methode und der verwendeten
Rohmilch, die durch die artenreiche
Vegetation der Vorarlberger Bergwelt
auBerordentlich reichhaltig ist.

Friher wurde Milchfett an den Kaiser
geliefert und dem Volk blieb nur Mager-
milch zum Verkésen. Aus der Notlésung
wurde eine Spezialitat. Heute ist dieser
fast fettfreie Sauerkase ein sehr belieb-
tes Tiroler Schmankerl.

Tiroler Bergkase g.U. wird aus silofreier
Rohmilch gekast. Durch die Uberwie-
gende Fitterung der Kihe mit Griin-
futter und Heu aus den Tiroler Bergen
entsteht erst Rohmilch, dann Kase
hdéchster Qualitat: Tiroler Bergkase g.U.

Der Hartkdse aus den Hénden von
Sennerinnen und Sennern des Gail-
tals wird nach alter Tradition mit na-
turbelassener Milch auf nur dreizehn
Gailtaler Almen hergestellt.

Heumilch

Heumilch ist die natlrlichste Form der
Milcherzeugung. Aus diesem hochwer-
tigen Rohstoff werden eine Vielfalt an
kostlichen Milchprodukten hergestellt
unter anderem auch Kase.
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Osterreich

Schnittkase

Tor

Kutscherkédse

Osterreich (5,0 kg / 50 %)
Die Naturrinde in Verbindung mit der runden Form ergibt einen
aromatischen Kése mit zart schmelzendem Geschmack. 6 Wo-
chen gereift.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 09-3051

Zillertaler Schmugglerkas

Tirol (5,0 kg / 50 %)
Aus Heumilch hergestellt, sorgféltig von Hand gepflegt und ge-
wendet. 3 Monate in speziellen Kellern gereift.
Kuhmilch -L

pikant

Art.-Nr.: 09-3423

Amadeus 1/2 Laib

Steiermark (3,5kg /50 %)
Geschmeidiger Teig. Aus Alpenmilch hergestellt und 8 Wochen
auf Fichtenholzbrettern gelagert, wirzig im Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 11-0607
aromatisch

mit grofSen Lochern

=  Almkonig

S Salzburg (2,3 kg /45 %)

ey’ Attraktive Rundlochung durch spezielle Reifebedingungen mit

_,' Yl nussigem Geschmack, besonderes Genusserlebnis. 1 Monat
o » gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 17-0671

Moosbacher 1/2 Laib

Steiermark (4,2kg /45 %)
Dieser Kase erhalt seinen unvergleichlichen Geschmack durch
die einzigartige Rezeptur. 6 Wochen gereift.
Kuhmilch -L

aromatisch

Art.-Nr.: 17-0611

Raclette aus Vorarlberg

Raclette Stange

Vorarlberg (2,5 kg / 50 %)
Dieser Raclettekase hat die
praktische Brotform. Eine
»Scheibe” passt genau ins
Pfannchen. 3 Monate ge-
reift, Marke ,,Landle“.
Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 19-1943
aromatisch

Vorarlberg, nahe der

Schweiz, produziert her-
vorragenden Raclette.
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Die ,,Rebellen

Die Spitzenreiter sind hier abgebildet:

Pfefferrebell 1/2 Laib

Alpenregion (3,0 kg / 50 %)

Feinste rote und griine Pfefferkdrner bringen Pepp in den rahmi-

- gen Kéase aus Osterreich, midestens 10 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 14-3185
pikant

Heublumen Rebell 1/2 Laib

i Alpenregion (3,0 kg / 50 %)
% Ein Aimgenuss aus tagesfrischer Heumilch. Er wird umhiillt und

veredelt mit einer Almblitenmischung. 4 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 14-3266
aromatisch

Die weiteren Artikel sind auch von Interesse:

Ubrigens ... alle Rebellen sind halbe Laibe.

Nuss Art.-Nr. 3227 Kurbiskern Art.-Nr. 3223
Rotwein Art.-Nr. 3246 Holander Art.-Nr. 3217
Chili Art.-Nr. 3214 Paprika Art.-Nr. 3278
Bergkréauter  Art.-Nr. 3298 Rahm Art.-Nr. 3374
Senf Art.-Nr. 3574 Rubli Art.-Nr. 3209
Aktiv Art.-Nr. 3245
Koénig Ludwig Bierkase
Alpenregion (6,0 kg 50 %)
£ Der zarte Heumilch-Kése reift in edlem Kénig Ludwig Dunkelbier
Y und ist herzhaft im Geschmack. Mit markanter Rinde. 10 Wochen
gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-4049
pikant
. Bérlauchkéase
e Salzburg 3,6 kg /45 %)

Aromatischer Schnittkdse aus dem Salzburger Land mit Béar-
lauch im Teig, der mindestens 3 Wochen reift.
Kuhmilch -L

aromatisch

Art.-Nr.: 14-0678

Dachsteiner 1/2 Laib
- Steiermark 3,5kg 50 %)
(@( {‘\ Das Original kommt aus Osterreich. Aus Berglandmilch her-
. gestellt, wlrzig im Geschmack und ein ausgewogenes Aroma.

6 Wochen gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 11-0606

Rahmsteirer 1/2 Laib

Steiermark 3,5kg 45 %)

Mindestens 2 Monate naturgereifter Schnittkése mit rahmigem,

fein-wirzigem Geschmack und einem geschmeidigen Teig.

ﬁ Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-5620
aromatisch

Zill. Ziegenraclette Stange

Zillertal Tirol (1,5 kg 45 %)Die
elegante Alternative fUr ein Raclette der besonderen Art- mit
Ziegenkése aus bester Heumilch. Mindestens 3 Monate
gereift.

Ziegenmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 19-2731




Osterreich

Schnittkase

In Osterreich gibt es auch Experten fiir Weichkase. Zwei Artikel
wurden mit bekannten o&sterreichischen Edelbranden verfeinert
und gelten als ,beschwipst*.

Affineur Rosso
Oberdsterreich (250 g/ 65 %)
# Weichkasespezialitat mit Rotkultur und Milchschimmel, der sei-

o & nen Geschmack je nach Reifegrad entwickelt. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 4032
aromatisch

Roter Ménch mit Birne

Oberésterreich (125 g 55 %)
Osterreichischer Weichkése aus pasteurisierter Milch. Der Kase
ist mit Rotkulturen und mit Jobstl Birnenedelbrand affiniert.
/r Mind. 6 Tage gereift.

Bt Kuhmilch -L Art.-Nr. 4024
- pikant

e Zill. Edelschaf aus Heumilch
% Zillertal (1,7 kg / 45 %)

;&-' Hartkése aus past., silofreier Schafheumilch. Mit Rotschmier-
3 kulturen behandelt. Im praktischen Filetstuick. 5 Monate gereift.
Schafmilch -L Art.-Nr.: 09-2603

pikant

Waldviertler Selch-Kéase

Waldviertel (1,0kg 45 %)

4 \Wochen gereifter Schafkéase. Uber Buchenholz gerduchert.
Aromatischer Geschmack, geschmeidige Konsistenz.

Schafmilch Art.-Nr. 39-4723
aromatisch

Schafraucherkése

Waldviertel (1,0 kg / 45 %)

Aromatisch geraucherter Schnittkdse aus reiner Schafmilch.
Mit Sorgfalt gekdst und dann leicht gerduchert. 4 Wochen
gereift.

Schafmilch Art.-Nr.: 10-3260
aromatisch

Tiroler Graukéase g. U.

Tirol (300g /780 g /3 %)
Der Graukase dhnelt unserem ,Harzer‘. Der sich bildende
griinliche-graue essbare Edelschimmel ist ein besonderes
Merkmal. 2 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 94-1959
kréftig Geschiitzt seit 1996

Kérntner Rahmkése
Kérnten 4,5 kg /55 %)
Nach alten traditionellen Rezepten besonders sorgféltig und

_ liebvoll aus bester Kérntner Milch hergestellt, 6 Wochen gereift.

Kuhmilch -L 1/1 Laib / Art.-Nr.: 09-0610
aromatisch

Kéarntner Rahmlaib 1/2 Laib
Steiermark 3,5kg 60 %)
Feinherber bis pikanter Schnittkse mit Rotkultur-Naturrinde.

" Rahmig-schmelzende Konsistenz mit Schiitz-, Bruchléchern

im Teig. 42 Tage gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 09-0681
pikant

Waldviertler GoaB-Kas

Waldviertel (1,0kg 45 %)

Fein aromatischer Schnittkase aus reiner Ziegenmilch, mit
Sorgfalt gekast. 4 Wochen gereift. Geschmeidige Konsistenz.
Ziegenmilch -L Art.-Nr. 10-4724
aromatisch

Zill. Edelziege aus Heumilch

Zillertal (1,7 kg / 45 %)
Ziegenschnittkdse aus pasteurisierter,silofreier Milch als Filet-
stiick. 2-3 Monate gereift, angenehmes Ziegenkasearoma.
Ziegenmilch -L Art.-Nr.: 09-2605
aromatisch

Staazer mit Barlauch
Alpenregion (6,0 kg / 50 %)
Barlauch gibt dem Schnittkdse den Geschmack. Es kann sich
leichter Milchschimmel auf der Oberflache bilden = Qualitats-
merkmal. 10 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 14-4096
aromatisch

Staazer mit Heumilch 1/2 Laib

Alpenregion (3,0 kg / 50 %)

Der Heumilch-Kase mit butterweicher Konsistenz. Er ist etwas
ganz Besonderes fir Kase-Kenner und -Liebhaber. 10 Wochen
gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 10-0507
aromatisch

Die Staazer Familie

| Aus reiner Heumilch gekast. Die Rotschmierrinde mit getrock-

Staazer mit Heublumen
Alpenregion (4,5 kg /45 %)

neten Heublumen der Aimen ist essbar, 2 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 14-4092
pikant

Staazer mit Heumilch

Alpenregion (6,0 kg / 50 %)
Der Heumilch-Kase mit butterweicher Konsistenz. Er ist et-
was ganz Besonderes fir Kése-Kenner und -Liebhaber. 10
Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 10-0506
aromatisch
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Aus Salzburg

BIO Almhiittenkése 1/2 Laib

Salzburg Land 2,5kg 50 %)
Cremig, mit einem pikanten Aroma. Gold-gelber
Teig mit einer geschmeidigen Konsistenz.

Ein Genuss fUr jeden Tag. 6 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-1412
aromatisch

BIO Bergkésestange
Salzburg (2,4kg 50 %)
Mindestens 3 Monate gereifter Bergk&se in
Bio-Quialitat. Kraftig wiirzig im Geschmack.
Geschmeidige Konsistenz.
Kuhrohmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 03-0676

BIO Gouda Brot

Salzburg (2,6 kg 50 %)
Aus 6kologisch erzeugter Kuhmilch in

Salzburg produziert (essbare Landschaften),

Naturgeschmack. 3 Wochen gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 22-0672

Aus dem Pinzgau

BIO Weinader 1/2 Laib

Tirol 3,5kg 50 %)
Etwa 4 Monate gereifter Bio Schnittké&se mit
Bio Rotwein veredelt. Durch das Pikieren

[&uft der Wein in den Késeteig hinein.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-1409
pikant

BIO Bergkése 1/2 Laib

Pinzgau 3,5kg 50 %)
Er entwickelt ein wirzig-kréftiges Aroma
wahrend mindestens 6-monatiger Reifezeit.
Dazu passt kraftiger Weil3- oder Rotwein.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 03-1411
pikant

BIO Sennkése 1/2 Laib

Pinzgau (38,5kg 50 %)
Goldgelber Teig mit einzelnen Lochern. Gut
geeignet zum Fondue oder Uberbacken.
Dazu passt ein spritziger WeiBwein. 8 Wo-
chen gereift.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr. 10-1410

Aus der Steiermark

BIO Bergfex

Steiermark (7,0kg 50 %)
Mindestens 3 Monate gereifter Bergkase mit
geschmierter Rinde. Aromatisches Aroma und
zartschmelzender, fester Teig.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 03-0615

BIO Erzherz. Johann g.t.S. 1/4 Laib
Steiermark (1,8kg 45 %)
Hellgelber, geschlossener Teig mit vereinzelter
Lochung. Geschmeidige Konsistenz mit einem
kraftigen Geschmack. Mindestens 6 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 071-5634
kréftig

BIO Gouda Brot

Steiermark (2,6 kg 50 %)
Bio-Bergkasestange, ein Hartkése mit einem aus-
gepragten, kraftigen, volmundigen Geschmack. Er
reift mindestens 3 Monate.
Kuhrohmilch -L
kréftig

Art.-Nr. 03-5632

Mit Abstand stéirkster Artikel

BIO Almkonig

Salzburg (2,6 kg 45 %)
Osterreich hat einen hohen Anteil an BIO-Milch.
Attraktive Rundlochung und milder Nussge-

schmack zeichnen ihn aus. 1 Monat gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 17-0673

BIO Bergkése g. U.

Tirol (4,0kg 50 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Bergkase

aus Heumilch g.T.S.. Sehr intensiver Ge-
schmack, schnittfeste Konsistenz.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-5851
pikant




Bis zum EU-Beitritt bestand keine Notwendigkeit
fur die Milchindustrie sich anzustrengen. Gewinne
und Verluste wurden saldiert. Diese ,komfortable®
Situation entfiel mit der EU. Man suchte Ld&sungen,
um im Wettbewerb bestehen zu konnen und baute
BIO mit Erfolg stark aus.

NEU aus Vorarlberg

BIO Bioberger Lindle 1/4 Laib
Vorarlberg (2,0kg 50 %)
Dieser 6sterreichische Hartkase reift

mindestens 8 Monate im Naturkeller und wird

von Hand gepflegt. Kraftiger Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 03-1785
kréftig

BIO Heublumenrebell 1/2 Laib
Alpenregion (8,0kg 50 %)
Der Kése duftet nach Honig, Blitenaromen

und Jungholz. Cremig-geschmeidiger Teig

schmilzt wunderbar. 4 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-3258
kréftig

BIO Chilikédse 1/2 Laib
Alpenregion (8,0kg 50 %)
Das Duftspiel aus Paprika, Honig & Sauerrahm
macht neugierig. Am Gaumen begleiten rauchige
Noten die Chili-Scharfe. 10 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-3232
kréftig

BIO Bergrebell 1/2 Laib

Alpenregion 3,0kg 50 %)
layllische Bergwelt trifft mediterrane Friichte:
Ananas, Maracuja, Honig & Malz prégen das
Duftbild. Kompakter Teig. 5 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 03-3216
kréftig

BIO Emmentaler 1/32 Laib

Alpenregion (2,5kg 50 %)
Einladender Duft nach Rahm, Walnuss und
Blumenwiese. Dicht gewoben und geschmeidig
fuhlt sich der Teig an. 3 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-3248
aromatisch

BIO Bergkése 1/8 Laib
Alpenregion (3,8kg 50 %)
Malzig-rostiger Duft nach frischem Heu, Jungholz
und Buttermilch. Dicht gewoben und geschmeidig
fuhlt sich der Teig an. 4 Monate gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-3200
aromatisch

BIO Bergkédse 1/8 Laib

Osterreich (385kg 50 %)
Aus tagesfrischer Bio-Heumilch, 6 Monate gereift,
sorgféltige Pflege und Reifung in den Kasekellern
garantieren ein besonderes Geschmackserlebnis.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 03-3203
aromatisch

BIO Pfeffer Rebell 1/2 Laib
Voralpenregion (8,0kg 50 %)
Auf der Rinde und im Teig wird der K&se mit
Pfefferkdrnern verfeinert. Die Wirze des Pfeffers
passt zum cremigen Teig des Kases. 10 Wo. gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-3252
pikant

BIO Wiesen Rebell 1/2 Laib

Osterreich (30kg 50 %)

Schnittk&se aus reiner Heumilch. Seine

goldgelbe Konsistenz und die 10-wochige

Reifezeit bringen den vollendeten K&segenuss.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-3220
aromatisch
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Osterreich

Blau- und Frischkase

Kracher

Steiermark

(1,3kg 55 %)

Halbfester Schnittkdse mit Griinschimmelkulturen und Kracher
SiBwein verfeinert.Leicht kriimelig, jedoch geschmeidig.

Kuhmilch -L
kréftig

Frischkase fiir die Bedienung

Frischkase Natur

] 4 Salzburg (1,0 kg / 60 %)

» 1.-: Aus bester Milch aus dem Alpenvorland

Bremium hergestellt. Ohne Aroma-, Konservie-
Matur Erischlkase rungs- und Farbstoffe.

e S Kuhmilch Art.-Nr.: 72-4030

e

T
==

Frischkase
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Ziegenkéasetorte Haselnuss/Honig
Waldviertel (1,0 kg / 40 %)
Cremige Frischkése-Torte mit Honig verfeinert und ummantelt
mit gerdsteten Haselnussstlcken.
Ziegenmilch

Art.-Nr.: 91-1743

Ziegen-Torte Krauter

Waldviertel (1,0kg / 45 %)
Frischkase-Torte aus Ziegenmilch produziert und mit Krautern
ummantelt. Milchfrischaromatisch und reich an Krautern.
Ziegenmilch Art.-Nr.: 75-1746
aromatisch

Ziegenkasetorte Honig/Cranb.

Osterreich (1,0kg 45 %)
Cremige Frischkasezubereitung mit Honig verfeinert und um-
mantelt mit getrockneten Cranberries. SUB im Geschmack.
Ziegenmilch -L Art.-Nr. 76-1720
aromatisch

Art.-Nr.: 39-0696

Auch in der Blanen Galerie im ECC

Frischkase mit Krautern

Subcburg Milch k Salzburg (1,0 kg / 60 %)
; ‘f Aus bester Milch aus dem Alpenvorland
Pramium mit Krautern hergestellt. Ohne Aroma-,

Krauter Frischkase

4

-8 |
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=

[
B L

——
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Konservierungs- und Farbstoffe.
Kuhmilch Art.-Nr.: 75-4031
' e aromatisch

afs
s

Aprikosen mit Frischkédse

Waldviertel (800 g)
SuBe aromatische Aprikosen harmonisieren hervorragend mit
fruchtig-zitronenfrischem Frischkése, eingelegt in Rapsdl.

Kuhmilch Art.-Nr.: 4598
aromatisch

Peppersweet mit Frischkéase

Waldviertel (800 g)

Die exotische, pikant-stBliche Kirschpaprika aus dem Siden
Europas geflllt mit Frischkase, erfrischender Geschmack.

Kuh- und Schafmilch Art.-Nr.: 4593
aromatisch

Ziegenroélichen Wildkrduter 5 x 100 g

Waldviertel (500g /45 %)
Pikanter Ziegenfrischkése aus Osterreich. In bauerlichen Betrie-
ben sorgsam produziert und in Wildkrautern gerollt.
Ziegenmilch Art.-Nr.: 75-1717
pikant




Irland

M Corncuch: I.-.-?'-. Irische Kiihe leben fiir ein GroBteil des Jahres auf der Weide — deutlich
. Iurnster j‘i-'ﬂ';' langer als in allen anderen europaischen Landern. (Nur bei schlech-
B s nste (1 tem Wetter Qder zum Mglken Werdenllrlalnds Kt{he in dgn Stall ge-
T Uisier (Hothalrs | o3 holt.) So genieBen sie beinahe ausschlieBlich saftiges Weidegras.

|:| Higar TRep of 1 d

Aufgrund des Golfstroms hat Irland ein mildes Klima und regelmaBi-
ge Niederschlage — die besten Voraussetzungen fUr sattes, grines
Weidegras. AuBerdem ist mehr als die Hélfte der gesamten Flache
Irlands Weideflache. Eine durchschnittliche Farm misst in Irland 55
Hektar und jede Kerrygold Kuh hat ca. den Platz eines FuBballfeldes
far sich.

Diese Weidehaltung ist nicht nur klimafreundlicher als Stallhaltung,
sie bedeutet auch mehr Tierwohl und naturlich beste, irische Weide-
milch. Und so geben irische Weideklhe zwar weniger Milch, dafur
aber eine hochwertigere.

Die artgerechte Weidehaltung in Irland ist nicht nur ganz nach dem
Geschmack der Milchkihe, sie sorgt auch flir besonders leckere
Milchprodukte.

Cashel Blue
Irland (1,6 kg 52 %)
Mindestens 6 Wochen gereifter, kréftiger

Blauschimmelkése aus der Milch der Friesen-

. kiihe, die auf Cashel Rock in Irland grasen.
Kuhmilch Art.-Nr. 42-6406
kréftig

Cheddar Kiirbiskern 1/2 Laib

Irland (1,2 kg 54 %) (Tschedda)
Ein handwerklich hergestellter Cheddar mit Kurbiskernen verfei-
nert. Aromatisch im Geschmack. Mindestens 6 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 04-2888
aromatisch

Cheddar Salbei 1/2 Laib

Irland (1,2 kg 58 %) (Tschedda)
Ein cremeweiB-griin marmorierter Hartkdse mit angenehmem
Salbeigeschmack, leicht pikant. Mindestens 6 Monate gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 04-2853
pikant

Cheddar Rot ..Kerrygold“
Irland (2,5kg 50 %)
Typischerweise 6 Monate gereift. Seine auffallende Farbung
bekommt er traditionell durch Zugabe desnattirlichen Pflan-
zenfarbstoffes Carotin.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 04-2846
kraftig




Grofdbritannien

CHEDDAR und mehr

Der Cheddar

Die Stadt Cheddar in der Grafschaft Somerset gab dem Kase den
Namen, dessen Urspriinge bis ins 11. Jahrhundert zurlickverfolgt
werden koénnen. Cheddar hat sich zur weltweit meistverbreitetsten
Késesorte entwickelt. Ob Australien, USA, Stdafrika oder Deutsch-
land, Uberall ist er bekannt. Der gréBte Teil der Produktion stammt
aus groBBen Kasereien. Cheddar entsteht durch die besondere
Bruchbehandlung, das ,Cheddaring”: Der Bruch wird in handliche
Sticke geschnitten und dann geschnitzelt (,curd®). Salz wird hinzu-
gemischt, der Bruch in TUcher geflllt, das erste Mal gepresst, an-
schlieBend in heiBes Wasser getaucht (zum ,Rindenschluss” und
Glatten der Oberflache), und dann erfolgt die 2. Pressung.

Farmhouse Cheddar rot

GroBbritannien B3,0kg /48 %) (Tschedda)
Cheddar - der bekannteste Kase aus England
und die weltweit am meisten gegessene Kése-
sorte, mindestens 4-monatige Reife.

Kuhmilch Art.-Nr.: 04-2845

FrUher dauerte die Reifung 9 - 18 Monate bei ca. 6 °C Lagertem-
peratur. Heute wird der Kése bei ca. 12 °C Temperatur nur 3 - 4
Monate schnellgereift, wobei er einen Teil seiner Urspringlichkeit ein-
baBt. Suchen Sie Qualitat, dann verkaufen Sie bitte den traditionell
hergestellten Farmhouse Cheddar, der auch keinen Farbstoff enthalt.

Zunachst erhielt der Cheddar sein gelbliches Aussehen und damit
sein Qualitdtsmerkmal durch die Verwendung sehr fettreicher Milch.
Ab dem 17. Jahrhundert produzierte man ,billiger* aus entrahmter
Milch und erreichte die gelbliche Farbung durch den Zusatz von An-
natto (E160B - siehe unsere Zusatzstoffliste aus dem TZ-Service-
Konzept. Beta Carotin ist E160A). Aus dem Samen des Orleanstrau-
ches (Bixa orellana) wird Annatto, ein rotgelber Extrakt gewonnen.

Cheddar Farmhouse PDO

GroBbritannien (2,0kg /48 %)
Klassischer Bauernhof-Kase, 9 Monate perfekt
gereift, reichhaltiges, vollmundiges Aroma mit
leichter Haselnuss-Note.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr.: 04-1399
Geschilitzt seit 1996

Cheddar ist der bekannteste Kase. Es gibt ~ Leicester [Laster]

(50 % Fetti. Tr)  Wensleydale Weslidehi] (48 % Fett . Tr)

aber noch 5 &hnliche Kéase, die sich fur Zu-
satze von GewUlrzen besser eignen. Ne-
benstehend die Beschreibung der Sorten:

Cheshire [Scheschar] (50 % Fett . Tr)

Eingepresster, nicht nachgewérmter Kése aus pasteuri-
sierter Milch in Naturrinde. Aus der Gegend von Leices-
tershire, einer bekannten Kéaseregion. Wegen seiner sehr
starken Rotgelb-Farbung (friher durch Karottensaft,
heute durch Annatto), auch ,RED LEICESTER* genannt.

Derby [Darbie] (52 % Fetti. Tr)

Ist noch éalter als Cheddar. Ist aber nicht mit Ched-
dar zu verwechseln! Aus der Umgebung der Stadt
Cheshire an der walisischen Grenze. Besonderer
Geschmack durch salzhaltige Wiesen. Gepresst in
Tuchern gelagert. Spaltig offen im Anschnitt, leicht
brockelig. WeiB im Teig oder gelb, wenn gefarbt.

Késebruch gepresst, aus pasteurisierter Kuhmilch.
Spezialitit aus der Grafschaft Derbyshire in Mitteleng-
land. Ca. 3 Monate gereift, dann milder Geschmack.
Strenger Geschmack, wenn ein Jahr alt. Die bekann-
teste Variante ist ,Sage Derby*, ein Kase mit Salbei,
den wir auf der Cheddar-Seite anbieten.

Ein Kuhmilchkase 48 % Fett i. Tr. gepresst, weiB oder
blau geédert. Aus dem Yorkshire, zuerst von Mén-
chen, die mit den normannischen Eroberern kamen,
auf der Basis Schafmilch (Roquefort) hergestellt.
Heute wird der weiBe Wensleydale gerne als Basis
fur Kdsekompositionen benutzt.

Gloucester P.D.O. [Gloster] (52 % Fetti. Tr)

Der Kase wurde bereits im 8. Jahrhundert in der
Grafschaft Gloucestershire hergestellt. Der ,,Sing-
le Gloucester ist aus entrahmter Abendmilch und
nicht entrahmter Morgenmilch, 6-7 kg Laib. Der
»,Double Gloucester* ist aus nicht entrahmter Mor-
gen- und Abendmilch und 12 kg schwer. Reifung
ca. 6 Monate. Geschlitzt seit 1996

Leicester Flamming Pepper 1/2 Laib

Spitzenqualitiit

Leicester Rutland Red 1/2 Laib

Leicestershire

Kuhmilch
pikant

(1,1 kg / 53 %) (Laster) ;
Gelungene Kombination von Red Leicester mit roten Sweetfire e - -

Chillies und getrockneter roter Paprika. Angenehm scharf.

Art.-Nr.: 01-2819

Leicestershire
Im Leintuch gereifter Leicester, der sowohl optisch als auch
geschmacklich tberzeugt. Nicht nur fir Kenner geeignet.
Mindestens 5 Monate gereift.
Kuhmilch

(3,6 kg / 55 %) (Laschter Ruitl.)

Art.-Nr.: 01-2812

aromatisch

Wensleydale Cranberry

Mexicana 1/2 Laib

Somerset

s l"_:‘. - e Somerset (1,5 kg /42 %) (Wensladéil)
o= i ", Kasezubereitung aus Wensleydale mit getrockneten Cranberrys
= = B ' im Teig, dadurch der leicht stBliche Geschmack. 5 Wochen ge-

- reift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 03-2834
pikant
Cotswold
Leicestershire (1,1kg /54 % (Kotswould))

Tolle herzhafte Kombination von Double Gloucester mit Zwiebeln
und Schnittlauch. Unwiderstehlicher Geschmack.
Kuhmilch Art.-Nr.: 01-2822

aromatisch
Von Snowdonia

Englische
Besonderheit

(1,5 kg /49 %) (Meksikana)
Reifer Cheddar mit Chili und Jalapeno Pfeffer. Neue Komposition
aus den UK mit groBem Erfolg! Feuriger Geschmack. 3 Monate
gereift.
Kuhmilch
kréftig

Art.-Nr.: 04-2824

Wensleydale Ingwer/Mango

England (1,56kg 35 %)
In England kreiert: Wensleydale mit Mango und
Ingwer verfeinert; aromatisch im Geschmack.
Mussen Sie probieren! 2 Monate gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 04-2831
aromatisch

— Clotted Cream
(170 g / 56 %)

Devonshire

Cheddar Black Bomber

Cheddar Truffle Trove

(Klottat Kriim) Wales
Loffelweise auf Kuchen, Waf-

feln oder Obst verwenden. Ge-

Ein moderner Klassiker. Pikant im Geschmack,
voller Aromen. Reifungskristalle durch lange

,:,éﬂn{r*i': schlossen lange haltbar, gedffnet Reifung. 12 Monate gereift. b WUrzig—pikanter Geschmack.
=—=8 in 3 Tagen verbrauchen. Kuhmilch Art.-Nr.: 18-6257 Kuhmilch Art.-Nr.: 18-6262
i i pikant
Kuhmilch Art.-Nr.: 4780 pikant

Wales (150 g / 52 %)
Mindestens 12 Monate gereifter Cheddar
mit schwarzem Sommertriffel verfeinert.

(200 g /53 %)

Q
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STILTON - der Kbénig der |

-
-

Stilton PDO

[Stilten]
Mittel-England (48 %)

e

1
!

Kuhmilch
kréftig

| MAaRTRY [
L]

Die Geschichte

Der Stilton verdankt seine Klasse einem gut ausgewogenen Verhélt-
nis zwischen Geschmack und Aroma. Mitte des 18. Jahrhunderts
fUhrte durch den mittelenglischen Ort Stilton ehemals eine wichti-
ge StraBe — The Great North Road —, die London mit Schottland
verband. Wer auf seiner Reise von Std nach Nord in Stilton Rast
machte, kehrte im Dorfkrug ,,Bell Inn“ ein und starkte sich mit Brot
und einem cremigen blauéderigen Kéase. Vielen schmeckte dieser
Kése so gut, dass sie ihn mit auf ihre weite Reise nahmen und ihn
so auch auBerhalb von Stilton bekannt und berihmt machten. Bis
heute wird der Kése ausschlieBlich in 3 Grafschaften von nur 8 Her-
stellern produziert.

Der Kise

Stilton — der Konig der Kase — gehort zu den wenigen britischen
K&sesorten mit geschutzter Kennzeichnung der Herkunft ,PDO*
und darf nur von acht Herstellern in den drei Grafschaften Derby-
shire, Leicestershire und Nottinghamshire produziert werden. Ein
echter Stilton erhdlt ungepresst seine traditionelle, zylindrische
Form, bildet wahrend seiner Reifung eine eigene Kruste, hat zarte,
blaue Adern, die strahlenférmig von der Mitte ausgehen, und ein
Geschmacksprofil, dass typisch ist fur Stilton. Jeder einzelne Kase
wird vor dem Verkauf beurteilt, um sicherzustellen, dass nur Kéase
von héchster Qualitat unter dem Namen Stilton auf den Markt ge-
bracht werden. Zu einem Stilton passt am besten ein Glas Portwein.

Fiir die Cabrio-Theke

Stilton Portionen PDO

Leicestershire (150 g / 56 %) (Stilten)
Der ,,Kénig“ der englischen Kése. Reichhaltiger, ausgeprégter,
Geschmack. Blau-graue Adern, cremig-weiBer Teig. 3 Monate

gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 2801
kréftig Geschiitzt seit 1996

Stilton im Tontopf PDO

Leicestershire (100 g / 56 %)
Der ,K&nig“ der englischen Kése. Reichhaltiger, ausgepréag-
ter, cremiger Geschmack, blau-graue Adern, ca. 10 Wochen
gereift.
tem Kuhmilch
= kréftig

Art.-Nr.: 2810
Geschiitzt seit 1996

Stilton Laib PDO

Somerset 8,5 kg /56 %) (Blu Stilten)
Der ,K&nig“ der englischen Kése. Reichhaltiger,
ausgeprégter, cremiger Geschmack, blau-graue
Adern, mindestens 2 Monate gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 42-2807
kréftig Geschilitzt seit 1996

Stilton PDO 1/2 Laib

England (4,0 kg / 48 %) (Stilten)
Der geschiitzte Kase vertritt seit Gber 3 Jh. seine
Region. Traditionelle Herstellung und 2-monatige
Reifung sind Grundvoraussetzungen.

Kuhmilch Art.-Nr.: 42-1640
kréftig Geschiitzt seit 1996

Stilton PDO Scheibe 1/4 Laib

Leicestershire (2,0 kg / 56 %) (Stilten)
Der ,K&nig“ der englischen Kése. Reichhaltiger,
ausgepréagter, cremiger Geschmack, blau-graue
Adern, 2 Monate gereift.
Kuhmilch

kréftig

Art.-Nr.: 42-2802
Geschlitzt seit 1996

Blue Stilton PDO
England (1,3 kg / 56 %) (Stilten)
Mindestens 6 Wochen gereifter Edelpilzkédse mit
zarten, blauen Adern aus Penicillin-Edelschim-
mel. Cremig, kraftig, wirzig.

Kuhmilch
kréftig

Art.-Nr.: 42-2805
Geschiitzt seit 1996

Die Amarena-Kirsch-Senfsauce (siehe Seite 61) passt
ideal zum Stilton. Bitte empfehlen Sie!




=~ ™= Karl der GroBe bestimmte um das Jahr
e HETHERLANDE' g 7 800 Aachen (bzw. Aix-la-Chapelle) zu
e iy seiner Hauptstadt, die dank dieses ,Ké&-
‘}“W’ .a.:@;./‘ A it :,-: sefans” auch zur Hauptstadt des Késes
'-fl|. : ém{"-'-'_": i thouautt Lﬁ wurde. Wen wundert es da, dass Bel-
L{"fﬂ.’.ﬁ SN e b G_{GER| gienin seiner Blitezeit bis zu 300 Kése-
Ly o Mige 2 sorten produzierte? Am Meer gelegen,
_.-'IW'E L'r:n:,I”“: ;"‘5"‘.;' wo s L | herrscht ein mildes Klima mit saftigen

G Ty e nrE R e 71 Weiden und Milchproduktion.

P

ﬁL" 7 .. | 1167 wurde der Stadt Loo der Freibrief
= i w*-; zur Késeproduktion und dem Verkauf
FRANCE L 11*"-:_,-__ verliehen, so dass dort sogar die Tuch-
idie ) produktion vom Kése verdrangt wurde.
S . In den letzten Handblchern wurde an

dieser Stelle darauf hingewiesen, dass es eine Produktvielfalt in Belgien nicht
mehr gibt. Nun kénnen wir uns berichtigen: Auch in Belgien besinnt man sich
auf alte Traditionen. Es wird nicht nur der Herve BOB im ostbelgischen Wallonien

nahe dem Dreilan-
dereck D/NL/B pro- .
duziert, auch ande-
re Kase kommen
neu auf den Markt.
Belgien hat sogar
eine KasestraBe, be-
ginnend in Namur und
endend in Maffe, die auf
StraBenschilder ausgewie-

sen ist. Am Erntedankfest, dem
Tag der Wallonen, stehen die Turen

%
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und Keller sémtlicher Kasereien offen.

Die belgische Késewerbung

hat sich in origineller Weise fir ihr Kése-Ursprungs-

emblem, das Breugel'sche Bildmotiv einer Hochzeit auf dem Dorfe, zunutze ge-
macht. Abgebildet auf der Trage im Bild: Gouda, Brooskaas, Plateau, Saint Pau-

lin, Brie, Camembert, Herve,

Brusselse kaas, Frisch- und Schmelzkéase.

Herve BOB

Provinz Littich (200 g/ 56 %)
Der einzige geschitzte Kése aus
Belgien. Er ist mit Limburger ver-
gleichbar, schmeckt und riecht

Der einzige ,geschitzte Kase* aus Belgien. Dort ein ,Renner”, bei uns
ein ,Penner”, denn so gut wie nicht zu bekommen! Warum? Es ist ein
Kéase mit Rotschmierrinde, in Salzwasser gewaschen und in feuchten
Kellern 3 Monate gelagert. Kennzeichen ist ein ausgesprochen durch-
dringender Geruch, der dem Absatz in Deutschland nicht forderlich
ist. Der Herve ist mit deutschem Limburger oder franzdsischem Ma-

Die Nazareth-Familie

Die Passendale-Familie
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super.
Kuhmilch roilles zu vergleichen, ware nicht der Geruch. Seit dem 7. Jahrhundert
kréftig wird der Kése in dem landlichen Gebiet Herve in Ostbelgien produziert. 6 Monate gelagert l&uft
BOB seit 1996  er unter dem Begriff ,Remoudon®, abgeleitet aus dem wallonischen Wort ,remoud* (nach dem
Melken oder 2. Melkung), Ubrigens auch typisch fur den franzosischen Reblochon.
Pere Joseph
Brugge alt Pere Joseph
Flandern (5,5 kg /50 %) Belgien [Pér Josef] (2,4 kg /50 %)

Ein Meisterwerk der belgischen Késekunst. Durch die
12-monatige Reifezeit erhalt er seinen charakteristi-
schen kraftigen Geschmack.
Kuhmilch

kréftig

Brugge mit Senf und Bockshorn

Belgien (2,5 kg /48 %)
Schnittkdse unter Zugabe von Senfkérner und Bocks-
hornkleesamen. 4 Wochen gereift, die weiBe Naturrinde
ist normal.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 01-2862

Art.-Nr.: 58-2843

Nazareth Light 30 % Brot

Belgien (3,0 kg / 30 %)
Die fettdrmere Variante vom Nazareth. Trotzdem sehr
vollimundig und fiir Kalorienbewusste sehr zu empfeh-
len. 6 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 17-2852
aromatisch

Nazareth

Belgien (11,0 kg / 45 %)

Schmackhafter Schnittkése wie kein Zweiter, sahnig-fest

. mit charaktervollem Aroma, 6 Wochen gereift und gepflegt.

Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 17-2863

Passendale Brot

Belgien 6,3 kg /50 %)
Passendale: Halbfester Schnittkdse in der praktischen
Brotform zum Schneiden von Scheiben. 3 Monate gereift.

Kuhmilch -L aromatisch Art.-Nr.: 36-0791
Passendale
Belgien (4,0 kg / 50 %)

Die Kuppelform und die natirliche Rinde dieser fruch-
tig-milden flandrischen Landkasespezialitit zeugen von
Tradition. 5 Wochen gereift.

Kuhmilch -L aromatisch Art.-Nr.: 36-0792

Der belgische Klosterkase wird nach Uberlieferten Rezep-
turen sorgfaltig gekast und reift mindestens 6 Wochen.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 36-0772
aromatisch

Aus Holland ,,eingewandert*

Kernhem

Belgien 2,9 kg / 60 %)
Edler Rotschmierkdse vom Késemeister in Handarbeit
gepflegt und in mildem Hohlenklima 5 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 36-3300
aromatisch

Nicht nur in Holland, sondern auch in Belgien gibt es viele

Ziegen.

Ziegen-Weinbergkéase
Belgien (1,6 kg / 45 %)
Weichkédse aus Ziegenmilch — eine Spezialitidt aus
Belgien, wo Ubrigens tolle Kése produziert werden.
Hier der Beweis.
Ziegenmilch

Art.-Nr.: 48-4512

Ziegenrolle mit Honig (FRK)
Limburg/Belgien (1,0 kg / 45 %)

Es gibt viel Ziegenmilch in Belgien. Fachleute pro-
duzieren excelente Qualitit. Diese Komposition mit
Honig ist kostlich.
Ziegenmilch

Ziegenrolle ,,Capra“ (Weichkise)
Belgien (1,0 kg / 45 %)
Gereifte Qualitat mit WeiBschimmel. Belgien ist noch
ein Geheimtipp fir tolle, hochwertige Ziegenkase.
Ziegenmilch aromatisch Art.-Nr.: 48-4516

Art.-Nr.: 76-4515

Ziegen-Frischkase im Speckmantel
Belgien (24a609g/45 %)
Ziegenfrischkdse mit Raucherspeck aus dem Fein-
schmeckerland Belgien mit einem Geschmack, der
begeistert.
Ziegenmilch

aromatisch Art.-Nr.: 4522



Kése aus Holland (den Niederlanden) ist preiswert. Hollandischer
Edamer 40 % hat sich gegenutber 1958 nur versechsfacht im Preis.
Demgegenuber kosten andere Kasesorten heute ca. das 12fache
von 1958.

Warum ist das so?

Ein wesentlicher Faktor ist, dass die Milchproduktion aus klimati-
schen Grunden (siehe auch Irland) sehr wirtschaftlich ist.

Ein anderer Faktor ist die Konzentration auf wenige Elemente, die bei
der Produktion eine Automatisierung und Rationalisierung zulassen.

Niederlande

Die Faktoren sind:

e runde Laibe generell - 11 kg dominiert bei Naturware
4,5 kg bei Kése mit Zutaten
sowie bei K&se aus Ziegenmilch

— durch entsprechende Lagerzeit
und Lagerungsarten

e Reifestufen diverse

|u

e Zutaten Vielfalt — von ,Kreuzkiimmel“ bis ,Lavendel

Optik — siehe , Tricolore” oder ,Kati's"

Fur die Kasetheke ergibt sich trotz dieser Konzentration auf wenige
Elemente eine vielfaltige Angebotsmadglichkeit.

Die Kub und das Klima

Methan ist als Treibhausgas fUr die Erderwarmung mit verantwortlich.
Ein erheblicher Anteil der Methan-Entstehung entféllt auf die Nutztier-
haltung, denn Methan entsteht im Zuge der Verdauung durch Nutz-
tiere. Kihe sind dabei besondere Wiederk&uer und produzieren mehr
als ,2 x Methan®.

Deutschland will bis 2045 treibhausgasneutral sein. Die gleichen Zie-
le verfolgen die Niederlanden sowie auch andere Lander.

Einige MaBnahmen zur Reduzierung von Methan:

e Die Niederlande haben beschlos-
sen, bis 2030 ihren Kuhbestand um
30 % zu reduzieren. Damit wird trotz
aller evtl. Mehrleistung einer Kuh die
Milchmenge in den Niederlanden
stark fallen. Evil. kbnnen wir die Fol-
gen dann schon im Domus-Katalog
2029/2030 darlegen.

Die jetzige MaBnahme ist auch geboten, wenn man sieht,
wie hoch der Kuhbestand je 1000 gkm weltweit ist:

Kuhdichte je 1000 ha

1. Niederlande 465 Stck.
2. Bangladesh 315 Stck.
3. Irland 211 Stck.
4. Uganda 201 Stck.
5. Pakistan 189 Stck.
6. Neuseeland 183 Stck.
7. Belgien 177 Stek.
? Deutschland 112 Stck.
Quelle: FAO

¢ Im Januar 2023 erreichte uns die Nachricht, dass der Milchkontor
Nestle (weltweit mit flhrend) und der neuseeléndische Milchgigant
Fonterra klimaschadliche Treibhausgasemissionen auf Milchvieh-
farmbetrieben senken wollen. Es soll ein ,tragféahiger Milchvieh-
betrieb mit Netto-Null-Emissionen entwickelt werden®.

e Auch in Deutschland gibt es solche Bestrebun-
gen, z. B. auf dem Betrieb von Mario Frese im
hessischen Mdrshausen.

Fir die Optik:
Der schwerste
Gouda

Boer‘n‘Kaas Subliem
Stdholland

Mindestens 10 Monate gereifter
holldndischer Schnittkése. Feste Konsistenz,

sehr vollmundig im Geschmack.
Kuhmilch -L
pikant

(55kg 50 %)

Art.-Nr. 26-3379
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Noord-Holland ist BOB

Rest ist BGA

geschiitzt seit 1996

Y

e Beemster Mild BOB

= Nordholland (13,0 kg 48 %)
4 1. Ein junger, naturgereifter Schnittkése aus Nord-Holland, mindes-

I | tens 1 Monat gereift — etwas fir die ganze Familie.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 25-4484
Geschiitzt seit 1996

= Beemster Pikant BOB

> Nordholland (13,0 kg 48 %)
& Mittelalter Nordholland-Gouda, der mindestens 4 Monate reift.
< Ein naturgereifter Kase mit pikantem Geschmack.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 25-4485
pikant Geschiitzt seit 1996

Beemster Extra Pikant BOB

Nordholland (13,0 kg 48 %)
Extra pikanter Nordholland-Gouda. Wiirzkése wie Parmesan und
ik Sbrinz. Murber, bréckeliger, extra harter Teig, mindestens 6 Mo-

nate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 25-4486

pikant Geschiitzt seit 1996
= Beemster OLD BOB 1/2 Laib

Nordholland (6,0 kg 48 %)

Mindestens 10 Monate gereifter Hartkase. Kréaftig-wirzig. Sein
Teig ist fest bis hart und I&sst sich dennoch leicht schneiden.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 25-4467
kréftig Geschiitzt seit 1996

Beemster X-O BOB 1/2 Laib

- Nordholland (5,5 kg 48 %)
- ! Spitzenqualitdt aus Nordholland, mindestens 26 Monate gereift.

Wirziger Geschmack -wie ein alter Gouda sein muss!
Kuhmilch -L Art.-Nr. 25-3501
kréftig Geschiitzt seit 1996

Beemster Royaal

Beemster Royaal BOB 1/2 Laib

Nordholland (6,0 kg 48 %)
Eine zarte SuBe umspielt den vollmundigen Geschmack. Zart
schmelzend mit cremiger Konsistenz, 6 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 25-4496
pikant Geschiitzt seit 1996

Beemster Royaal Grand Cru BOB 1/2 Laib

Nordholland (5,6 kg 48 %)
Ein vollmundiger Gourmetkéase mit cremiger Konsistenz, 12 Mo-
nate gereift. Erste Salzkristalle bezeugen seine Reifezeit.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 25-4471
pikant Geschiitzt seit 1996

Grachtenkaas BOB

Nordholland (12,0-13,0 kg 48 %)
Kuhmilch -L 1 Monat / Art.-Nr. 25-3484
aromatisch / 4 Monate / Art.-Nr. 25-3485

pikant / 6 Monate / Art.-Nr. 25-3486

Geschiitzt seit 1996

P oe

geschiitzt seit 1996

Gouda Holland BGA

Niederlande (12,0 kg / 48 %)
Der ,Holland Gouda“ ist seit 2010 geschuitzt. Er darf nur in
Nord-Holland hergestellt werden und dort reifen. 1 Monat ge-
reift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 22-3450
titzt seit 2010

Gouda Mittelalt g.g.A. ,,Frico”

Niederlande (12,0 kg 48 %)
Der "Frico Gouda mittelalt" ist ein geschitzter Kdse und hat
einen herzhaft-pikanten Geschmack. 3 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3471
pikant

Jahrzentelang wurde alten Gouda Werbung mit
"Pikantje von Antje" gemacht, so das sich dieser
Name als Marke fiir mittelalter Kiise etabliert hat.

Pikantje von Antje BGA 1/1 Laib

Niederlande (10,0 kg / 48 %)
Mindestens 4 Monate gelagert, dadurch herzhafter als nor-
maler Gouda. Echter Gouda aus Nordholland.

Kuhmilch Art.-Nr.: 23-3470
pikant Geschiitzt seit 2010

Pikantje Van Antje 1/4 LB. BGA
Niederlande (2,8kg 48 %)
Pikantje van Antje ist wohl der bekannteste,
mittelalte Gouda. Mindestens 4 Monate gereift.
Herzhaft pikant, nach alter Tradition gekast.
Kuhmilch Art.-Nr. 3945
pikant
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Niederlande
Gouda

Noord -Holland ... eine Beschreibung!

... ist ein dem Meer abgerungener Landstrich mit mineralischem, besonders salzigem Boden und liegt
ca. 4 Meter unter dem Meeresspiegel. Ein Teil des Gebietes, (,Die Beemster Polder”) wurde vor 400
Jahren mittels 55 Windmuhlen trocken gelegt. Die fruchtbaren Weiden, die den besonderen Kase-Ge-
schmack ergeben, wurden von der UNESCO zum Weltnaturerbe erklart.

Die Vandesterre / Landana-Familie

Vandersterre ist ein niederlandisches Familienunternehmen seit 90 Jahren. Ge-
meinsam mit einem Team engagierter Mitarbeiter beschéftigen wir uns mit der
Herstellung, Affinage und Verpackung hollédndischer Késespezialitdten. Auf in-
novative, nachhaltige Weise werden Marken und Konzepte holldndischer Kase-
spezialitdten vermarktet. Mit dem Wissen und fachlichen Kénnen von Genera-
tionen haben wir dabei - seit 1929 - eine erfolgreiche Vergangenheit aufgebaut.
Vandersterre spielt heute eine wichtige Rolle in allen Gliedern der Lieferkette:
von der Herstellung bis zum Verkauf an die Verbraucher - kurzum von der Kuh
bis ins Ladenregal.

Landana 1/2 Laib

Niederlande (6,0 kg 48 %)
Hollandischer Schnittkase. Ein Erfolg in runder Form, min-
destens 18 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 23-3412
pikant

aus Jersey-Milch

Old Amsterdam Pikant 1/4 Laib

Niederlande (2,9 kg 50 %)
Mindestens 13 Wochen auf Holzbrettern gereifter
Schnittkdse, von Hand gepflegt. Cremige Konsistenz.
Pikant, leicht stBlich.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 27-3495
pikant

Old Amsterdam Jung 1/4 Laib

Niederlande (3,0 kg 50 %)
Mindestens 4 Wochen auf Holzbrettern gereifter
Schnittkdse, von Hand gepflegt. Zarte und cremige
Konsistenz. Leicht stBlich.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 27-3494

Die reinrassige

Jersey-Kuh

Die Milch enthalt zweimal so viel Vitamine und Mineralstoffe wie
,normale® Kuhmilch. Die Milch ergibt somit einen anderen Kase.

P Landana Jersey 1/2 Laib

" Overijssel (5,9 kg 50 %)
( © Aus 100% Milch der Jersey-Kuh, eine uralte Rasse mit

mehr Inhaltsstoffen in der Milch. Cremig, mild.
Kuhmilch -L / 2 Monate / Art.-Nr. 23-3491
pikant / 5 Monate / Art.-Nr. 23-3491
kréftig / 12 Monate / Art.-Nr. 23-3491
kréftig / 18 Monate / Art.-Nr. 23-3491

Sidlicher Charakter

Gouda Mild Graafland BGA

Utrecht (10,0 kg 48 %)
Junger Gouda aus Holland. Elastischer Teig. Mild cre-

mig im Geschmack. 1 Monat gereift.
 Kuhmilch -L Art.-Nr. 22-3393

Gouda Graafland BGA

Utrecht (10,0 kg 48 %)
20 Wochen gereifter hollandischer Gouda, dadurch et-
was herzhafter als junger Gouda.

Kuhmilch Art.-Nr. 22-3473
pikant

Prima Donna Fino
Niederlande (12,0 kg 45 %)

Dolaner SiiB-Pikant 1/4 Laib

Nord-Holland (3,0 kg 48 %)
Der besondere Schnittkdse aus Nord-Holland. Ent-
wickelt Reifekristalle, die nach Salz schmecken. Ge-
schmeidiger Teig, 9 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 22-3369
aromatisch

Gouda 3 Jahre

Niederlande (10,0 kg 48 %)

Ein langgereifter Gouda. Die enthaltenen EiweiBkristal-
le geben das gewisse Extra. Schon bréckelige Struk-
tur. 3 Jahre gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 23-3386
kréftig

_{{\ma Dﬂf,!,?; Kése mit stidlichem Charakter. Aromatisch und nussartig
= - " im Geschmack. Ideal fiir die kalte und die warme Kiiche.
4 Monate gereift.
Kuhmilch -L aromatisch
1/1 Fino Art.-Nr. 01-3476
Maturo 72 Art.-Nr. 01-3525
Slanke Anke
Niederlande (12,0 kg 35 %)

4 Monate gereifter Schnittkédse mit reduziertem Fett- und

Salzgehalt. Geschmacksvoller Kase fiir Ernahrungsbe-

wusste.

Kuhmilch -L 1/1 Laib / Art.-Nr. 23-3477
1/2 Laib / Art.-Nr. 23-3478

pikant

Gouda Uralt 4 Jahre

Niederlande (10,0 kg 48 %)
Extrem lange gereifter Gouda, der Teig ist daher bro-
ckelig. Die Kristalle sind ein Zeichen fiir besondere
Qualitat. 4 Jahre gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 23-3293
kréftig
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Niederlande

Schnittkase aus Kuhmilch mit Zutaten

Das Angebot ist umfangreich. Hier eine Ubersicht aus Kubmilch. Das ebenfalls sehr breite Angebot von Ziegen-

milchkésen mit Zutaten folgt einige Seiten spiter.

N e i

"Kathis Kréuterhof" sind Schatze aus der Bauernhofk&serei. In der
familiengefiihrten Bauernhofk&serei enstehen diese Spezialitaten
mit toller Optik. Das Ziegenkasesortiment finden Sie auf Seite 160.

Kathis Kiirbisknacker 1/2 Laib

Niederlande (2,3 kg 50 %)
Von Kathis Krauterhof mit Kirbiskernen und Karotten verfei-
' nert. Zartschmelzend mit feinem “Biss”. 2 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-1876
aromatisch

Kathis Waldzauber 1/2 Laib

Niederlande (2,3 kg 50 %)
Kreation mit Esskastanien, Champignons & Waldpilzen. Mit
Liebe in der Bauernhofkaserei aus hofeigener Milch herge-
stellt. 2 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-1889
aromatisch

Niederlande (2,3 kg 50 %)
Zart-schmelzender Schnittkase, der mit feurig-scharfen Chili-
schoten gewdrzt wird. 2 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-1886
pikant

% Kathis Feuerschote 1/2 Laib

Wasabi 1/2 Laib

Gelderland (2,3 kg 50 %)
Der japanische Meerrettich (Wasabi) verleiht dem griinen
Schnittkdse einen feinen, pikanten Geschmack. 4 Wochen ge-
reift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-1823
pikant

Die Vandesterre / Landana Familie

Landana Triiffel & Steinpilz

Niederlande (4,5 kg 50 %)
Die Kombination aus schwarzem Triffel, Steinpilz und Bocks-
hornklee verleiht dem Kase seinen besonderen Geschmack.
Reift min. 6 Wochen.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26- 3414
aromatisch

Landana Chili-Sambal
Niederlande (4,5kg 50 %)
6 Wochen gereifter Schnittkase aus Kuhmilch. Milder Kase

/’ # wird durch Chili/Sambal feurig und intensiv.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3469
- pikant

Landana Tomaten/Oliven

Niederlande (4,0 kg 50 %)
Mediterranes Aroma mit sonnengereiften Tomaten und griinen
Oliven. Ideal zu kalten und warmen Gerichten.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3416
aromatisch

“5it2020"
k!imaneuﬁl;'r?_l_“
seit2023 .

Klimapositiv. -

Beemster Knoblauch

Nordholland (5,0 kg 50 %)
Kase mit Knoblauch, aromatisch im Geschmack. Eignet sich
sehr gut fir eine Késeplatte oder auf’s Brot und dazu ein
Bier. 4 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3555
aromatisch

Beemster Brennessel

Nordholland (5,0 kg 50 %)
Kase mit Brennessel, aromatisch im Geschmack. Eignet sich
sehr gut fur eine Késeplatte, auf’s Brot oder als Wirfel. 4
Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3563
aromatisch

Beemster Senf

Nordholland (5,0 kg 50 %)
Kase mit Senf, aromatisch im Geschmack. Eignet sich sehr
gut fiir eine Kaseplatte oder auf’s Brot und dazu ein Bier. 4
Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3502
aromatisch

Beemster Jalapeno

Nordholland (4,7 kg 50 %)
Durch die Zugabe von scharfer Jalapeno erhélt der Schnitt-
kase einen frischen und zugleich auch wiirzigen Geschmack.
5 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 25- 4480
pikant

Tolle Optike

Basiron Tricolore

Niederlande (4,3 kg 50 %)
Ein Kase mit drei Farben: Kombininiert dem Geschmack
von Pfeffer(griin), Chili (rot) und Ziege (weiB) miteinander.
6 Wochen gereift.
Kuh-/Ziege -L
pikant

Art.-Nr. 26-3440

Truffel-Kase 1/2 Laib

Niederlande (4,0 kg 48 %)
Cremiger Bauernkése, 3 Monate gereift, mit aromatischen
Triiffeln im Teig verfeinert. Eine Besonderheit.

Kuhmilch Art.-Nr. 26-3349
aromatisch

Cowfetti 1/2 Laib

Utrecht (2,2kg 50 %)

6 Wochen gereifter Schnittkase mit Chil, Pfeffer, Paprika, Senf
und Koriander verfeinert. Pfeffrig mit einem Hauch Raucharoma.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3521
pikant
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Niederlande

Schnittkase aus Kuhmilch mit Zutaten

Die Henri Willig-Familie

Pestokase Rote Krauter

Friesland (4,3 kg 50 %)
Hergestellt mit mediterranen Krautern. Auffallend rote Farbe,
passend zum griinen Gegenstuck, pikant im Geschmack. 4
Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 26-3301
pikant

Pestokéase Griin

Friesland (4,4 kg 50 %)
Er hat eine Grun-Féarbung und einen intensiven Basilikum-
Pesto-Geschmack. Optimal zum Gestalten bunter Kéaseplat-
ten. 1 Monat gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 26-3325
aromatisch

Chili-Kase

Friesland 4,5 kg 50 %)

Der Schnittkase besitzt nichtnureineinteressante orangene Far-
be,sondernauchbeinentollenChili-Geschmack. 1 Monatgereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 26-3334
pikant

Knoblauch-Kase

Friesland (4,4 kg 50 %)
Kase mit Knoblauch. Pikant im Geschmack. Eignet sich sehr
gut fur eine Késeplatte oder aufs Brot, dazu ein kihles Bier.
1 Monat gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 26-3329
pikant

Brennessel-Rostziwebel-Kase

Friesland (4,5 kg 50 %)
Kase mit Brennnessel, aromatisch im Geschmack. Sehr gut ge-
eignetfurKéseplattenundaufBrot,dazueinBier. 1 Monatgereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 01-3330
aromatisch

Die Basirom-Familie

Pesto Rosso-Kiase ,,Basiron® 1/2 Laib

Ost Holland 2,1 kg 50 %)
Kase mit rotem Pesto bestehend aus Tomaten, Oregano und
Knoblauch hergestellt. Besonders in Geschmack und Ausse-
hen. 6 Wochen gereift.

Kuhmilch 2,1 kg / Art.-Nr. 26-3322
aromatisch 2,5 kg / Art.-Nr. 26-3011

Pestokase Griin ,,Basiron“ 1/2 Laib

Ost Holland 2,1 kg 50 %)
Mit frischem, grinem Pesto. Ergibt einen angenehmen Ge-
schmack und ein besonderes Aussehen. 6 Wochen gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 26-3320
aromatisch

Walnusskase

Ost Holland (4,2 kg 50 %)
Kése mit Walnuss. Aromatischer Geschmack Eignet sich sehr
gut fiir eine Kaseplatte oder aufs Brot, dazu ein kuhles Bier.
6 Wochen gereift.

Kuhmilch 1/1 Laib
aromatisch 1/2 Laib

Art.-Nr. 26-3333
Art.-Nr. 26-3007

Kreuzkiimmelkase

Holland (4,4 kg 48 %)
Naturreiner Genuss mit Kreuzkiimmel. Traditionelle Herstel-
lung. 6 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 26-4826
aromatisch

Senfkéase

Niederlande (4,2 kg 50 %)

Schnittkdse mit Senf, aromatisch im Geschmack. Eignet sich
sehr gut fUr eine Késeplatte oder auf’s Brot und dazu ein le-
ckeres Bier. 4 Wochen gereift.
Kuhmilch 1/1 Laib
aromatisch 1/2 Laib

Art.-Nr. 26-3332
Art.-Nr. 26-3003

Holland Master-Brennessel

Niederlande (4,5 kg 45 %)
Holland Master Brennnesselkase hat einen raffiniert-wiirzigen
Krautergeschmack mit frischem Abgang.

Kuhmilch

pikant mit Chili Art.-Nr. 26-3219

Tomaten/Oliven-Kase

Holland (4,0 kg 48 %)
Der klassischer holldndische Késezubereitung mit Tomaten
und Oliven verfeinert. Aromatisch im Geschmack, 2 Monate
gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3341
aromatisch
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Niederlande

weitere Schnittkase

Red Blue Rahmkése Holl. Rundlaib
Noord-Brabant 35kg 60 %) Ost-Holland (4,5kg 60 %)
Mindestens 2 Monate gereifter Schnittkse mit Blauschimmel Das sahnige “Genuss-Abenteuer” mit traditioneller Gouda-

verfeinert. Sehr vollmundigim Geschmack, feste Konsistenz. Produktion. 4 Wochen gereift und gepflegt.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3324 Kuhmilch Art.-Nr. 26-3310
pikant

Edamer mit BGA Edamer (ohne BGA)

Kugel-Edamer BGA Edamer Rot

Niederlande (1,8 kg 40 %) Niederlande (2,5 kg 40 %)
Der typische hollandische Edamer - hier in seiner urspriingli- Holland-Edamer wird traditionell in Kugelform hergestellt, 6 -
chen Form als Kugel, 4 Wochen gereift, attraktives Aussehen. 8 Wochen gereift, goldgelber Teig, ideal fiir Salate.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 28-3394 Kuhmilch Art.-Nr. 28-3367

Auch Noord-Holland hat einen GroBlochkase

Geschiitzt seit 2010
Maasdammer
Maasdammer

Holland (13,0 kg 45 %)
Ein nussiger, milder Hollander, der ca. 7 Wochen reift. Genie-
Ben Sie seinen koniglich-traditionellen Geschmack.

Beemster Beemsdamer

Nordholland (13,0 kg 48 %)
Mindestens 5 Wochen auf natirliche Weise gereift. Frisch und

nussig. Wunderbar cremig. Aromatisch im Geschmack. Kuhmilch Art.-Nr. 18-3022
Kuhmilch -L Art.-Nr. 25-4475
aromatisch
Die Leerdammer Familie
Leerdammer Original Leerdammer Caractére
Niederlande (13,0 kg 45 %) LI Niederlande (5,0 kg 48 %)
Der beliebte Klassiker mild-nussig. Ein unwiderstehlicher Ge- M Die charaktervolle Variante des Originals begeistert Késekenner
nuss fir die ganze Familie zu jeder Gelegenheit. 6 Wochen mit seinem herzhaftintensiven Geschmack, 15 Wochen gereift.
gereift. Kuhmilch -L Art.-Nr. 18-3407
Kuhmilch -L Art.-Nr. 18-3400 pikant
S Leerdammer Lang ohne Rinde
"
__ Leerdammer122LaB . % . Niederlande (2,8 kg 45 %)

FH%\ ngderlande i (6’.5 k? 45 %) ===" . Der milde bekannt nussige Leerdammer. Hier als ,Filet”, also

- =% Milder, nussartiger Geschmack. Der bekannte Schnittkdse aus ""'_ ohne Rinde. 100 % verwertbar. 6 Wochen gereift.
Holland. . Kuhmilch -L Art.-Nr. 18-3401
Kuhmilch -L Art.-Nr. 18-3405

... Leerdammer ORIGINAL 1/4 LAIB Leerdammer Delacréme 1/2 Lb.

f‘f“"‘l-‘-l-—n Niederlande (3,0 kg 45 %) é_‘m Niederlande (5,0 kg 48 %)
Der beliebte Klassiker mild-nussig. Ein unwiderstehlicher Ge- -k ' Die einzigartige Kombination aus mild-wirzigem Geschmack
nuss fir die ganze Familie und fir jede Gelegenheit. und geschmeidiger Konsistenz ergeben den perfekten Ge-
Kuhmilch -L Art.-Nr. 18-3402 nuss. Halbfester Schnittkase.

Kuhmilch Art.-Nr. 18-3408

Hartkase
,»Old Amsterdam” als Hartkase Cantenaar 1/2 Laib

Niederlande (6,0kg 30 %)
Wenig Fett und besondere Herstellungs-

Old Amsterdam 1/2 Laib

Niederlande (5,0 kg 48 %) verfahren ergeben eine besondere salzarme

Ein Hartkdse mit langer Tradition. "Old“ verweist auf den voll- Kémung, die vollim Trend liegt. 5 Monate gereift.

mundigen Geschmack, aber auch auf den Charakter des Késes. Kuhmilch L Art.-Nr. 01-3315

8 Monate gereift. aromatisch T

Kuhmilch Art.-Nr. 01-3348

kréftig

Molenkaas Pikant Grachtenkaas 12 Monate BOB

Niederlande (8,0kg 50 %) Nordholland (13,0 kg 48 %)

Dieser Hartkése wird in Salzlake eingelegt und “Overjarige Gouda”, also Uberjahrig. Wiirzkése wie Par-

reift mindestens 3 Monate. 1 mesan oder Sbrlnz. Murber, brockeliger, extraharter Teig.
) . 12 Monate gereift.

Feste Konsistenz und pikanter Geschmack. Kuhmilch Art.-Nr. 25-3487

Kuhmilch Art.-Nr. 01-3977 kréiftig Geschiitzt seit 1996

pikant
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Machelle Tropical

Niederlande (1,3 kg / 50 %)
Schnittfeste Frischkdsezubereitung mit tropischen Friichten ver-
feinert. Mild und fruchtig im Geschmack.

Kuhmilch Art.-Nr.: 76-3388
Machelle Cranberry
Niederlande (1,3 kg / 50 %)

| Schnittfeste Frischk&sezubereitung mit den siBlichen Cranber-
rys verfeinert. Trendig-fruchtiger Geschmack.

Kuhmilch Art.-Nr.: 76-3399
aromatisch

Machelle, schnittfest

Niederlande

Frischkase

N > Machelle Ingwer

= #  Niederlande (1,3 kg /50 %)

% - Die Komposition aus mildem Frischkése mit stiB-scharf-fruchti-
“"""—‘a .~ gem Ingwer lasst ein neues Geschmackserlebnis entstehen.

= Kuhmilch Art.-Nr.: 76-3339

- Weitere Sorten:
o Ananas Art.-Nr. 76-3387

3
% Ornage/Zitrone Art.-Nr. 76-3384
Rum/Rosinen Art.-Nr. 76-3373
Sweet Pepper Art.-Nr. 76-3381

Willig - Babykase

Babykase Triffel

Nordholland 3809 48 %)

Das Truffelaroma gibt diesem Kése seinen einzigartigen
Geschmack. Etwas Besonderes - nicht nur fUr Liebhaber! 1

Monat gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 3377
pikant

Babykése Krauter/Knoblauch

Nordholland (880g 48 %)

Ein handlicher Kleiner K&se erganzt mit wirzigen Kréutern wie Brenn-
nessel, Petersilie und Schnittlauch, sowie Knoblauch. 1 Monat gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 3371
aromatisch

Baby Gouda Natur

Nordholland (880g 48 %)
Milder Kuhmilch- Kase mit cremigem Geschmack.
Ein Klassiker aus Holland. 1 Monat gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 3366
Mouton Schafkase jung
Ost Holland 4,2 kg / 50 %)
b 4 Wochen gereifter Kése aus Schafmilch, auf kl.Bauernho-
e fen produziert. Denn auch Holland hat guten Schafkdse zu
bieten.
' ';_ Schafmilch Art.-Nr.: 22-3963
. aromatisch

Wyngaard

Wyngaard Senf-Dill
1,% Utrecht (1509 48 %)
- i fgf;&{'-. Der 4 Monate gereifte Kase wird mit Senf, ganzen
~ "ﬁ’“m Senfkdrnern und Dill affiniert. Eine tolle Komposition.
Kuhmilch Art.-Nr. 4232
aromatisch

Wvyngaard Tomate/Schnittlauch
! Utrecht (1509 48 %)

Der 4 Monate gereifte K&se wird mit sonnengereiften
Tomaten und Schnittiauch affiniert. Eine tolle Komposition.
Kuhmilch Art.-Nr. 4232
aromatisch

Frischkase aus Ziegenmilch

Ziegen-Rolle Mit Honig

Holland (1,0 kg / 40 %)
@ Verfuhrerisch sanfter Ziegenkése, ganz frisch mit feinem Honig-
Aroma versehen. Uberzeugt auch Kasefans.
Ziegenmilch Art.-Nr. 76-4490

Ziegen-Frk. im Speckmantel 2x60g

Holland 1209 / 48 %)
Ziegenfrischkédse mit Rducherspeck ummantelt. Als Vorspeise
in Kombination mit einem frischen Salat. Art.-Nr. 48-4491
aromatisch

Landana Ziegen-Brie
LAV, Stidholland (1,5 kg / 50 %)
L& F;l"ﬂ'h. ) Mindestens 8 Tage gereifter Ziegenweichkase mit einer weien
ey Schimmelrinde. Aromatischer Geschmack, cremige Konsistenz.

Ziegenmilch Art.-Nr. 48-3437
aromatisch
Buffelkase
Biiffelkase
Ostholland (8,0kg 50 %)

Mindestens 6 Wochen gereifter hollandischer Schnittka-
se. Milder, sahniger Geschmack. Geschmeidiger Teig.

[BUFFALD)] /

o Biiffelmilch — -L Art.-Nr.: 26-3542

Wyngaard Schwarzer Pfeffer

leichte und Sahnige Geschmack harmoniert mit den Aromen
des schwarzen Pfeffers.

_ Utrecht (1560 g 48 %)
% Der 4 Monate gereifte Kase wird mit Pfeffer affiniert. Der

Kuhmilch Art.-Nr. 4229
pikant
‘-»0 Wyngaard Rosmarin Chevre

| Utrecht (120g 50 %)
Der Ziegenkése reift 4 Monate und wird mit Rosmarin veredelt. Der

% Rosmarin harmoniert mit dem leichten und frischen Ziegenkése.
Ziegenmilch Art.-Nr. 4227
aromatisch
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1

Niederlande

Schnittkase aus Ziegenmilch

Ziegen-Laib Natur BGA

Heerenveen (4,4 kg / 50 %)
Die uralte holldndische Kunst Gouda herzustellen — nun aus
- Ziegenmilch — ergab einen Kése, der zu probieren ist. 1 Monat
gereift.
Ziegenmilch
pikant

Art.-Nr.: 26-3449
Geschilitzt seit 2015

Ziegenkase-Laib Gold Alt g.g.A. Extra

Friesland (4,0 kg / 50 %)
Hollandischer Hartké@se aus 100 % Ziegenmilch, mind. 12 Mona-
te gereift, dadurch sein pikantes und typisches Aroma.

Ziegenmilch Art.-Nr. 26-3152
pikant Geschiitzt seit 2015

==

Kl% Aus Ziegenmilch

Kathis Thymian/Honig 1/2 Laib

Niederlande (2,3 kg 50 %)
Der Kése wird mit Honig und Thymian verfeinert und erhalt
dadurch seinen auBergewohnlichen Geschmack. 2 Monate
gereift.
Ziegenmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 26-1880

Kathis Bockshornkleekase 1/2 Laib

Niederlande (2,3 kg 50 %)
Ein Ziegenkase mit feinen Bockshornklee-Samen. Kein typi-
scher Ziegenkése, da der Ziegengeschmack kaum vorhanden
ist. 2 Monate gereift.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr. 26-1899

Ziegenmarie 1/2 Laib
Niederlande (2,1 kg 50 %)
Die junge Marie ist 3 Monate natlrlich gereift. Die Braunfar-

bung kommt von einer Karamell-L&sung zur Konservierung.
Ziegenmilch -L Art.-Nr. 26-1803

Kathis Bunte Pfefferziege 1/2 Laib

Niederlande (2,3 kg 50 %)
Leicht-wirzige Ziegenschnittkdse-Kreation mit buntem Pfef-
fer und rosa Beeren verfeinert. Mindestens 6 Wochen gereift.
Ziegenmilch -L Art.-Nr. 26-1884
pikant

Kathis Ziege Minze / /Basilikum 1/2 Laib

Niederlande (2,3 kg 50 %)
Aromatische Ziegenschnittkdse-Kreation von Kathis Krauter-
hof mit Minze und Basilikum verfeinert. Mindestens 6 Wochen

] Die Henri Willig-Familie

¢ ¥

Beinahe 50 Jahre wird das traditionelle Handwerk der Kaseherstellung schon
von der Familie Willig ausgelbt. Alles begann mit Henri Willig und seiner Liebe
zum Kése. Die traditionelle Késerei und der Bauernhof der Familie Willig be-
finden sich inmitten der weiten Polder Nordhollands und sind &uBerst beliebte
Ziele fur Besucher aus aller Welt, um den beriihmten Gouda-Ké&se von Henri
Willig zu probieren und zu genieBen. Natur pur, in unverfélschter, reiner Gute.

" Friesland

Ziegenkase mit Bockshorn

(4,5 kg / 50 %)
Junger hollandischer Schnittkdse. Der milde Ziegenkase wird
mit Bockshornklee verfeinert. 4 Wochen gereift.

Ziegenmilch Art.-Nr. 26-3303

Ziegenkase Mediterrano

Heerenveen (4,5 kg /50 %)
Durch die Zutaten Tomate, Olive und die mindestens 4-wdchige

" Reifung erhélt der Kése sein besonderes Aroma.

Ziegenmilch Art.-Nr. 26-3182

aromatisch

Pure Gold
Friesland 8,0kg 50 %)
Hochwertiger Schnittk&se mit intensivem reichhaltigen Geschmack

g

gereift.

Ziegenmilch -L Art.-Nr. 26-1883 und einem stiBen Unterton. Wird auf Holzbrettern 3 Monate gereift.

aromatisch Kuhmilch Art.-Nr. 071-3336

aromatisch

Landana Ziege Mild Ziegenk. Kréuter/Knobl. BGA 1/2 Laib
S Nederiande (4,5 kg / 50 %) et Niederiande ) (25kg 50 %)
| {’iﬂf&a " Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkése aus Ziegenmilch. Ziegenkase mit geschiitzer geografischer
|\ m Aromatischer Kase mit cremiger Konsistenz. — Angabe, verfeinert mit Petersilie und

(%,
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Ziegenmilch -L Art.-Nr. 26-3434

aromatisch

Old Amsterdam Ziege 1/2 Laib

Niederlande (2,0 kg 50 %)
Charakteristische Eigenschaften vom Old Amsterdam, mit
leichter Karamellnote und typischen Reifungskristalle. 8 Mo-
nate gereift.
Ziegenmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 07- 3356

Knoblauch. Praktisch als halber Laib.
Ziegenmilch Art.-Nr. 26-3009

aromatisch

Ziegenkase mit Triiffel 1/2 Laib
Niederlande (2,2kg 48 %)
Handwerklich hergesteliter Ziegenkése vom
Bauernhof. Kombiniert mit Triiffel entsteht ein

Geschmackserlebnis. 8 Wochen gereift.
Ziegenmilch Art.-Nr. 26-3328
aromatisch




Mit Demeter-Zeichen

Niederlande |

deQer

Demeter Standard

Die Vorgaben fUr den
Verband gehen auf
den landwirtschaft-
lichen Kurs von Rudolf
Steiner aus dem Jahre
1924 zurtick.

Ziel ist eine geschlos-
sene 6kologische
Kreislaufwirtschaft.
Das heiBt z.B. dass ein
Landwirt nur so viele
Tiere halten soll, wie
er mit seinem Land

Mitglied kann nur
werden, wer vom
Verband aufgenommen
wurde. Zusétzlich

zu der gesetzlichen
Kontrolle muss jedes
Mitglied innerhalb des

Verbandes ein Betrieb-
Entwicklungsgespréach
flhren.

erndhren kann.

Bio Demeter Gouda Jung

Niederlande 4,5kg 50 %)
Der junge Gouda in Demeter-Qualitét.

Glatter, geschlossener Teig, milder Geschmack.

Reift mindestens 1 Monat.
Kuhmilch

Art.-Nr. 22-3560

Bio Demeter Gouda Mittelalt
Niederlande (4,5kg 50 %)
Der mittelalte Gouda in Demeter-Qualitat.

Glatter, geschlossener Teig, milder Geschmack.

Reift mindestens 3 Monat.
Kuhmilch

Art.-Nr. 22-3561

Bio Demeter Basil./Bocks.-Kése
Niederlande (4,5kg 50 %)

,. Milder Schnittkdse in Demeter-Qualitét verfeinert mit aro-

matischem Basilikum und Bockshornklee.
Reift mindestens 1 Monat.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr. 26-3562

BIO DEMETER Landana Mild

Niederlande (4,0 kg / 50 %)
Junger Niederléndischer Schnittkdse mit cremig-sahniger
Konsistenz und mildem Geschmack in Demeter-Qualitat.
1 Monat gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 03-3499

BIO DEMETER Landana Pikant

Die Henri Willig-Familie

BIO Gouda jung

Niederlande 4,5 kg /50 %)
Aus 6kologisch erzeugter Kuhmilch nach Bio-Richtlinien her-
gestellt. Junger Gouda in Bio-Qualitét, der 1 Monat gereift ist.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 22-3567

BIO Mohrenkase

Friesland 4,5 kg /50 %)
Die aufféllige Farbung des Teiges macht neugierig auf den
Geschmack. Mit Mohrensaft verfeinert, ca. 4 Monate gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 26-3335

BIO Bockshornklee 1/2 Laib

Friesland (2,3kg /50 %)
Mit Bockshornkleesamen hergestellt. Bockshornklee wird
in der Pflanzenheilkunde seit Jahrhunderten angewendet.
1 Monat gereift.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr.: 26-3357

Niederlande (4,0 kg / 50 %)
Mittelalter Niederlandischer Schnittkdse mit pikantem Ge-
schmack und schnittfester Konsistenz in Demeter-Qualitat.
3 Monate gereift.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr. 03-3500

Bio Ziegenkdse jung
Friesland (4,5kg 50 %)
Der junge Ziegenschnittkase in Bio-Qualitét. Glatter, ge-
schlossener Teig, milder Geschmack. Reift mindestens

1 Monat.
Ziegenmilch

Art.-Nr. 22-3514

BIO Landana 1/2 Laib

Niederlande 5,9 kg / 50 %)
Mindestens 2 Monate gereifter Bio-Schnittkdse. Milder Ge-
schmack, cremige Konsistenz.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 03-3457

BIO Landana Ziegenkise

Sudholland (4,0 kg / 50 %)
Dieser Bio-Ziegenschnittkdse reift mindestens 6 Wochen auf
Holzbrettern, Fein-aromatischer Geschmack.

Ziegenmilch -L Art.-Nr. 03-3436
aromatisch

BIO Landana Mohrenkiase

Sudholland (4,0 kg / 45 %)
Mindestens 1 Monat gereifter Bio-Schnittkdse mit Karotten-
saft verfeinert. Aromatischer, leicht stiBer Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 26-3462
aromatisch

Den nachfolgenden Bio-Streifen (selbstklebend) kdnnen wir fir die Theke liefern: 1,00 m x 0,03 m:

161



Deutschland

e . el

Tilsiter Nr. 8 g.g.A. (scharf)

Schleswig-Holstein 3,8kg /45 %)
Dieser Schnittkase reift und lagert mit viel Pflege
8 Monate. Die Naturrinde sorgt fiir den Geschmack.
! Ein Kase fir ,,Kenner” — deftig und barsch!

" Kuhmilch -L Art.-Nr.: 29-0390
:'-_ kréftig geschiitzt seit 2013

Schmucketikett ;
s der Pre-Pack Artikel

Allgduer Emmentaler auf dieser Seite

Der in Handarbeit hergestellte WeiBlacker, auch Bierkase

| o
,,,c_a'l-\:“"“ genannt, ist sehr wiirzig und dank seiner Rotschmiere
i u auBerst intensiv im Geruch, wenn er nach 6-monatiger
wfiﬂt"‘.ke Reifung zum Verkauf kommt. Diese urtypische Speziali-

tat ist tber 130 Jahre alt. Einen WeiBlacker isst man ge-

wohnlich nur zum Bier. Der anfangs feste, spéater butter-
weiche Kase verbleibt flir 8 Wochen in einem Schmierkeller, bevor er in Kisten
verpackt und fir weitere 4 Monate kalt gelagert wird. Aufbewahren I&sst sich
diese Kasespezialitat, von der nur rund 40 | im Jahr produziert werden, relativ
problemlos im Kihlschrank. Es bedarf aber wegen des Geruchs eines Ein-
machglases, das sich mit einem Deckel schlieBen lasst. g. U. seit 2015

Altenburger Ziegenkiise g. U.

Der Kése wird seit 1897 im Altenburger Land nach traditionellen Rezepten her-
gestellt. Deshalb hat er auch 1996 das g. U. erhalten. Obwohl iberwiegend Kuh-
milch (ca. 85 %) verarbeitet wird und nur 15 % Ziegenmilch, wurde er seinerzeit
als ,,Ziegenkase" tituliert, weil man die Milchsorte als sehr wertvoll ansah.

Heute ist die Ubliche Handelsform das 250 g Rundstiick. Eine ThekengréBe ist
nicht vorhanden.

Allgduer Sennalpkése g. U. Der Sennalpkése ist nach Emmentaler, Bergkédse
und WeiBlacker der vierte Kése aus dem Allgéu, der diesen Schutz erfahrt.
Fur Sennalpkése wird ausschlieBlich die Milch der auf den Alpen gemolkenen
Kuhe vor Ort verarbeitet. Das kréuterreiche Alpfutter sorgt fir einen pikanten
bis kréftigen Geschmack. g. U. seit 2016

Eine bayrische Biergarten-Spezialitiit

Obazda oder Obatzter (bayerisch ,Angemachter”) ist eine alte bayerische Ka-
sespezialitidt und ein fester Bestandteil der bayerischen Kiiche. Er wird in vielen
bayerischen Haushalten und Gaststétten selbst hergestellt. Serviert wird Obazda
vor allem als beliebte Brotzeit in Biergarten mit Zwiebelringen, besonders herz-
haft fir den Genuss des Obazda ist die groBe Brezen. Das passendes Getrank
zum Obazda ist selbstversténdlich ein Bier. Erst richtig bekannt aber wurde er
in den zwanziger Jahren des zwanzigsten Jahrhunderts, als ihn die Wirtin Kathi
Eisenreich ihren Gasten im ,Weihenstephaner Braustiiberl“ servierte. Sie wusste
nicht, was sie mit den Uberzahligen Camembert-Laiben machen sollte Da kam
der Koch auf die Idee, den Kése mit etwas Gewirz zu vermengen, Zwiebeln
darunter zu mischen und das Ganze mit etwas Bier zu verfeinern.

Den Artikel finden Sie auf Seite 138.

Allgauer Bergkéase g. U. 1/4 Laib

Allgéu (6,5 kg /45 %)
Original ,,Allgauer Bergkase®, der seit 1997 geschutzt
ist. Er hat eine vereinzelte kirschgroBe Lochung und
reift 4 Monate.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 03-0132
pikant geschlitzt seit 1997

=" Odenwiilder Friibstiickskise g. U.
|' "r£ Es ist ein Weichkase mit Rotkultur, der im hessischen Odenwald
produziert wird. Der Name ergibt sich aus der Tatsache, dass der
Kése nach dem morgendlichen Melken zum Frihstlck verzehrt
wurde. Friher (1997 erhielt man das g. U.) produzierten mehrere
Molkereien. Heute nur noch die Molkerei Huttenthal in Mossautal in Odenwald.
Der Kése lagert und reift ca. 14 Tage.

Hartkase

Hamburger Kapitédnskase

Niedersachsen (6,0 kg / 50 %)
Ein handgemachter Kase fur GenieBer, der nach bauerlicher Tra-
dition auf dem Stader Geest an der Aue 3 Monate reift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-1508
pikant

Emmentaler

Allgéu (1,8kg 45 %)
Typisch nussiger Geschmack und kirschgroBe
Lochung. 2 Monate gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 02-0334

Emmentaler Block
Bayern (18,0 kg 45 %)
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH !

Ein Klassiker aus dem Allgéu. Mindestens 2 Monate
gereift. Geschmeidiger Teig.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 02-1527

Burgkase

Bayern B3,0kg 50 %)
Mindestens 3 Monate gereifter Hartkése. Genussvoll, wirzig
und intensiv im Geschmack. Schnittfest und geschmeidig.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 01-0501
pikant

lllertaler

Allgéu (3,0 kg / 45 %)

Die unverfélschliche Emmentaler-Spezialitat. Feinnussig und un-
vergleichlich mild im Geschmack. Zubereitet nach alttiberliefer-
tem Allgduer-Rezept.
Kuhmilch -L

Art.-Nr.: 02-4928

Allgauer Bergkdse g. U. 1/4 Laib
v Allgéu (6,5 kg /45 %)
Original ,Allgauer Bergkase“, der seit 1997 geschutzt ist. Er
= hat eine vereinzelte kirschgroBe Lochung und reift 4 Monate.

Kuhrohmilch -L Art.-Nr.: 03-0132
pikant geschiitzt seit 1997

Allg. Emmentaler Block g.U.

Bayern (3,8kg 45 %)
Geschmeidiger, elastischer Teig mit Kirschlochung.
Nussig-aromatischer Geschmack.
Ein Klassiker aus dem Allgau.
Kuhrohmilch -L

aromatisch

Art.-Nr. 02-4586

Allgduer Emmentaler g. U.

Allgéu (75,0 kg / 45 %)
VERKAUF UBER SCHNEIDETISCH MOGLICH! Reift im

“E ganzem Laib 90 Tage. Bekannt durch die goldgelbe Rinde
und den kirschgroBen Lochern.

Kuhrohmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 02-4681
geschiitzt seit 1997
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»MILRAM“ Rahmkése

Mdiritz (3,0kg /55 %)
Hergestellt im Oldenburger Land mit einem vollmundigen Ge-
schmack eignet er sich als Aufschnitt oder die warme Kiche.
1 Monat gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 13-0490
aromatisch

»MILRAM* Miiritzer

Muiritz (3,0 kg /55 %)

Seine ausgesuchte Rezeptur und die essbare Rinde verleihen
ihm seinen unvergleichlich cremigwirzigen Charakter. 1 Monat
gereift.

Kuhmilch -L
aromatisch

»MILRAM* Miiritzer Herzhaft

Art.-Nr. 13-0495

Miiritz (1,5 kg / 50 %)
Deutscher Schnittkdse mit einem pikant-wirzigen Geschmack.
Schlitzlochung, auch gerstenkorngroBe Lochung méglich.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-0460
aromatisch

Nordlicht MILRAM

Norddeutschland (3,0kg /48 %)
Deutscher Schnittkdse-ein Klassiker, der sich gut auf jeder Kase-
platte macht. Vollimundig, leicht wiirzig und stBlich.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-0463
pikant

»MILRAM“ Sylter

Schleswig-Holstein (3,0kg /48 %)
Regionale Spezialitat aus bester Friesenmilch. Durch seine Na-
turreifung auf Fichtenholz, erhélt er seinen aromatischen Ge-
schmack. 2 Monate gereift.
Kuhmilch -L

aromatisch

Art.-Nr. 13-0448

Benjamin

Mecklenburg-Vorp. (8,0 kg /48 %)
Rein und mild bis leicht pikant und ohne Rinde, ist er ein beliebte
Késespezialitat fur die ganze Familie. 1 Monat gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 13-0486

Der Allgauer 1/2 Laib

(3,0 kg /50 %)
Aus bester Heumilch hergestellter Schnittkase. Wéahrend seiner
4-monatigen Reifung entfaltet er sein volles Aroma.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 10-0142
aromatisch

Riicker Raclette Brot

Mecklenburg-Vorp. (8,0kg 45 %)

Mind. 4 Wochen auf Holz gereifter Schnittk&se mit essbarer Rot-
schmierrinde. Perfekter Schmelz, extra wiirziger Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 11-0330

pikant

»MILRAM“ Edamer 40%

Mecklenburg-Vorp. (3,0 kg / 40 %)
Mild und nicht s&uerlich, dabei geschmeidig und schnittfest.
Ideal auch zum Uberbacken fiir Pizza und Auflaufe. Ohne Rinde
restlos verwertbar.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 28-0483

Vom Ostseebereich

Aus dem Nordseebereich

Aus Bayern

Deutschland

Schnittkase

Marienburger

Schlesw.-Holstein (8,0kg 60 %)
Mindestens 4 \Wochen gereifter Schnittkdse, eine Art Tilsiter.
Sahnig-wlirzig, leicht herb im Geschmack. Geschmeidiger Teig.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 09-0433
aromatisch

Alter Schwede Nord. Pikant

Mecklenburg-Vorp. (3,0kg /50 %)
Naturgereift von der Ostseekiste 12 Wochen auf besonderen
Holzbrettern gereift Rotkulturen und 12 Wochen ergeben den
Geschmack.
Kuhmilch -L
kréftig

Art.-Nr. 09-0361

Nordsee-Kase

Schlesw.-Holstein (8,0kg 55 %)
Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkése,

eine Art Tilsiter. Wirzig-pikanter,

herber Geschmack. Geschmeidiger Teig.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 09-0432
pikant

Schlemmerkése

Schlesw.-Holstein (700 g 60 %)

Ein voller sahniger Schnittk&se der Spitzenklasse. Harmonisch ab-
gerundet mit leicht pikanter Note. Mindestens 4 \Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 11-0435

pikant

&

Diplomat Natur
Bayern (2,0 kg / 55 %)
Ein Schnittkdse der gehobenen Qualitatsstufe mit einem voll-

mundigen, sahnigen Geschmack, 1 Monat gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 13-0526

P

30 % Fett i. Ti.

Innperle
L Bayern (2,4 kg / 30 %)
Hergestellt mit jodiertem Salz ist er fettreduziert, dafur mit

mehr EiweiB. Trotzdem schmeckt dieser Kése! 1 Monat gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 11-0508

b

J
M)

Raclette

Raclette Bliiten / Krauter

Allgéu (4,7 kg 50 %)

“ &\ Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkasemit einer Bliitenmi-

" schung ummantett. Mild-wiirziger Geschmack, geschmeidiger Teig.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 19-4307
aromatisch

Edamer

»MILRAM*“ Edamer 30 %

Mecklenburg-Vorp. 3,0 kg / 30 %)
Mild und nicht s&uerlich eignet er sich ideal zum Uberbacken
(z. B. fur Pizza und Auflaufe). Ohne Rinde ist er restlos verwert-
bar. 1 Monat gereift.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 28-0480
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Deutschland

Schnittkase

Mit den groBen Léchern

Bergader Bergbauernkase

Bad Aibling (2,8 kg /48 %)
Von Milch kleiner Familienbetriebe. Ohne Gentechnik, sowie lak-
tosefrei. Durch Lagerung wirzig nussiger Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 17-0227
aromatisch

Burlander 45%

Mecklenburg- Vorp. (8,0 kg /45 %)
Der milde Lochkéase aus dem Norden. Ideal als Kasewdirfel und
fur Salate. Leicht nussiger Geschmack. 6 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 17-0492

Burlander 30%

Mecklenburg-Vorp. (3,0 kg / 30 %)
Leichter, mild-aromatischer GroBlochkdse mit nusskernartigem
Geschmack. Weniger Fett als Burlander 45% Fett i.Tr.. 6 Wochen
gereift.

Kuhmilch -L

Art.-Nr. 17-0475

Wasserburger Landkése

Bayern B8,0kg 48 %)

Mild, wiirzig & nussig - ganze 4 \Wochen muss der GroBloch-
kase reifen, bis er die richtige Wiirze erreicht hat.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 17-0502

Griinlander Natur

Deutschland (2,9 kg 48 %)
Dieser Schnittkédse ist mild-nussig im Geschmack, gute Hand-
habung durch seine thekenfreundliche Brotform. 1 Monat gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 17-0560

Griinlander mit Bérlauch

Bayern 2,9kg /48 %)
Ein aromatisch-nussiger Geschmack durch die Verfeinerung mit
Bérlauch und Kréutern in thekenfreundlicher Brotform. 1 Monat
gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 17-0577

Grinldnder Raucher

Bayern 2,9kg /48 %)
Das Réuchern uber naturbelassenem Buchenholz verleiht ihm
seinen typisch vollmundigen und herzhaften Geschmack. 1 Mo-
nat gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 17-0512

Griinlander mit Chili/Paprika

Bayern (2,9kg /48 %)
Ein pikant-nussiger Geschmack durch die Verfeinerung mit Chili
und Paprika in thekenfreundlicher Brotform. 1 Monat gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 17-0578
pikant

Butterkase / Edelpilz

r

Wilstermarsch / Trappistenkase
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»MILRAM*“ Gouda

Mecklenburg-Vorp. (3,0 kg / 45 %)
Ohne Rinde, praktische Scheiben, ideal als Brotbelag und zum
Uberbacken. Mild, rein und etwas aromatisch.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 22-0498

Gouda Brot Riicker

Mecklenburg-Vorp. B,0kg /48 %)
Milder Gouda von der Ostsee aus 100% Kustenbauernmilch und
ohne Zusatzstoffe. Geschmeidige Konsistenz. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 22-0318

»MILRAM“ Butterkdse

Miiritz (8,0kg /45 %)
Aus ostfriesischer Milch produziert, fein gelocht mit einem fri-
schen, leicht sduerlichen Geschmack, 1 Monat gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 44-0484

Butterkaserolle

Oberfranken (2,0 kg / 50 %)
Geschmeidiger, butterzarter Teig mit feinsduerlichem Ge-
schmack. Ideal als Brotbelag und fir kalte Platten.

Kuhmilch Art.-Nr. 44-4583

Butterkase ,,BAUER*

Bayern 2,5kg /45 %)
Ein rindenloser, halbfester Schnittkdse von Bauer. Buttergelb
und mild im Geschmack, mit einer 6-wdchigen Reifung.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 44-3962

Edelpilz ,,BERGADER”

Bayern 2,3kg /50 %)
Nach traditioneller Rezeptur von 1927. Einzigartiger Geschmack
durch handwerkliche Herstellung und naturliche Reifung. 3 Wo-
chen gereift.
Kuhmilch
pikant

Art.-Nr. 42-0209

Dantil Worishofener Art

Deutschland (2,0 kg / 60 %)
Doppelrahm-Schnittkédse nach Wérishofener Art hergestellt und
4 Wochen gereift. Sahnig, mild-aromatisch.
Kuhmilch -L

aromatisch

Art.-Nr. 32-4752

Holtseer Wilstermarsch

Schlesw.-Holstein (3,3kg/ 45 %)
Mindestens 4 Wochen foliengereifter Schnittkase, von Hand ge-
schopft. Milder, leicht sduerlicher Geschmack. Geschmeidiger
Teig.

Kuhmilch -L

Art.-Nr. 32- 0407

Wilsteraner

Schleswig-Holstein (8,0kg 55 %)

An der Nordseekdiste produziert aus Milch von Kihen, die auf saftigen,
Wiesen weiden. Erst geschmiert, dann gewachst, 4 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 32-0429
aromatisch

Wilstermarsch: Aus der Wilstermarsch in Schleswig-Holstein stam-
mend. Typischer Geschmack entsteht durch spezielle Reifung in K&-

sereifungsfolie.

Trappisten: Trappisten: abgeleitet vom katholischen Orden der
» Irappisten” beheimatet in der Normandie. Von dort verbreitet er sich.



e~ Wo, bitte, kommt
der Tilsiter her?

Die vorherrschende Meinung ist,
dass der Tilsiter aus dem Gebiet um
Kaliningrad (Konigsberg) und Swo-
jetsk (Tilsit) stammt. Wissenswertes
verrdt das Museum flUr Stadtge-
schichte in Sowjetsk (Ulitza Pobje-
dy 34, Tel.: 007/01161/74638). Es
kann aber auch sein, dass Dr. Carl-
Grdan £ Ludwig Riedel vom Verein ,Milch &
Ty i £ Kultur e. V.* (www.verein-milch-und-
kultur de) r|oht|g liegt, wenn er meint, als Herkunftsland mit einiger
Sicherheit die Schweiz zu sehen. In seinem Artikel ,Der Tilisiter Kase
— Geschichte und Gegenwart” in der Deutschen Molkerei Zeitung

45% mit Naturrinde

HAVARTI Déntil

Schleswig-Holstein (3,8kg /45 %)
Er wird nach einer danischen Rezeptur produziert, hat eine leicht
geschmierte Rinde, einen geschmeidigen Teig und reift 6 Wochen.
.+ Kuhmilch -L Art.-Nr. 30-0554
plkant

»MILRAM“Tilsiter

Mecklenburg-Vorp. (8,0kg /45 %)
Ein pikanter, foliengereifter Tilsiter mit einer feinen Lochung, der
nach einer traditionellen Rezeptur produziert wird.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 30-0493
pikant

4-6 Wochen

Holtseer Cremiger Tilsiter

Schlesw.-Holstein (3,3 kg /60 %)
Mindestens 6 Wochen gereifter Schnitt-
kése mit geschmierter Rinde. Geschmei-
diger Teig, pikanter, leicht s&uerlicher
Geschmack.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr. 29- 0405

Alt-Mecklenburger

Mecklenb.-Vorp. (8,0 kg / 60 %)
Klassiker von der Kiste, 12 Wochen gereift Traditionelles Reife-
verfahren mit blrsten und wenden wahrend der Lagerung.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 29-0368
pikant

30% geschmiert

Kiisten-Tilsiter mit Kiimmel

Schleswig-Holstein (4,0 kg / 30 %)
.:' ‘\-', -, Ein fettreduzierter Ké&se aus Schleswig-Holstein, wo die bes-
st 0 P ten Tilsiter herkommen. Durch Kimmel entsteht der aromati-
| R
- sche, herbe Geschmack.
- Kuhmilch -L Art.-Nr. 29-0430
aromatisch

Deutschland

Tilsiter und Art Tilsiter

Nr. 2/2009 arbeitet er heraus, das Tilsit als Ursprung angezweifelt
werden muss. Vielmehr hatten ausgewanderte Senner Elemente der
Schweizer Késeproduktion (z.B. das Nachwéarmen und die Bruch-
entnahme mittels Leinentuch) nach OstpreuBen gebracht, die sich
bei der Tilsiter-Produktion in Sowjetsk wiederfinden. Tilsiter wird heu-
te in Deutschland, Danemark, Osterreich und der Schweiz herge-
stellt. Vor 25 Jahren versuchten sich die Hollander daran, scheiterten
aber. In der ehemaligen DDR wurde der Name Tollenser erfunden.
Die Dénen versuchten, sich mit Havarti (Seite 143) abzugrenzen. Der
Kése hat eine ,barsche” Note. Naturgereifte Ware wird bei der La-
gerung mehrfach mit Rotkultur geschmiert. Wird er dann sofort ein-
gepackt, spricht man von ,geschmierter Ware“, und man riecht es.
Die Verkauferin muss damit umgehen kdnnen. Bedienungsfreund-
licher — aber mit weniger Charakter — ist ,gewachste Ware“, bei der
vorher die Schmiere entfernt wurde. ,Foliengereifte” oder ,rinden-
lose” Tilsiter sind wenig in der Theke anzutreffen. Sie haben wenig
Geschmack und sich weit vom barschen, typischen Tilisiter entfernt.

Der Holsteiner Tilsiter g.g.A.

Er darf nur in Schleswig-Holstein hergestellt werden. Typisch ist
die markante, kleinteilig Sitzlochung. Von Natur aus hat der Kése
schon einen kréaftigen Grundgeschmack. Mit zunehmendem Al-
ter wird er deftig und barsch. Auch die Geruchsnerven werden
beansprucht. Viele Verbraucher lieben diesen markanten,

aber nicht unfreundlichen Geschmack.
Geschiitzt seit 2013

»Der Tilsiter fiir Kenner

Tilsiter Nr. 8 g.g.A. (scharf)
Schleswig-Holstein (3,8kg /45 %)
Dieser Schnittkase reift und lagert mit viel Pflege
3 8 Monate. Die Naturrinde sorgt fiir den Geschmack.
ﬁ Ein Kase fir ,Kenner* - deftig und barsch!
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 29-0390

kréftig Geschiitzt seit 2013

Holtseer Tilsiter 45%

Schlesw.-Holstein 3,6 kg /45 %)
Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkdse mit geschmierter
Rinde. Geschmeidiger Teig, pikanter, leicht s&uerlicher Ge-
schmack.
Kuhmilch -L
pikant

__ Alt-Mecklenburger Herzhaft

=¥ W Mecklenburg-Vorp. (3,0 kg / 45 %)
Geschmierte Rinde und 12 Wochen sorgfaltige Lagerung auf Holz-
brettern ergeben den Geschmack, den Késeliebhaber wiinschen.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 29-0362
kréftig

Holtseer Ascheberger 45%

Schlesw.-Holst. 3,8kg /45 %)
Mindestens 5 Monate gereifter Schnittkdse mit geschmierter
Rinde. Geschmeidiger, homogener Teig. Pikanter Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 29-0547
pikant

Art.-Nr. 29-0548
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Deutschland

Schnittkase mit Zutaten

Der Odenwiilder Kisekeller o

Odenwaélder Feigenkidse
‘ Odenwald (2,5 kg 45 %)
Schnittkdsezubereitung mit Feigen-Senfsauce. Fruchtig-aro-
: " matischer Geschmack, mit getrockneten Feigen belegt.
3 Monate gereift.

— Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-4622
aromatisch

Odenwaélder Dijon-Senfkéase

Odenwald (4,0 kg / 47 %)
Die Naturrinde wird mit einer Dijon-Senfkruste verfeinert, die eine
Odenwalder Himbeer-Senfkase - hervorragende leicht wiirzige Note aufweist. 4 Monate gereift.
Odenwald 2,5kg /45 %) e— Kuhrohmllch Art.-Nr. 14-0836
aromatisch

Aus dem Odenwaélder Kasekeller stammt dieser Schnittkdse mit
essbarer, fruchtiger Rinde, die mit Himbeersenf veredelt wurde.

3 Monate gereift. A q
Kuhmilch Art.-Nr. 14-0870 Aus Ziegenmilch

aromatisch

Ziegenzauber Cranberry/Orange

Odenwald (1,8 kg / 50 %)

Orangenschalen und Cranberries geben diesem Ziegenkase

seine auBergewdhnlich fruchtige Note. 6 Wochen gereift.

Ziegenmilch -L Art.-Nr. 14-0853
* aromatisch

Odenwalder Nussecke

Odenwald (2,0 kg / 50 %)
Spezialitat mit Walnlssen im Teig, Uberzogen mit einer Schicht
aus Karamell und gehackten Nissen mit einer stiBlichen Note.
6 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 14-0823
aromatisch

Ziegenzauber Lavendel

Odenwald (1,8 kg / 50 %)
Schnittk&sezubereitung mit einer innovativen Geschmacksrich-
tung durch Lavendel und Zitronenthymian. 6 Wochen gereift.

Odenwalder Aprikosenkése

Odenwald (2,8 kg /48 %)
Cremiger Schnittkdse mit Aprikosen-Senf im Teig und mit ge-
. trockneten Aprikosen belegt, dadurch auBergewdhnlich fruchtig.

. Ziegenmilch -L Art.-Nr. 14-0847
3 Monate gereift. aromatisch
Kuhmilch Art.-Nr. 14-0829
aromatisch
Odenwilder Rucksackkise Odenwilder Drachenkése
Odenwald (6,5 kg insgesamt 51 %) Odenwald (2,6 kg 49 %)
Rotgeschmierte Rinde und 3 Monate gereift mit mindestens 8 % Mit einer wiirzigen Kirschpaprika-Sauce gefillt. Die Rinde wird
original Schweizer Sbrinz im Teig. mit pikanten Gewirzen verfeinert. 6 Wochen gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 14-0855 Kuhmilch Art.-Nr. 14-0889
kréftig ) aromatisch

aus dem Hause ,,Baldauf”
Der Giingigste

Wildblumenkase
Allgéu (6,5 kg / 50 %)

Wildblumenkase 1/2 Laib

. Allgéu 3,0 kg / 50 %)
Wildblumenrinde u. a. aus Heublumen, Saflorbliiten und Rosen-

Die Wildblumenrinde besteht unter anderem aus Heublu- % blattern. Ein echter Hingucker, Geschmacksexplosion im Gau-
men, Saflorblliten, Rosenblattern und Schabzigerklee. Der " men. 2 Monate gereift.
Kése reift 2 Monate. Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0122
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0124 aromatisch
aromatisch
Orangenpfefferkase 1/2 Laib

Rosenbliitentraum 1/2 Laib Fb- g{lgiu - e NotederO 30 kg(/j 50 Oéo)

= 0 ie Kombination von einer frischen Note der range mit der ed-
Allgau . . (3.0 kg 50/7) - : len Scharfe des Pfeffers vereinen sich in diesem Kase. 8 Wochen
Zarte Rosenbliten auf der Naturrinde geben ihm sein Aroma und gereift.
den einzigartigen Geschmack, mindestens 8 Wochen gereift. Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0126
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0134 pikant

i aromatisch

. . . Bauerngarten 1/2 Laib
Zitronen-Pfeffer-Kase 1/2 Laib

Allgéu (3,0 kg / 50 %)
m. Allgéu (3,0 kg / 50 %) Pikante Krautermischung aus dem Bauerngarten, umhdillt den

{ Die Kombination von einer frischen Note der Zitrone mit der edlen : 8 Wochen gereiften feinen cremigen Teig des Kases.
- Schérfe des Pfeffers vereinen sich in diesem Kése. 8 Wochen gereift. Kuhmilch -L Art.-Nr 14-0127
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0108 aromatisch
pikant
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Deutschland

Schnittkase mit Zutaten

Aus Bayern, die ,Diplomaten*

Diplomat Chili/Jalapeno

Diplomat Kiimmel ,@"5 Bayern Rk s5%
Bayern (2.0 kg / 55 %) = Mind. 4 Wochen gereifter Schnittké&se vereint mlt fegngem Chili und
Ein sahniger und vollmundiger Schnitt- i Jalapeno. Scharfer Genuss. Zartschmelzend, intensiv im Geschmack.
kdse. Mit Kimmel ergénzt. In praktischer N Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0550
Brotform. 1 Monat gereift. pikant
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0528

Diplomat Paprika

-%-h . Bayern 2,0 kg /55 %)

Diplomat mit Griinem Pfeffer Ein sahniger Schnittkése, der auf der Zunge zergeht. Milder, voll-
Bayern (2,0 kg /55 %) . mundiger Geschmack dank bester Zutaten. 5 Wochen gereift.
Ein Schnittkdse mit grinem Pfeffer verfei- KUhm’/?h L Art.-Nr. 14-0549

aromatisch

nert. Auf einer gehobenen Qualitatsstufe.
Vollmundiger, sahniger Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0524

isch . s
aromatisc Diplomat mit Oliven

. Bayern (2,0 kg / 55 %)
Ein Schnittkdse der gehobenen Qualitatsstufe mit einem voll-
mundigen, sahnigen Geschmack. Mit Olivenstiicken verfeinert.

Diplomat mit Knoblauch

Bayern 2,0 kg /55 %) Kuhmilgh -L Art.-Nr. 14-0521
Ein Schnittkdse mit Knoblauch verfeinert aromatisch
auf einer gehobenen Qualitatsstufe mit ei-
nem vollmundigen, sahnigen Geschmack. TOP
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0523
aromatisch Diplomat Butterpilz / Triiffel
& Deutschland (2,0 kg / 55 %)
‘ h = Ein sahniger Schnittkdse mit Butterpilzen und Triffeln. Der edle
Truffel-Geschmack wird Kenner tberzeugen. 5 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0527
pikant
Diplomat Chili
Bayern (2,1kg /55 %)
Mindestens 4 Wochen gereifter Schnitt- Innperle Birlauch
kése vereint mit feurigem Chili. Scharfer ™
Genuss. Zartschmelzend, vollmundig im > t}\f‘ 35 Bayern . h oo (%0 kg / 3.0 %)
Geschmack. ke I Halbfester Schnittkase, verfeinert mit frischem Bérlauch, ideal
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0522 fur Ka!onenbewusste. Er wird gepflegt und reift 1 Monat.
aromatisch . i Kuhmllch -L Art.-Nr. 14-0509
aromatisch

Pfefferkdse Schonegger

Alpenregion (6,0 kg / 50 %)
Dieser Schnittkdse aus tagesfrischer Heumilch wird mit ganzen
roten und griinen Pfefferkérnern verfeinert. 10 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-4053
pikant

Baldauf Gewiirzhexe 1/2 Laib

Allgéu (3,0kg /50 %)
: Die Gewdlrzhexe ist durch ihren kraftvollen Gewurzmantel ein
s vollmundiges Gaumenerlebnis. Mindestens 6 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0106
pikant

Gipfelstiirmer

Alpenregion (6,0 kg / 50 %)
Der Gipfel der Genlsse entsteht durch die Zugabe von ausge-
:aebb) suchten Bergkrautern. Gut geeignet zum Uberbacken. 10 Wo-
i

Lindenberger Weinkase 1/2 Laib

| Allgéu (3,0kg /50 %)
Mindestens 8 Wochen gereifter Schnittkdse aus Heumilch g.t.S.
mit Rotwein affiniert.aromatischer Geschmack. Geschmeidig.

; = hen gereift.
Kuhrohmilch -L Art.-Nr. 14-0307 c
aromatisch Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-4054
pikant

Baldauf Gewiirzhexe 1/2 Laib
 Allgéu (3,0kg 50 %)

Almbliitenkase

= - . L . Alpenregion (6,0 kg / 50 %)
Mindestens 8 Wochen gereifter Schnittkse aus Heumilch g.t.S.
9 9 Waurziger AimgenuB aus frischer Heumilch. 4 Monate gereift und

mit RoMeln affiniert. Aromatischer Geschmack. Geschmeidig. dann mit kostbarer, duftender Almbliitenmischung veredelt.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-0147 Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-3269
aromatisch aromatisch
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aus der Jithofer Kaserei

Deutschland

Schnittkase mit Zutaten

Hamburger Pfeffer-
sack 1/2 Laib
Niedersachsen 2,5kg/
50 %)
Schnittkdse mit  essbarer
Naturrinde mit grinem und
buntem Pfeffer aus einer
niederséchsischen Hofka-
serei. 3 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.
14-1511
kréftig

Jithofer Bockshornkleekédse
" Niedersachsen (5,0 kg / 50 %)
" In der Jithofer Hofkaserei hergestellt 2 Monate gelagert. Bocks-
hornklee ergibt ein nussiges Aroma des Késes.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr. 14-1513

o - . Niedersachsen

Ringelblumenlaib

Niedersachsen (1,3 kg / 50 %)
Durch die affinierte Rinde mit essbaren Ringelblumen, erhalt der
Kése nach 4-wdchiger Reifung sein feinwirziges Aroma.
Kuhmilch Art.-Nr. 14-1564
aromatisch

Ziegenkase mit Hexenkrauter

Niedersachsen (1,3 kg / 50 %)
Der handwerklich hergestellte Ziegenkése erhélt durch Hexen-
krauterrinde und 6-wdchige Reifung sein wirziges Aroma.
Ziegenmilch -L Art.-Nr. 14-1515
aromatisch

Jithofer Bockshornkleekidse

(5,0 kg /50 %)
In der Jithofer Hofkaserei hergestellt 2 Monate gelagert. Bocks-
hornklee ergibt ein nussiges Aroma des Kéases.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr. 14-1513

Sauermilchkase oder auch ,Harzer” genannt

Harzer Kiimmel

Hessen (244629g/0,3 %)
Nachalten Rezeptenhandwerklichhergestelltund mit Kiimmelver-
feinert. Kalorienarm mit wenigerals 1 % Fett absolut. 3 Tage gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 94-3192
aromatisch

Harzer F. Theke Gelb / Kiimmel

Hessen 62,59/0,3 %)
Hessischer Handkése, nach alten Rezepten handwerklich herge-
stellt. Kalorienarm mit weniger als 1 % Fett absolut.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 94-3193
= pikant

P

Obazda Feinschmecker g.g.A.

Bayern (1,0 kg 50 % )
Geschutzter Brotaufstrich mit Camembert, Doppelrahm-
Frischkase und Butter. Geschmackvolle cremige Konsistenz.
Kuhmilch Art.-Nr. 91-5905
pikant g.g.A. seit 2015

Kaseschinken

.
o -";\;F\ Nordrhein-Westfalen

(2,0kg /17 % abs.)

Idealzum Uberbacken von Toasts, Pizzen, Gratins und Auflaufen
sowiezumVerfeinernvonSalaten;einEyecatcherfiurKaseplatten.
Art.-Nr. 91-0530

s Kuhmilch
aromatisch

Kochkéase = geschmolzen aus gereiften Sauermilchquark

Die Becherware hier fir Bedienung aus dem 3,5 kg Eimer

Kochkase ,,Etelser“ Kiimmel

. Niedersachsen (3,5kg /40 %)
In Niedersachsen traditionell von Kochkase-Experten herge-
stellt und mit Kimmel verfeinert.
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- Kuhmilch Art.-Nr. 90-3530
aromatisch
Mozzarella

Mozzarella Gourmini

Bayern (1,0 kg / 45 %)

Mozzarella hat den Siegeszug bei uns angetreten. Hier die kleine

8 g - Kugelform in bester Qualitéat aus Bayern.
"\ Kuhmilch

Art.-Nr. 62-1497

WeiBkase mit Lake

Hirtenkase gewiirfelt Eimer

Niedersachsen (1,8 kg / 45 %)
Kostlich, an der Kuste sorgféltig gereift, in Wirfelform mit saube-
rer Schnittkante. Vielseitig nutzbar zu Salaten und Auflaufen

Kuhmilch Art.-Nr. 92-3046

Kochkase ohne Kiimmel

Niedersachsen 3,5kg /40 %)
| In Niedersachsen traditionell von Kochkase-Experten hergestellt

© - und das schmeckt man auch.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr. 90-3540

Mozzarella Stange

W Deutschiand (1,0kg /45 %)
Leicht zu portionieren. Eignet sich hervorragend fiir die mediter-

il rane Kuche, fir Auflaufe, Pizzen oder Nudelgerichte.

ﬂ' i Kuhmilch Art.-Nr. 63-4582
Feta Knoblauch / Krauter Scheiben
Saarland (1,4 kg / 48 %)

"-lﬂ: t Mit Feta g.U. hergestellt, in Scheiben aus Ziegen- und Schafkése nach
L e original griechischer Rezeptur. In Kréuter-/Knoblauchdl eingelegt.

Schaf/Ziege Art.-Nr. 93-4202
pikant



aus dem Hause ,,Bergader*

aus dem Hause ,,Bergader*

Deutschland

Halbfester Schnittkase

Almzeit Sahnig / Mild

Bayern 2,8kg/
55 %)
Sahniger halbfester Schnittkése
aus frischer Alpenmilch. Ge-
schmeidige Konsistenz. Ohne
Rinde. Mild im Geschmack.
Kuhmilch -L Art.-Nr.
39-0221

Almzeit Griiner Pfeffer

Bayern (1,7 kg / 45 %)
Halbfester Schnittkdse mit griinem Pfeffer ausfrischer Alpen-
milch. Geschmeidige Konsistenz. Ohne Rinde.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 39-0216
pikant

Almzeit Kiimmel

Bayern (1,7 kg / 45 %)
Halbfester Schnittkase mit Kimmel aus frischer Alpenmilch. Ge-
schmeidige Konsistenz. Ohne Rinde.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 39-0218
aromatisch

Edelpilz ,,Bergader*

Bayern 2,3kg /50 %)
Nach traditioneller Rezeptur von 1927. Einzigartiger Geschmack
durch handwerkliche Herstellung und naturliche Reifung. 3 Wo-
chen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 42-0209
pikant

Almzeit Mediterraner Kréauter

Bayern (1,7 kg / 45 %)
Halbfester Schnittkdse mit mediterranen Krautern aus frischer
Alpenmilch. Geschmeidige Konsistenz. Ohne Rinde.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 39-0219
aromatisch

Almzeit Chili / Paprika

" Bayern (1,7 kg / 45 %)

Halbfester Schnittkdse mit Chili und Paprika aus frischer Alpen-
milch. Geschmeidige Konsistenz. Ohne Rinde.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 39-0223
aromatisch

Almzeit Paprika / Zwiebel

Bayern (1,7 kg / 45 %)
Halbfester Schnittkdse mit Paprika und Zwiebel aus frischer
Alpenmilch. Geschmeidige Konsistenz. Ohne Rinde.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 39-0217
aromatisch

Weichkase

Bonifaz Naturgenuss
Bayern (1,2kg/ 70 %)
Edler Weichkése mit weiBem Edelschimmel, gereift durch den

ganzen Teig. Im Geschmack sahnig und cremig mild.
Kuhmilch Art.-Nr. 48-0210

Bonifaz Pilzkérbchen

Bayern (1,2kg /70 %)
Feinster Naturgenuss mit kdstlichen Zutaten. Ohne jegliche Zu-
satzstoffe. 2 Wochen gereift. Von Natur aus laktosefrei.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-0208
aromatisch

Bonifaz Milder Chili

Bayern (1,2kg /70 %)
Feinster Naturgenuss mit kdstlichen Zutaten. Ohne jegliche Zu-
satzstoffe. 2 Wochen gereift. Von Natur aus laktose- und gluten-
frei.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-0245
pikant

Bonifaz Griiner Pfeffer

Bayern (1,2kg / 70 %)
Feinster Naturgenuss mit kdstlichen Zutaten. Ohne jegliche Zu-
satzstoffe. 2 Wochen gereift. Von Natur aus laktose- und gluten-
frei.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-0204
aromatisch

Bonifaz ziinftige Brotzeit

Bayern (1,2kg /70 %)
Die Kombination aus Paprika, Zwiebel, schwarzem Pfeffer und
Kummel verleint dem WeiBschimmelk&se eine typische bayeri-
sche Geschmacksnote.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-0212
aromatisch

Bonifaz Knoblauch

Bayern (1,2kg / 70 %)
Feinster Naturgenuss mit kdstlichen Zutaten. Ohne jegliche Zu-
satzstoffe. Von Natur aus laktose- und glutenfrei.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-0214
aromatisch

Bavaria Blu

Bayern (1,2kg /70 %)
Edler Weichk&se mit Wei- und Blauschimmel, nattrlich-cre-
mig, zart und charaktervoll im Geschmack. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch Art.-Nr. 50-0200
aromatisch

von der , Triffelmanufaktur®

Triiffeltorte

Bayern (1,3 kg / 60 %)
Kasekomposition aus cremigem Brie verfeinert mit sahniger Truf-
fel-Mascarpone-Creme. Reifezeit 2 Wochen.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-4952
aromatisch
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Weichkase

Aus dem Hause ,,Champignon*

Rougette
- ;;.r'-"— ., Allgéu (2,2 kg /60 %) (Ruhschett)
i"*_\b_.___'_ - "‘Il Fein-wiirziger Landk&ase mit rot-weiBer Rinde. Von den Kase-Ver-
h’ kauferinnen als erster seiner Klasse gewahlt. 4 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 54-4922
aromatisch
Cambozola Balance
-_:{“: o Allgéu (1,4 kg /55 %)
o = Der bekannteste Blau-weiB-Weichkase, einzigartig cremig. Hier

die Variante mit etwas weniger Fett. 4 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 50-4919
aromatisch

Cambozola

S Allgéu 2,2 kg / 60 %)
%& =g Einzigartig cremiger Weichkase mit edlem Blauschimmel. Mit
zunehmender Reife bekommt er eine leicht stiBliche Note.

4 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 50-4915
aromatisch
Montagnolo
ﬂ Allgdu (2,0 kg / 60 %) (Montanjolo)
N ﬂ Kaltgereifter Premium-Weichkdse mit edelgrauer Urschimmel-
d-'-/“*—- . rinde. Zarter Schmelz und fein-pikante Note. 4 Wochen gereift.
__-’ Kuhmilch -L Art.-Nr. 50-4913
pikant

Grand Noir

Bayern (2,5kg /60 %)
Késegenuss der Extraklasse. Bekommt seinen aromatischen
Geschmack durch spezielle Reifung im schwarzen Wachsman-
tel. 42 Tage gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 50-4916

Schmelzkase

Milkana Emmentaler Block

Bayern (2,0kg /47 %)
Schnittfeste Schmelzk&sezubereitung die gut verarbeitet werden
kann. Hat einen wiirzigen Geschmack nach Emmentaler.
Kuhmilch Art.-Nr. 86-3888
aromatisch

Emmentaler Etelser

Niedersachsen (2,0 kg / 45 %)
Der klassische Schmelzkdse aus Emmentaler zum Toasten
mit passender ScheibengroBe. Gut schmelzend, mild im Ge-

schmack.
‘5 Kuhmilch

Chester Etelser
Niedersachen (2,0 kg / 45 %)
Der klassische Schmelzkase zum Toasten mit passender Schei-

bengroBe. Gut schmelzend, mild im Geschmack.
Kuhmilch Art.-Nr. 86-0340

——

ill
L
i

Art.-Nr. 86-0342

=2
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Die WeiBschimmeltorten

— Allgduer Rahmtorte Natur
L -

Allgéu (1,5 kg / 60 %)
Aus frischer Alpensahne produziert, natrlich und in Ruhe 2 Wo-
chen gereift, in besonderen Reifekellern.
Kuhmilch -L

aromatisch

Art.-Nr. 65-4912

Allgauer Rahmtorte Pfeffer

Bayern (1,4 kg / 60 %)
Mit einer guten Portion Rahm, die dem Kése eine besondere
Cremigkeit verleiht, mit Pfeffer verfeinert. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 58- 4918
aromatisch

Allgéduer Rahmtorte Krauter

Allgéu (1,4 kg / 60 %)
g '-‘t Aus frischer Alpensahne, mit Krautern verfeinert, natrlich und in
Ruhe 2 Wochen in besonderen Reifekellern gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 67-4911
aromatisch

Allgduer Rahmtorte Knoblauch

Allgéu (1,6 kg / 65 %)
Aus frischer Alpensahne produziert. Naturlich und in Ruhe 4 Wo-
chen in besonderen Reifekellern gereift.
Kuhmilch -L

pikant

68 % Fetti. Tr.

Fiorella di Tomino Torte
Bayern (1,2 kg 68 %)
Cremig-sahniger Weichkdse mit besonderer Blutenform. Reift
von auBen nach innen, was zwei Konsistenzen harmonisch mit-
einander verschmelzen lasst.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 67-4925

Art.-Nr. 48-4914

Schinken-Rauchkase

Baden-Wiirttemberg 2,0kg /45 %)
Die behutsame R&aucherung lber Buchenholzrauch und groBzu-
gige Zugabe von magerem Hinterschinken ergeben die beson-
dere Note. 4 Wo. gereift.
Kuhmilch

pikant

Art.-Nr. 89-0262

Rauchkéase

Baden-Wiirttemberg 2,0kg /45 %)
Die einzigartige Rezeptur garantiert eine unvergleichliche cremi-
ge und schmelzende Konsistenz. Schnittfester Schmelzkdse mit
feinem Raucharoma.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr. 89-0260

Jermi Roulette mit Walnuss

Baden-Wiirttemberg (500 g /55 %)
Eine Schmelzk&sezubereitung mit 13 % Walnissen verfeinert.
Kuhmilch Art.-Nr. 87-0295
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Hofkasereien, am Beispiel Niedersachsische KasestraBBe

Lang, ja sogar sehr lang ist es her, dass man sagen konn-
te: ,Fast jedes Dorf hat seine eigene Molkerei“. 1950 waren
es 3.401 milchverarbeitende Betriebe. Bis heute kodnnen
wir eine Konzentration der Molkereien auf groBere Betrie-
be feststellen. Diese Entwicklung zu ,wirtschaftlichen Ein-
heiten“ halt immer noch an. 1991 gab es in Deutschland
508 Molkereien, 2019 waren es 213. In letzter Zeit, beinahe
unbemerkt, haben sich in Deutschland kleine Hofkésereien
entwickelt. Nach dem Motto: , Hier kast der Chef selbst.”
Verfiigt man Uber keine eigene Kasereieinrichtung kommt
einmal wochentlich eine ,fahrende Késerei“. Die Milch wird
verkast und die Rohlinge dann bis zum Verkauf gelagert und
gepflegt. Von den Familienbetrieben wird dann der fertige
Kése in der Regel durch Hofverkauf und auf den regionalen
Markten verkauft. Ist die Produktion etwas gréBer, sucht der
Késer zuséatzlich den Weg in regionale Lebensmittelmarkte.
Da in der Regel keine eigene Logistik und/oder Verkaufs-
struktur besteht, sind wir in der Lage diesen Teil des Weges
des Késes zur Kasetheke zu Ubernehmen. Da wir national
arbeiten, ist der Standort des Betriebes flr unsere Dienst-
leistung kein Problem. Nachfolgend eine kleine Auswahl
(nicht vollstandig angesichts der Vielzahl der Hofkasereien).
Sie bekommen so einen Einblick in die Geschaftspolitik und
Entwicklung der Hofkésereien in Deutschland.

o Tangsehl

Nahrendorf - Tel.: 05855 - 1278

o Wendland Ziege
Clenze - Tel.: 05844 - 1446

0 Kaserei Herzberg
Liider - Tel.: 05824 - 3341

@ Fisker Ziegenhof
Wahrenholz - Tel.: 05835 - 8130

Naturhof Miiden
Miiden (Aller)
Tel.: 05171 - 988 86 42

European Cheese Center
Ruwisch & Zuck

die Kasespezialisten
Hannover - Tel.: 0511 - 586 66-26

@ Gut Adolphshof - Kaserei
Lehrte - Tel.: 05175 - 9803 42
Bio ist gut -
Biermann ist besser
Lehrte / Sievershausen
Tel.: 05175 - 954710

@ Horstbergkaserei
Glentorf - Tel.: 05365 - 9422 40
@ Heesehof
Beierstedt - Tel.: 05354 - 9942 53
@ Klostergut Heiningen
Heiningen - Tel.: 05334 - 67 92
@ Hof im Greth
Sohlde - Tel.: 05129 - 2162162
@ Lopp’s Milchziegenhof
Bad Salzdetfurth - Tel.: 05063 - 43 84
Niehoffs Hofmolkerei
Bockenem * Tel.: 05067 - 64 60
@ Hofmolkerei Hansen
Hahausen - Tel.: 05383 - 8106
@ Kasehof Landolfshausen
Landolfshausen - Tel.: 05507 - 912 85
Leinetaler Landkaserei
Moringen - Tel.: 0171 - 6018577

@ Traupe’s Milchhof
Gleichen, Kreis Géttingen
Tel.: 05508 - 922 67

@ Naturmilchhof Gartetal
Diemarden - Tel.: 0551 - 794579
Bulles BioKase
Kalefeld - Tel.: 05553 - 995581

@ Hofkaserei Oehlschlager
Einbeck - Tel.: 05561 - 1841

Hof Luna
Everode - Tel.: 05184 - 958958

@ Echt Schaf

Gronau / Leine - Tel.: 05182 - 3307

@ Liningsberger Hofkaserei
Aerzen - Tel.: 05154 - 4459

Hofkaserei Tecklenburg
Luhden - Tel.: 05722 - 981320

@ Bredemeier Bauernlddchen

Auetal /OT Borstel

Tel.: 05753 - 961482
Kampfelder Hof
Hemmingen / Hannover
Tel.:0151- 10782876

@ Sandras Milchhiitte
Hagenburg - Tel.: 01578 - 685 65 04

@ Eilter Kaseschule
Ahlden - Tel.: 05164 - 28 65

@ Biohof Eilte

Ahlden OT Eilte - Tel.: 05164 - 2614
@ Hofkaserei Winkelmann

Walsrode - Tel.: 05166 - 331970
@ Bruchwiesenhof

Marklohe - Tel.: 05021 - 656 57
@ Hofkaserei Derboven

Warpe - Tel.: 04251 - 2559
@ Die Ziegerei

Asendorf - Tel.: 04253 - 701 9949
@ Esel- und Ziegenhof BULT

Mellinghausen - Tel.: 04272 - 9596 09
@ Milchhof Fiedler

Wagenfeld - Tel.: 05774 - 1463

Sulinger Milchziegen

Sulingen - Tel.: 04271 - 4570
@ Hofkaserei Jacob

Hiide - Tel.: 05447 - 217

Haselmann

Glandorf - Tel.: 05426 - 933309

Hof Gosling

Osnabriick - Tel.: 0541 - 122215
) WABE-Zentrum

Klaus Bahlsen Versuchsbetrieb

des Studi Okotrophol

Wallenhorst - Tel.: 0541 - 9695371

Hofkéserei Dennemann
Samern - Tel.: 05923 - 5611

@ Fehnland Ziegenkase
Hebelermeer « Tel.: 05935 - 7052 64

Feines von Hemmen
Haren (Ems) - Tel.: 05932 - 903737

Mobile Kaserei Bego-Ghina
Loningen - Tel.: 05432 - 902035

@ Dahlhorster Hof
Badbergen - Tel.: 05436 - 9667 27

Alexander Gottken
Halen - Tel.: 04473 - 943494

Gut Altenoythe
Friesoythe / Altenoythe
Tel.: 04491 - 921224
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@ Hofkaserei / Hofmolkerei (Bio)

@ Hofkaserei / Hofmolkerei (konventionell)

Hofkaserei / Hofmolkerei im Aufbau
I Dorfkéserei (Bio)

W Dorfkaserei (konventionell)

Mobile Kaserei
Einzelhandel
@ Schule

@ Engelnhof

D

Papenburg - Tel.: 04961 - 72576

Hof EmsAuen
Rhede - Tel.: 04962 - 914953

ter Bogt
Westoverledingen
Tel.: 04961 - 9217034

Biolandhofes Liittjes Plaats
Krumharn - Tel.: 04921 - 820 46-33

Késehof Rozenburg-Pilsum
Krummhom / Pilsum - Tel.: 04926 - 307

Ostfriesische Milchkanne
Norden, Ostfriesland
Tel.: 04931 - 9753421

Ziegenmanufaktur Ostfriesland
GroBefehn - Tel.: 0176 - 62257199

Hof FaB
Friedeburg, Ostfriesland
Tel.: 04465 - 94304560

Mobile Kaserei May
Zetel OT Collstede
Tel.: 0160 - 1052130

Hof Butendiek
Seefeld - Tel.: 04734 - 218

Edwin van't Oever
Elsfleth - Tel.: 04401 - 855857

@ Zahret Alghouta

Elsfleth - Tel.: 04404 - 2178

@ Biolandhof Reichwald

Lemwerder - Tel.: 0421 - 6392148

@ Hofgemeinschaft Grummersort

Hude-Grummersort
Tel.: 04484 - 94072

Haverkamp’s Hofkaserei
Hude-Hurrel - Tel.: 04408 - 408

Kastens Holsteins
Stuhr - Tel.: 04206 - 306

NuBbaum Rohmilchkase
Bremen - Tel.: 0421 - 616 76 44

Findorffer Kasekontor
Bremen - Tel.: 0421 - 69503878

Biohof Kaemena
Bremen - Tel.: 0421 - 273368

Heike Klatte
Bremen - Tel.: 0421 - 27816 88

René Kurz Ziegenkaserei
Thedinghausen - Tel.: 0420 - 468 74 47

Briinings Scheune
Fischerhude - Tel.: 04293 - 78 96 40

Briimmanns Hof
Laura und Tobias Bertzbach
Ottersberg - Tel.: 04293 - 1638
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@ Hof Liitjen

Vollersode - Tel.: 04793 - 952 09

@ Kleine Farm

55
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D

Ziegenhof Bilohe
Osterholz-Scharmbeck
Tel.: 04793 - 4328088

Hof Icken
Geestland - Tel.: 04743 - 1038

Milchschafhof Briinjes
Bremervorde-Ostendorf
Tel.: 04769 - 461

Milchhof Oltmann
Drochtersen - Tel.: 0414 - 816 27

Mobile Kaserei Elena Martens
Stade - Tel.: 0176 - 34862294

Hof MieBner
Fredenbeck - Tel.: 04149 - 8373

@ Jithofer Kaserei

Bargstedt * Tel.: 04164 - 6479

Heidi's mobile Kaserei
Elsdorf - Tel.: 0428 - 69 26 8122

@ Bohlings Hofkaserei

Rotenburg - Tel.: 04268 - 888 47 87

@ Ropers Hof

D

Wohlsdorf - Tel.: 042639 - 4563

Milchhof Audehm
Neuenkirchen-Tewel
Tel.: 0174 - 3418351

Hofkaserei Kéhler
Rosengarten, Kreis Harburg
Tel.: 04108 - 4182754

Hof Wiibbe
Seevetal - Tel.: 04105 - 4957

Wohldorfer Hof
Hamburg - Tel.: 0170 - 4506614

@ Landkaserei Fehling

Fahrenholz - Tel.: 04179 - 7477

@ Bauernhofeis Salzhausen

®

@
@

Hof Liibberstedt

Salzhausen, Liineburger Heide
Tel.: 04172 - 961430

Bauckhof Amelinghausen
Amelinghausen - Tel.: 04132 - 939 06 6(
S0S-Hof Bockum

Rehlingen - Tel.: 04132 - 9129-0
H. D. Beddies

Kase- und Weinspezialitaten
Hemslingen - Tel.: 04266 - 1055
Elble Schafskaserei

Bleckede - Tel.: 05852 - 408 92 95
Michaelshof

Sammatz - Tel.: 0151 - 5376 07 76
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Frischkase Natur - zur Eigenherstellung

Mit selbst hergestellten Frischkdsekompositionen kénnen Sie Ihren Kunden lhre Besondere Leistungsfahigkeit zeigen. Den
Ideen sind keine Grenzen gesetzt. Um das verwirklichen zu kénnen, bendétigen Sie dauerhaft lhre Qualitat; denn es gibt nicht
nur "einen" Frischkase. Wir bieten eine breite Auswahl:

n Schwarzwalder Tresana

! Baden-Wiirttemberg (5,0 kg / 26 % abs.)

z Sauerrahm — Garantiert echtes Milchprodukt. Fiur herzhafte Ge-

w richte. Verfeinert Salate, Suppen und SoBen. Erfrischend auch
fur die stiBe Kiiche.

Kuhmilch Art.-Nr.: 72-4612

Weitere Anbieter von Frischkése Natur finden Sie unter Osterreich
und Danemark. Auch Petri Schlemmer FRK Natur eignet sich dazu.

Bayrischer Frischkase
s Deutschland (3,5kg /70 %)
w‘-,. Grundprodukt zur Herstellung von Frischkase-Zubereitungen.
_':."' Doppelrahmstufe = sahnig, cremig und recht preiswert.
Art.-Nr.: 72-4577

Kuhmilch

Land-Frischkase

Deutschland 3,5 kg /60 %)
Grundprodukt zur Herstellung von Frischkése-Kreationen. Dop-
pelrahmstufe = sahnig, cremig, dabei relativ fest.

Kuhmilch Art.-Nr.: 72-4578

Frischkase fertig, aus der Bedienschale

Petrella
.+ "7, Niedersachsen (1,0 kg / 60 % Fetti. Tr. M.A.)
!'-' | =y CremigeFrischkasezubereitungmitfrischenKrauternund Gemiise
= g:ﬁ Wir empfehlen
Peppasweet Art.-Nr.:73-3809
Bérlauch Art.-Nr.: 73-3832
Paprika Art.-Nr.: 73-3805
Porree Art.-Nr.: 73-3808
Schnittlauch Art.-Nr.: 73 3805
Petrella mit Schnittlauch
Niedersachsen (2,5 kg 60 %)
l Wiirzig, sahnig, locker und cremig. Gut geeignet als
1.,‘: Brotbelag und zum verfeinern von Speisen.
hm— Kuhmilch Art.-Nr. 73-3816
aromatisch

Frischkase Kirschpaprika

Niedersachsen (2,5 kg 60 %)
Cremige, fruchtig-frische Frischkasezubereitung. Besticht
durch einen stBlich-scharfen Geschmack.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr. 73-3842

Frischkase von Dahlhoff
Deutschland

(1,0 kg / 60 %)

Handwerklich hergestellte Frischkdsezubereitungen von
Dahlhoff in verschiedenen Variationen.
Kuhmilch aromatisch-pikant

Honig-Senf Art.-Nr.: 73-5743
Lachs Art.-Nr.: 73-5749
~ Rucola Art.-Nr.: 73-5756
Coco-Curry Art.-Nr.: 73-5752
Tomate-Basilikum Art.-Nr.: 73-5753
Pfifferlinge Art.-Nr.: 73-5762

Der gangigste Dahlhoff-Artikel:

Jalapeno-Frischkése
: &' Deutschland (1,0kg 50 %)
¥ . Doppelrahmfrischkése mit feurigen Jalapenos, Petersilie
und frischem Dill. Handwerklich hergestellt.
Kuhmilch Art.-Nr. 73-5747
pikant

Schlemmer-Frischkdse Natur

Niedersachsen (2,5 kg 60 %)
Dieser Schlemmerfrischkése eignet sich perfekt zur Weiter-
verarbeitung und ist die ideale Basis fir eigene Kreationen.

Kuhmilch Art.-Nr. 72- 3841

Frischkase Bresso mit Krauter

. Allgau (1,5kg /62 %)
.'..'45"-" Der klassische, Iuftige Frischkdse mit feinen Krautern der Pro-
| | vence, fein-aromatisch.
\ :-;g'_i;__ ' Kuhmilch Art.-Nr.: 73-3898
g aromatisch
Krautercreme Bodensee

Bayern (1,5 kg /23 %)
Diese Krautercreme schmeckt nicht nur als Brotaufstrich, son-

w dern auch als Krauter-Dip und in der warmen Kiiche geeignet.
Kuhmilch Art.-Nr.: 73-3904

pikant

Frischkéase von Ludwig
Nordrhein-Westfalen

(1,3kg /70 %)

Handwerklich hergestellt, besonders ausgefallene

Geschmacksnoten
i Kuhmilch aromatisch-pikant

1001 Nacht Art.-Nr.: 4447
Feigen-Honig-Senf Art.-Nr.: 4426
Italienisch Art.-Nr.: 4425
Spanisch Art.-Nr.: 4423
m El Bandito Art.-Nr.: 4446
Lachs-Lauch Art.-Nr.: 4420
Gartnerinart Art.-Nr.: 4421
getrocknete Tomate Art.-Nr.: 4445

Pflaum‘s feine Frische
Bayern (1,0 kg)

Ein einzigartiger Brotaufstrich mit Frischkdse der Magerstufe
verfeinert mit verschiedenen Zutaten: Alle Aufstriche beste-
chen durch ihren leichten, frischen Geschmack und langer

Haltbarkeit.
Kuhmilch/Schafmilch
Bérlauch Art.-Nr.: 95-5900
Pfefferoni Art.-Nr.: 95-5906
- Olive & Schafskése Art.-Nr.: 95-5907
¥ Tomate & Schafskédse Art.-Nr.: 95-5908
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Torten von Bornholter/ Heimfein

. ,Bornholter” wird im Frihjahr 2025 den Markennamen auf ,,

N —

3. Der Frischk&se ohne jegliche Konservierungsstffe. Deshalb

Heimfein” &ndern.

. Die Produktion und Qualitat bleibt gleich, wie seit vielen Jahren gewohnt.

kurzes MHD.

Wir handeln nur die Artikel als Vorbesteller, so dass sie ein ausreichendes MHD erhalten.

. Man schmeckt diesen Vorteil. Der Verbraucher honoriert es.
. Auch Kompositionen mit Kuh-, Schafmilch gemischt.

(20>

H. ﬁ.

Nordrhein-Westfalen

Im Ostwestfallischen werden die verschiedensten Frischkédse-Spezialitaten
hergestellt. Kombinationen aus verschiedenen Milchsorten (Ziege und Kuh
oder Schaf und Kuh) und frischen Zutaten ergeben raffinierte Spezialitaten.
Die Weichkaseproduktion finden Sie auf Seite 165 oben.

Brie-Torte mit Honig-Senf-Feige

Deutschland (1,5 kg / 62 %)
Der Brie wird horizontal geteilt und mit einer Zube-
reitung aus Honig-Senf-Feigen-Frischkase gefiillt. 3
Wochen gereift.

Kugeln aromatisch-pikant b5x1209) :;;ZZ;’ICh Art.-Nr. 67-4559
Wir empfehlen:
i # Peppadew-Kugeln Art.-Nr.: 73-4514
- " Schnittlauch-Kugeln Art.-Nr.: 73-4542
w Paprika-Kugeln Art.-Nr.: 73-4544 Brie-Torte mit Barlauchcreme
Lachs-Kugeln Art.-Nr.: 73-4545 Deutschland (1,5 kg / 63 %)
Honig-feige Art.-Nr.: 73-4526 oo J‘ Der Brie wird horizontal geteilt und mit einer Zube-
455 WD 4 reitung aus Frischk&se-Bérlauch und Sahne gefillt.
o By - 3 Wochen gereift.
Honigsenffeigencreme gl Kuhmilch Art.-Nr. 67-4533
‘ Deutschland (1,0kg / 70 %) aromatisch
‘ ! Eine tolle Frischkése-Komposition mit Honig, Senf und Fei-
'- gen zubereitet.
Kuhmilch Art.-Nr.: 73-4509
aromatisch Bornholter Chabrie-Torte
Deutschland (1,4 kg / 64 %)
v Frz. Brie gefiillt mit Frischkéase (davon 20 % Schaf-
Bérlauchcreme kéase) und mit Joghurt, Lauchzwiebeln und Gewur-
o Nordrhein-Westfalen (1,0kg / 70 %) zen verfeinert.
- Frischkésezubereitung mit aromatischem Bérlauch und einer Kuh-/Schafmilch Art.-Nr. 67-4541
leichten Chili Note.Handwerklich hergestellt. aromatisch
Kuhmilch Art.-Nr.: 73-4551
aromatisch
Die geschiitzte Spezialitat: WeiBlacker
. Der in Handarbeit hergestellte WeiBlacker, auch Bierkdse genannt,

; . | ist sehr wirzig und dank seiner Rotschmiere duBerst intensiv im Ge-
WeiBlacker aus Heumilch G.U. = s ruch. Diese urbayrische Spezialitat ist Gber 130 Jahre alt. Einen
Bayern (500 g 45 %) i ;I_‘:w} & We"iBIacker isst .man ggwbhnlich nu.r' zum Bier. I?er .anfangs fe§te,
Typischer halbfester Schnittkase aus dem Allgau mit pikantem WEIELACKER ™ spater butterwe!che.Kase verbleibt fir 8 .\.Noc.hen in einem S_‘_Dhmlef-
Charakter. Wird aus Heumilch gekést und 12 Monate gereift. =z 2 keller, bevor er in Kisten verpackt und fiir die Dauer des nachsten
Kuhmilch -L Art.-Nr. 45-3221 s _"___' e Jahres kalt gelagert wird. Aufbewahrt wird er im Kihlschrank. Es
pikant geschiitzt seit 2015 bedarf aber wegen des Geruches eines Einmachglases, das sich mit

einem Deckel gut verschlieBen lasst.

Knirps Doppelpack

Deutschland (1259 / 45 %)
Wiirzig aromatischer Weichkése mit Rotschmiere. Eine Gaumen-
freude fiir Kdsekenner. Von Natur aus laktosefrei. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 0517
aromatisch

Rotschmierkase

Limburger Stange

Bayern (500 g /40 %)
Der Klassiker mit charakteristischer Wiirze. Herzhaft-kréftig im
Geruch und angenehm im Geschmack.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 68-3222
kréftig
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Deutschland

BIO-Kase stellen wir Innen nach Hersteller vor.

Die Kasegruppen stehen vor der Artikelnummer. Damit Sie nicht auf
Seite 59 zurlckblattern missen, hier die Gruppen fur

01 = Hartkase

09 = Schnittkdse

14 = Schnittkdse mit Zutaten

39 = Halbfeste Schnittkdse mit Zutaten
48 = Weichkase

52 = Weichkéase mit roter Rinde

58 = Weichkase mit Zutaten

94 = Sauermilchkéase

Kaserei ,Bauckhof - ein [demel®l -Betricb

BIO DEMETER Berg & Tal Alt

Niedersachsen (5,0 kg / 45 %)
Mindestens 9 Monate gereifter Hartkdse in Demeter-Qualitat.
Tagesfrische, handwerklich verarbeitete Milch. Cremiger Teig.
Kréftiger Geschmack.
Kuhmilch

kréftig

Art.-Nr. 01-4157

BIO DEMETER Hofkéase Mittelalt

Niedersachsen (3,0kg /45 %)
3 Monate gereifter Schnittkédse in Demeter- Qualitdt Rotge-
schmierte Naturrinde, pikanter Geschmack, geschmeidige Kon-
sistenz.
Kuhmilch
pikant

Art.-Nr. 14-4153

BIO DEMETER Pikanter Heidjer

Niedersachsen (38,0kg /45 %)
5 Wochen gereifter Schnittkdse in Demeter-Qualitat mit pikanter
Krautermischung. IntensiverGeschmack, geschmeidige Konsis-
tenz.
Kuhmilch
pikant

Art.-Nr. 14-4154

BIO DEMETER Nordstern

Niedersachsen (800 g /45 %)
12 Tage gereifter, halbfester Demeter Schnittkédse mit rotge-
schmierter Rinde.

/ aromatisch er Geschmack, cremige Konsistenz.
Kuhmilch
pikant

Art.-Nr. 09-4149

BIO DEMETER Camembert
L= Niedersachsen

(180 g/ 45 %)
Cremiger Camembert in Demeter-Qualitdt mit dem typischen

Camembent  Camembertaroma und weiBer Schimmelrinde. Milder Ge-
schmack. 10 Tage gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.48-4150
e

BIO DEMETER Kleiner Bengel

Niedersachsen (180 g /45 %)
Rotgeschmierter Weichkase in Demeter-Qualitat. Eine Kombi-
| nation aus cremigem Teig und pikantem Geschmack. 10 Tage
gereift.
Kuhmilch
pikant

Art.-Nr.52-4151

BIO DEMETER Liineburger Kiimmelkase

Niedersachsen (500 g/ 45 %)
12 Tage gereifter Demeter Weichkdse mit Kimmel verfeinert.
Rotgeschmierte Rinde.

aromatisch er Geschmack, cremige Konsistenz.
Kuhmilch

aromatisch

Art.-Nr. 58-4148
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Hofkaserei ,,Belrieth”

Am Rande des Biosphérenreservats Rhon in-
mitten von hugeligen Landschaften liegt die
Hofkaserei Belrieth.

Die Bio-Rohmilch von den ortsansassigen Kiihen wird nicht entrahmt
und homogenisiert, sondern mit ihrem naturlichen Fettgehalt scho-
nend erhitzt und nach traditionellen Rezepturen verkast.

BELRIETH

BIO Feuerzauber

Thiringen (1,0 kg / 50 %)
- Durch die Kirbiskerne, Bockshornkleesamen und Rauch eine

Besonderheit. Dank der Tunnelform leicht in Scheiben zu schnei-

den. 4 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr. 14-0516

kréftig

BIO Rotweinkase

Thiringen (800g / 50 %)
Halbfester Schnittkdse in Bio-Qualitat, handwerklich hergestellt
und mit feinem Rotwein affiniert und 1 Monat gereift. Mit ess-
barer Rinde.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr. 39-0535

BIO Dorfkase Wiesenblumen

Tharingen (3509 /50 %)
Weichkase aus biologischer Milch handwerklich in Thiringen
hergestellt und mit Wiesenblumen verfeinert. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-0531
aromatisch

BIO Ringelblumenlase
Thiringen (1,56 kg / 50 %)
Weichkése in bester Bio- Qualitat, aufféllig durch die Ringelblu-

men auf der Rinde. 2 Wochen gereift.
Kuhmilch -L

Art.-Nr. 58-0529

BIO Dorfkase Wiesenblumen

Thiringen (1,5 kg / 50 %)
- Cremiger Weichkase mit Edelschimmel. Besonders auffallig
% durch die Wiesenblumen-Mischung auf der Oberflache. 2 Wo-
 chen gereift.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr. 58-0518

BIO Dorfkase Pistazien

Deutschland (250 g / 50 %)
Weichkése aus biologischer Milch handwerklich in Thiringen
hergestellt und mit Pistazien verfeinert, reift 2 Wochen.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 58-0532
aromatisch

BIO Dorfkase Blau-Mohn

Thiringen 8509 /50 %)
aromatisch er Weichkése aus biologischer Milch handwerklich
hergestellt, mit Blau-Mohn und Holundersaft verfeinert. 2 Wo-
chen gereift.
Kuhmilch
aromatisch

Art.-Nr. 58-0675

BIO Dorfkase Bunter Pfeffer

Tharingen (1,6 kg / 50 %)
Cremig-wiirziger Weichkase mit Edelschimmel. Besonders auf-
. fallig durch die bunte Pfeffermischung auf der Oberflache. 2 Wo-
~ chen gereift.
Kuhmilch
pikant

Art.-Nr. 58-0525



Milchmanufaktur ,,Luisenhof*

Ein DEMETER und BIOLAND-Betrieb mit ca. 250 Kihen

BIO Havelldnder Kuhkise

#£- - Havelland (2,5 kg / 50 %)
i Milder, geschmeidiger Bio-Kuhkase mit einem hellgelben Teig

und brauner Rinde. Eignet sich als Snack oder auf’s Brot. Min.
6 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 14-3668

BIO Havelldnder Schafkase

Havelland (2,5kg /50 %)
Typisch aromatischer Bio-Schafkése als junge, milde Variante.
Ob pur oder gerieben zur Pasta ein Genuss. Mindestens 6 Wo-
chen gereift.
Schafmilch -L
aromatisch

(=}
s

Art.-Nr.: 14-3667

BIO Havellander Ziegenkase

Havelland (2,5 kg /50 %)
Aromatischer Bio-Ziegenkdse als junge, milde Variante. Als

" o

A Snack, aufs Brot oder gerieben zur Pasta ein Genuss. Mindes-
-' tens 6 Wochen gereift.
Ziegenmilch -L Art.-Nr.: 14-3669
aromatisch
BIO Demeter Junges Zicklein 1/2 Laib
P - _'; Havelland (1,3kg 50 %)

© litét. Fein-aromatischer Geschmack. Glatter, geschmeidiger Teig.

ﬁ' @ '_: - Mindestens 6 Wochen gereifter Bio-Ziegenkése in Demeter Qua-
il
Art.-Nr. 10-3672

Ziegenmilch -L
aromatisch

Schaukaserei ,Wiggensbach*

BIO Uriger Allgéduer

Allgéu (3,9 kg / 50 %)
Schnittkdse aus Bio-Heumilch. Sein cremiger Teig wird mit
Schabziger Kleesaat affiniert. Daher erhélt er seine nussige Note.
Min. 6 Wochen gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 14-2026

BIO Gute-Laune-Kase

Allgéu (2,5 kg /55 %)
Nach der Reifung wird der Kése mit einer Krautermischung af-
finiert, die ihn einzigartig und beliebt macht. 6 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 09-2028
BIO Allgéuer Bierkase
Allgéu (3,9 kg / 50 %)

Die Kombination von Rotkulturen und Bieraroma verleiht dem
Kase ein sehr stimmiges Geschmacksaroma. Mindestens 6 Wo-
chen gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 14-2027

BIO Feurige Susi

Allgéu (2,5 kg /55 %)
Der feurige rote Chilimantel verleiht diesem halbfesten Schnitt-
kése eine angenehme Scharfe. Mindestens 6 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 39-2024
pikant

Molkerei ,,Sobbeke“

[ boemidrit winzi}

Deutschland

BIO Winter Wenzel

Nordrhein-Westfalen 4,5 kg /55 %)
Elfenbeinfarbener Teig mit runden bis oval erbsen- bis hasel-
nussgroBen Léchern. Pikanz-wirzig im Geschmack. 9 Monate
gereift.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr.: 01-5518

BIO Schwarzer Wenzel

Miinsterland (4,5 kg /50 %)
Der Kése wird in limitierter Stlickzahl produziert. Im September
wird der Kése hergestellt und nach 12 monatiger Reifung aus-
geliefert.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr.: 14-4098

BIO Miinsterlander Altbierkase

Miinsterland 3,8kg /50 %)
In der Kneipe ,,Pinkus Mdiller” im Munsterland entstand die Idee:
Kase mit Altbier und Rotkulturen zu affinieren und 6 Wochen rei-
fen zu lassen.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr.: 14-4081

BIO Miinsterlander Wilder Bernd

Miinsterland 3,8kg /50 %)
Der ,Wilde Bernd“ verteidigte 1633 Nienborg im Minsterland.
6 Wochen mit speziellem Eichenrindensud und Dinkelkorn ge-
pflegt.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr.: 14-4084

BIO DEMETER Uriger Hannes

Miinsterland 3,8kg /50 %)
Handwerklich gekaster Demeter-Kése affiniert mit Blaubeeren
und einer wiirzigen Kréutermischung. 6 Wochen gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 14-5505
pikant

BIO Miinsterlander Grienkenschmied

Mdnsterland (3,8kg /50 %)
Der robuste Kase wurde nach dem Minsterlander Riesen
,,Grienkenschmied“ benannt und reift 6 Wochen in einer Krauter-
mischung.
Kuhmilch -L
pikant

Art.-Nr.: 14-4083

BIO Miinsterlander Feuerkase

Mdnsterland (4,5 kg /50 %)
Schnittk&se mit Paprika, Chili und Knoblauch scharf angerichtet.
Vorsicht! Der Kése halt, was er verspricht. Mindestens 6 Wochen
gereift.
Kuhmilch -L
kréftig

Art.-Nr.: 14-4099

BIO Miinsterlander WeiBBbierkase

Mdnsterland (3,8kg /50 %)
Miinsterlander Schnittkédse mit Rdstzwiebeln verfeinert und mit
Lammsbréu WeiBbier affiniert. Handwerklich gekést.. 6 Wochen
gereift.
Kuhmilch -L
aromatisch

Art.-Nr.: 14-4085

BIO Peppiger Paul

Allgéu (2,5 kg /55 %)
Nach der mindestens 6-wochigen Reifung wird dieser halbfeste
Schnittkdse mit grobgemahlener Pfeffermischung affiniert..
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 39-2025
pikant

W Aigau

BIO Radl Rudi

(3,8kg 25 %)
Mindestens 4 Wochen gereifter fettreduzierter Schnittkése mit
Schnittlauch und Zwiebelnverfeinert. Mild wiirzig im Geschmack
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-2030
aromatisch
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Deutschland

Aus dem Hause ,,Monte Ziego*

Bio Demeter Ziegen-Frischka-

i 37 ; se Kréuter
A g, = W Bagen-Wirttemberg (150 g / 45 %)
ﬁ"‘-:‘:&-,f_fqy_ 9 BIO-Ziegenfrischkase in Demeter-Quali-
i = tat mit Olivendl und Krautern. Uberzeugt
- oz geschmacklich durch mediterranes Flair.
‘!'nm“ | Schoéne Optik.
Ziegenmilch Art.-Nr. 0455
aromatisch

BIO DEMETER Ziegen-Frischk. O1/ Chili-Pfeffer

Baden-Wiirttemberg (150 g / 45 %)
Ziegenfrischkdse aus BlOmilch in Demeter-Qualitat aus dem
Schwarzwald. Er wird in Ol und Chili-Pfeffer eingelegt und ist
leicht scharf.
Ziegenmilch
aromatisch

Aus der Kaserei Zurwies

Art.-Nr. 0456

BIO DEMETER Ziegen-
Frischkase Curry / Honig
Baden-Wiirttemberg (150

g/45%)

BlO-Ziegenfrischkase in Demeter-Qualitat
mit Olivendl, Honig und Curry verfeinert.
Ein Blickfang fur jede Theke.

Ziegenmilch Art.-Nr. 63-0457
aromatisch

BIO DEMETER Ziegen-Ofenk. Krauter

e Baden-Wirttemberg (150 g / 45 %)
b « . ! Ziegenweichkase in Demeter-Qualitat in mediterranem Krauter-
e : mantel, mit ofenfester Schale zum Backen und Weiterverwen-
den.
Ziegenmilch
aromatisch

Art.-Nr. 0423

BIO Gepfeffertes Arschle

Allgéu (700 g / 60 %)
Allgauer Weichk&sespezialitat, verfeinert mit ganzen Pfefferkor-
nern, ca. 2 Wochen gereift. Sahnig mit pikantem Pfefferaroma.
Kuhmilch Art.-Nr. 58-0194
pikant

Aus der Kasemanufaktur, Allgau

- = Be Rinde, pikanter Geschmack.
w Kuhmilch

BIO Antons Liebe Rot

Allgéu (700 g / 60 %)
Ein cremig-sahniger BIO-Weichkase aus dem Allgau. Rot-wei-

Art.-Nr. 52-0135

BIO Bliitenkase
Allgéu (4,17kg 50 %)
i !. Mindestens 6 \Wochen gereifter Schnittkédsemit einer Bliitenmi-

; * ~schung ummantelt. Aromatischer Geschmack, geschmeidiger Teig.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-4300
aromatisch

@ BIO Bockshornkleekése
" b, ¥ Allgau (4,7kg 50 %)
. A Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkase mit Bockshornklee-
= samen verfeinert. Leicht nussiger, zart wiirziger Geschmack.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-4302
aromatisch

= BIO Hubertus Minze
Allgéu 3,0kg 50 %)

Mindestens 6 Wochen gereifter halbfester Schnittkdse mit Min-
ze und Krautern ummantelt. Wirzig mit feiner Minz/Zitrusnote.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 39-4308
aromatisch

BIO Torta Gute Laune Kéase
@ Allgéu 4,1kg 50 %)
B/ a Mindestens 6 Wochen gereifter Schnittkése mit einer feinen Krau-
. terschicht in der Mitte des Laibes. Fein-aromatischer Geschmack.
s Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-4305
aromatisch

BIO Hubertus Krauter

(3,0kg 50 %)

Allgéu
Mindestens 6 Wochen gereifter halbfester Schnittkdse mit Krau-
tern ummantelt. Vollmundig, mit leicht mediterraner Wiirze.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 39-4301

aromatisch

BIO Hubertus Schweizer Klee

}A//géu (3,0kg 50 %)
Mindestens 6 \Wochen gereifter halbfester Schnittkdse mit
Schabzigerklee ummantelt. Cremiger Teig. Wiirzig, leicht nussig.
Kuhmilch -L Art.-Nr. 39-4306
aromatisch

Die Milch mit Daten und Fakten

53.700 Milcherzeuger
... halten 3,8 Mio. Milchklhe

163 milchverarbeitende Unternehmen
mit 40.177 Beschiftigten...

an)) GF

Ein Bundesbiirger
verzehrt im Jahr ...

... erzeugen 32,7 Mio. t. Milch pro Jahr
... bei einer 8.500 kg Milchleistung pro Jahr

hog

=1 Viehz&hlung
Mai 2022

... erwirtschaften einen Umsatz von 28,5 Mrd. Euro
.. und verarbeiten 31,9 Mio |. Milch pro Jahr ...

... ZU 4,4 Mio t Konsummilch

... ZU 2,5 Mio. t Kase"

... ZU 471 Tsd. t Butter?

... ZU 544 Tsd. t Sahne

.. ZU 353 Tsd. t Magermilchpulver

... 47,8 kg Konsummilch

.. 29,1 kg Milchmischgetranke,
Joghurt & Co.

... 25,3 kg Kése

.. 6,1 kg Butter

.. 5,3 kg Sahne 2021

I: i ; I Quelle: ZMB, destatis, BLE

* Betriebe mit 50 und mehr tatigen Personen, ohne Herstellung von Speiseeis
1) ohne Schmelzkése
2) einschlieBlich Milchfett und Mi i isse in Bl i
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Somlrisk
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Jarlsberg 1/2 Laib

Irland (5,0 kg / 45 %)
wJarlsberg” in Irland nach alten norwegischen Rezepten produ-
ziert. GroBlochig. Man schmeckt den Norden. 2 Monate gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 17-2913
aromatisch

Ziegen-Gjetost

Norwegen (750 g / 33 %)
Der ,ekte Geitost“ = ,eine Ziegenmilch” ist der Nationalkase.
Der Milchzucker ist karamellisiert, der Kdse dadurch braun
und siBlich.

Ziegenmilch Art.-Nr.: 60-2901
pikant

Snofrisk Laib

Norwegen (4,0 kg / 50 %)

Das ,Geschmackswunder” von Snefrisk. Frischkase gibt es
jetzt auch als Schnittkése von den Bergwiesen Norwegens.

Ziegenmilch Art.-Nr.: 11-2918
aromatisch

Snofrisk

[Sn6frisk]

Norwegen (1,0 kg / 60 %)

Ziegenfrischkdse - aus 80 % Ziegenmilch und Kuhsahne,
mild und frisch wie neuer Schnee. Besonders cremig durch
die Sahne.

Ziegen-/Kuhmilch Art.-Nr.: 72-2903

Ziegen-Hartkase Finnlapi

Finnland (5,0 kg / 50 %)
Im Jahr 2006 wurde dieser Kése in Finnland zum Kése des
Jahres gewabhlt. Er reift mindestens 6 Monate.

Ziegenmilch -L Art.-Nr.: 01-3600
pikant

Grevé 1/4 Laib

[Grewe]

Schweden (8,0 kg /45 %)
Grevé wurde nach dem Vorbild des Schweizer Emmentalers in
den 1960ern produziert. Mindestens 10 Monate gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 01-3080

Graddost

Dénemark (1,0 kg / 60 %)

Milder sauerlicher Geschmack, angenehme weiche Konsis-

tenz, mit Zutaten verfeinert, 4 Wochen gereift.

Kuhmilch -L

aromatisch Schnittlauch Art.-Nr.: 14-4818
Natur Art.-Nr.: 13-4749

Skandinavien

Wir haben die drei ndrdlichsten
Lander zu Skandinavien zusam-
mengefasst. Streng genommen
gehort auch Danemark — dessen
Kasesorten Sie vorher gesehen
haben — mit dazu. Die restlichen
3 Lander haben ein Uberschau-
bares Angebot, wahrend Dane-
mark traditionell insbesondere in
Nord- und Westdeutschland be-
trachtliche K&semengen liefert(g).
Die nachstgroBe Menge kommt
aus Norwegen, was Sie auch an
den vielen Artikeln sehen.

Gudbrandsdalen

Norwegen (1,0 kg / 35 %)
Der Nationalkase, wird auch ,,Geitoat“ genannt. Braun, weil die
Molke gekocht wird und Milchzucker karamellisiert. Abhobeln!
Kuh-/Ziegenmilch Art.-Nr.: 60-2902
aromatisch

Gudbrandsdalen Kardamom

Norwegen (500 g /30 %)
Der Norweger nennt ihn ,Krydret Brunost® (= wirziger Braun-
kéase). Hier mit Kardamom. Sehr gefragt in der Weihnachtszeit.
Kuhmilch Art.-Nr.: 60-2926
aromatisch

Finnjusti Brandy-Nuss

Finnland (5,0 kg / 48 %)
Nach Schweizer Rezeptur gekést und mit Weinbrand- und Nuss-
aromen verfeinert. Eine Raritét aus Finnland. 4 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-3616
pikant

Schwarze Witwe 1/4 Laib

Schweden B3,0kg /55 %)
Der kérnige Hartkése ist ein charakterstarker Kése durch seine
16-monatige Reifung. Auf schwedisch: ,Svarta Ankan*“.
Kuhmilch Art.-Nr.: 01-3075
kréftig

Midsommar 1/4 Laib

Schweden (3,0 kg /45 %)
Von einem Schweizer Kadsemeister im 18. Jahrhundert in einer
schwedischen Grafschaft hergestellt. Mindestens 10 Monate
gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 01-3081
aromatisch




Dinemark

Arla bietet Spezialitdten unter

GE a 18& .
CASTELLO

UG INTENSIV

"HOHLE

CAEFKELLER B

Gereift im Kasekeller der Natur

35 Meter tief unter der Erde, im kleinen danischen Ort Mansted mitten in Jutland,
reift ein ganz besonderer Kése mit einem unverwechselbaren Aroma heran — der
Castello Hohlenkése". Vor rund 1000 Jahren begannen déanische Mdnche in den
Héhlen von Mensted mit der Kalksteingewinnung.

Mit Gber 60 km unterirdischen Stollen sind dies die groBten Kalksteinhéhlen der
Welt. In diesem natiirlichen Késekeller findet der Castello Hohlenkése® den idea-
len Platz firr seine ganz besondere Reifung. Bei einer konstanten Temperatur von
8 °C, einer Luftfeuchtigkeit von nahezu 100 % und einer sehr kohlensaurehaltigen
Luft erlangt Castello Héhlenk&se ® seinen einzigartig vollmundigen Geschmack.

Ho6hlenkése ® Classic
Jatland (4,0 kg / 50 %)
In den Hoéhlen von Monsted in Nord-Jutland
gelagert, kraftiger Geschmack, geschmeidige
Konsistenz. Premiumklasse. 2 Monate gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 20-3666
kréftig

Danablu 1/2 Laib g.g.A.

Syddanmark (1,5 kg /50 %)
Rosenborg Schimmelkése seit 1926 aus homo-
genisierter Milch hergestellt. Klassisch stark
und kréftig im Geschmack. 2 Monate gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 42-3670
kréftig Geschilitzt seit 1996

Blue
Dénemark (1,6 kg / 60 %)
Cremiger Blau- und WeiBschimmelkdse der
Sonderklasse. Einmal gekauft, immer gekauft.
Hier in Rundform. 3 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 50-3771
aromatisch

Mommark
Dénemark (1,6 kg / 45 %)
Kréaftig im Geschmack durch seine mindestens
5-monatige Reifung. Schon die Seefahrer von
Mommark liebten sein Aroma.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 09-3635
kréftig

Grill & Pfannenkéase Natur

Dénemark (1,5 kg / 30 %)
Grillkése Natur - vielseitig einsetzbar. Zum Bra-
ten, Grillen, Frittieren und Panieren. Schmilzt
nicht, portionierbar.

Kuhmilch Natur Art.-Nr.: 46-3688
pikant Chili Art.-Nr.: 46-3689

b Buko Chef

Dénemark (3,0 kg / 60 %)

Grundprodukt zum Herstellen eigener selbstge-

machter Frischkase-Variationen. Sahnig, recht

fest, kleine Einheit.

Kuhmilch  Chef Art.-Nr.: 72-0704
Balance (50 %)  Art.-Nr.: 72-0710

Wei3

Dénemark (1,1 kg / 68 %)
Dénischer Weichkase mit WeiBschimmel. Hat
einen cremig-milden Geschmack, der sich wéh-
rend der Reifung entwickelt. 3 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 48-3785

Marquis Rolle

Dénemark (1,0 kg / 60 %)
Die Marquis Rolle ist die ideale Verbindung von
pikanter Rotrinde und mildem WeiBschimmel.
Sehr cremig im Geschmack. 1 Monat gereift.
Kuhmilch Art.-Nr.: 54-3743
aromatisch

Frischkasetorten

Dénemark (1,0 kg / 60 %)
Cremige, dekorierte Castello® Frischkaseringe
in vier kostlichen Sorten sind ideal fur Genuss-
momente.
Kuhmilch

- pikant

Ananas Art.-Nr.: 76-3752
Pfeffer Art.-Nr.: 76-3751
Schnittlauch Art.-Nr.: 76-3755
Kréuter 1 76-3754
pikant




Nachfolgend Schnittkase, die unter @ auftreten:

@ Esrom g.g.A.

Jitland (1,5 kg /45 %)
Hat die Lochung des Tilsiters und die Lieblich-
keit des Butterkdses. Durch Naturrinde pikanter
Geschmack. 1 Monat gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr.: 09-3622
pikant Geschiitzt seit 2007

& Havarti

Dénemark (1,6 kg / 45 %)
Der dénische Tilsiter heiBt Havarti. Aus reiner
danischen Milch. Wirziger Geschmack, Fein-
lochung.

Kuhmilch Art.-Nr.: 30-3640
pikant

@ Dofino Dill Brotform

Dénemark (4,2 kg / 60 %)
Schmeckt mild bis aromatisch. Schén rahmig in
Kombination mit Schnittlauch. 2 Monate gereift.
Kuhmilch -L

aromatisch  Dill Art.-Nr.: 14-3690

@ Dofino Rollen

Dénemark (4,0 kg / 55-60 %)

Verfeinert mit dénischer Sahne und dadurch be-

sonders cremig. 2 Monate gereift.

Kuhmilch -L

mild Schnittlauch  Art.-Nr.: 14-3706
Dill Art.-Nr.: 14-3700
Natur Art.-Nr.: 13-3702

GRADDOST Schnittlauch

Dénemark (1,0 kg / 60 %)
Milder, sauerlicher Geschmack, angenehme,
weiche Konsistenz, mit Zutaten verfeinert,

4 Wochen gereift.

Kuhmilch -L Art.-Nr. 14-4818
aromatisch

Dinemark

Aus anderen Molkereien

Nachfolgend einige Artikel, die ihren Platz behauptet haben,
besonders in Norddeutschland.

Gamle Mads

Jatland (4,0 kg / 45 %)
Feinster skandinavischer Schnittkése mit einem
vollmundigen, kréftigen Geschmack. Rahmig-
cremige Konsistenz. 4 Monate gereift.
Kuhmilch -L Art.-Nr.: 11-3275
pikant

Danemark ist auch BIO-Land:
Kalkgrotten

Seit Jahrhunderten wurde hier Kalk abgebaut. Heute ein idealer
Ruheraum fUr reifenden Kase.

BIO Kalkgrottenkése

Jatland (8,0 kg / 45 %)
Nur die besten ,Rohlinge” aus saftiger Milch
werden bei feuchtem Grottenklima gelagert.
4 Monate gereift. Speckiger Teig.

Kuhmilch Art.-Nr.: 20-3595
pikant

BIO Kalkgrottenkdse

Jatland (8,0 kg / 20 %)
Eine besondere Spezialitat aus der Hjerm Kalk-
hohle. Er schmeckt pikant, herzhaft, aber nicht
bitter oder scharf. 4 Monate gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 20-3596
pikant

BIO Blaue Kornblume

Dénemark (1,5 kg / 60 %)
Aus &kologischer danischer Milch, Geschmack
fur hochsten Gourmetanspruch. Geheimtipp
aus Danemark. 4 Wochen gereift.

Kuhmilch Art.-Nr.: 50-3592
pikant

BIO Leuchtturmkése 1/4 Laib

Dénemark (1,7 kg 48 %)
Dieser Hartkése reift mindestens 1 Jahr an der
danischen Nordsee. SuBer, leicht sduerlicher
Geschmack, festere Konsistenz.

Art.-Nr. 01- 3584

aromatisch

BIO Nordseekése

Jitland (7,0 kg 48 %)
Der Kase reift mindestens 7 Monate an der
Westkiiste Ddnemarks. Die feuchte und salzige
Meeresluft machen den Kase besonders.
Kuhmilch Art.-Nr. 11-3594
aromatisch

Danbo Natur g.g.A.

Dénemark (6,0 kg / 45 %)

Der ,klassische® danische Schnittkédse. Ein Fa-

milienkase, der traditionell hergestellt wird. Im

Geschmack vollmundig-aromatisch. 3 Monate

gereift

Kuhmilch -L. Natur Art.-Nr.: 20-3273
mit Kimmel  Art.-Nr.: 20-3256

aromatisch Geschiitzt seit 2017

i




Litauenl Bulgarien‘ Island l

Inzwischen gibt es viele SB-Anbieter.
»Skyr“ ist fiir den Verbraucher ein
Begriff geworden.

Kroatien / Slowakei / ‘ Tschechien /

Ein Ausflug nach Island

Das Land der Geysire und Vulkane wurde ca. 870 n. Chr. von den
Wikingern besiedelt, die bald an den Kustenstreifen auch Viehzucht
betrieben. Ein Produkt ihrer Arbeit ist der Skyr, ein weicher, weiBer
Kéase, der traditionell ohne Lab hergestellt wird. Damals wurde die
Milch erwarmt und mit Skyr vom Vortag dickgelegt. Heute wird er
aus Molke und haufig mit Lab hergestellt. Der Molkenk&se aus pas-
teurisierter Kuhmilch hat daher nur 10 % Fett i. Tr. Die Produktion
auf Island ist klein und deckt nicht einmal den Eigenbedarf, so dass
islandische Kase bei uns nicht anzutreffen sind.

Bulgarien

Die wichtigsten Késesorten Schafkise Bulgar

Bulgarien (900 g / 48 %)
Leicht salzige brockelige Konsistenz, weie Kdsemasse mit einer
unregelmaBigen Schlitzlochung, reift 2 Monate.
Schaf-/Ziegenmilch

pikant

Bulgariens — KaSkavat und s “ﬁ?ﬂ"

Bjalo salamureno sirene
(WeiBer Lake-Kése) — wer-
den zusammen mit wei-

Art.-Nr.: 92-1279

i

teren Milchprodukten auf
einem reizvollen folkloristi- [
schen Gefahrt prasentiert.

Schafkédse Bulgar

Bulgarien (200 g / 48 %)
Leicht salzige brockelige Konsistenz, weie Kdsemasse mit einer
unregelmaBigen Schlitzlochung, reift 2 Monate.
Schaf-/Ziegenmilch

pikant

Art.-Nr.: 92-1274

Slowakei Tschechien

Kasezopfe gerauchert

Slowakei 60g/35%)
Pasta Filta Kése aus der Slowakei. Korbaclk ist slowakisch und
bedeutet ,kleine Peitsche”. Der Name ergab sich durch das ge-
flochtene Zopfmuster.

Niva Gold g.g.A.

Tschechien (2,8 kg / 60 %)
Niva ist tschechischer Blauschimmelkdse der dem Roquefort
ahnelt. Pur oder als Brotaufstrich geeignet.

Kuhmilch Art.-Nr.: 61-1218 Kuhmilch Art.-Nr.: 42-1228
aromatisch aromatisch Geschlitzt seit 2010

Wie Sie aus dem Bild ersehen kénnen, gibt es auch in Kroatien Produzenten, die als Késespezialisten anzu-
sehen sind. Diese haben schon mehrere Preise im World Cheese Award gewonnen. Insbesondere, indem die
normalen Kase in der typischen Rundform (1,2-1,8 kg) durch Zutaten verfeinert wurden. Auch kirzere und
langere Lagerzeiten ergeben besonderen Kase. In der Argal werden mehrere Milchsorten gleichzeitig verwen-
det. Leider entsprechen die Preisvorstellungen der Produzenten fast unseren Ublichen Ladenverkaufspreisen.

Litauen

- DZIUGAS g.g.A. 12 Monate 1/4 Laib DZIUGAS g.g.A. 18 Monate 1/4 Laib
Litauen (1,0 kg / 40 %) Litauen (1,0 / kg 40 %)
12 Monate gereifter Hartkése. Aromatischer Geschmack, trocke- 18 Monate gereifter Hartkase. Pikanter Geschmack, trockene,
! ne bréckelige Konsistenz. Geeignet zum Wiirzen, Uberbacken, bréckelige Konsistenz. Geeignet zum Wirzen, Uberbacken, als

e als Snack. Snack.

- Kuhmilch -L Art.-Nr. 01-5000 Kuhmilch -L Art.-Nr. 01-5001
aromatisch Geschilitzt seit 2019 pikant Geschiitzt seit 2019

Danke fur lhr Interesse!

Rufeaizvel
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Der Herausgeber hat das Sortiment mit gréBter Sorgfalt zusammengestellt. Fir evtl. sachliche oder drucktechnische Fehler kann keine Haftung libernommen werden.
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A

Aargauer, 134
Abondance, 96, 97
Affineur Rosso, 145
Affineur, 37

Affinieren, 37
Allergene, 37

Allergie, 37

Allgéuer Bergkéase, 162
Allgduer Emmentaler, 162
Allgduer Rahmtorte diverse, 170
Allgauer, 163
Almblitenkase, 167
Almkase, 143
Almkonig, 144

Almzeit diverse, 169
Alpe, 37

Alpkase, 37, 143
Alt-Mecklenburger, 165
Alta Badia, 80, 92

Alte Hexe, 137, 138
Alter Fritz, 138

Alter Schwede, 163
Altsteirer, 142
Amadeus, 144
Aminosauren, 37
Amour du Maquis, 101
Analogkase (K&sesurrogat), 37
Annatto, 37
Appenzeller, 126, 127
Appenzellerin, 127
ARGE, 21

Arl Dofino, 179

Arla Buko Chef, 178
Arla Esrom, 179

Arla Havarti, 179

Arla, 178

Arlberger Léndle, 143
Aromatisch, 40
Artenschutz, 8
Artisanal, 37

Asiago Stagionato DOP, 80
Au Bouchon, 105
Azeitao, 74

Babykéase, 159
Bakterienkulturen, 37
Baktofuge, 37

Baldauf Gewlrzhexe, 167
Banon AOP, 116
Barbichette Cremeuse, 117
Bérlauchkése, 144
Basiron Trocolore, 156
Baskeriu ,,Capitoul, 100
Bauckhof, 174
Bauerngarten, 166
Bauernkése, 37

Bavaria Blu, 169
Bayrischer Frischkése, 172
Beaufort AOP, 96, 97
Beemster, 154, 156, 158
Bel Paese, 84

Bela Badia Butterkase, 93
BellaVitano, 67

Belrieth, 174

Benjamin, 163

Berg-Parm. Regg. DOP, 79
Bergader, 164

Bergamino Di Bufala, 17, 88
Bergblumenkase, 134, 138
Bergblumen Rebell, 142
Bergkase, 37, 141, 143
Bergkéase Bulindner, 133
Bergkéase Heidi-Alp, 134
Bergkése Vorarlberg, 141, 142
Berner Hobelkase AOP, 124
Bianco di Capra Cremonesi, 84
Bier, 50

BIO Allgduer Bierkase, 175

BIO Almhuttenkése, 146

BIO Almkénig, 146

BIO Antons Liebe Rot, 176

BIO Appenzeller, 127

BIO Berger Landle, 147

BIO Bergfex, 146

BIO Bergkase, 146, 147

BIO Bergrebell, 147

BIO Berta's nussig, 139

BIO Blaue Kornblume, 179

BIO Blitenkase, 176

BIO Bockshornklee, 161

BIO Bockshornkleekase, 176
Bio Buffelmozzarella, 90

BIO Bundner Bergkase, 120

BIO Camembert, 107

BIO Cbt.Pet.Vache au pré, 107
BIO Chilikase, 147

BIO Demeter Berg & Tal, 174
BIO Demeter Camembert, 174
Bio Demeter Gouda, 161

BIO Demeter Hofkase Mittelalt,
174

BIO Demeter Junges Zickl., 175
BIO Demeter Kleiner Bengel, 174
BIO Demeter Landana, 161

BIO Demeter Lineburger Kim-
melkése, 174

BIO Demeter Nordstern, 174
BIO Demeter Pikanter Heidjer, 174
BIO Demeter Uriger Hannes, 175
BIO Demeter Ziegen-Frischkése
diverse, 176

BIO Demeter Ziegen-Ofenkase,
176

BIO Dorfkase Blau-Mohn, 174
BIO Dorfkase Bunter Pfeffer, 174
BIO Dorfkase Pistazien, 174

BIO Dorfkase Wiesenblumen, 174
BIO Erzherzog Johann, 146

BIO Feuerzauber, 174

BIO Feurige Susi, 175

BIO Gepfeffertes Arschle, 176
BIO Gouda, 146, 161

BIO Gute-Laune-Kése, 175

BIO Havellander Kuhkéase, 175
BIO Havelldnder Schafkase, 175
BIO Havellander Ziegenkase, 175
Bio Heublumenrebell, 147

BIO Hofkase, 171

BIO Hubertus Krauter, 176

BIO Hubertus Minze, 176

BIO Hubertus Schweizer Klee, 176
BIO Kalkgrottenkase, 179

BIO Landana, 161

BIO Leuchtturmkase, 179

BIO Mohrenkase, 161

BIO Munsterlander Altbierkase,
175

BIO Minsterlander Feuerkéase,
175

BIO Munsterlander Grieken-
schmied, 175

BIO Munsterlander WeiBbierkase,
175

BIO Munsterlander Wilder Bernd,
175

BIO Nordseekase, 179

BIO Ortolan, 105

BIO Peppiger Paul, 175

BIO Pfeffer Rebell, 147

BIO Radl Rudi, 175

BIO Ringeblumenkése, 174
BIO Roquefort, 102

BIO Rotweinkase, 174

BIO Saint Felicien Tonschale, 111
BIO Schwarzer Wenzel, 175
BIO Sennkase, 146

BIO Siegel, 13

BIO Téte de Moine AOP, 122
BIO Torta Gute Laune Kéase, 176
BIO Uriger Allgauer, 175

BIO Weinader, 146

BIO Wiesen Rebell, 147

BIO Winter Wenzel, 175

Bio Ziegenkase jung, 161

BIO, 12

Bioland, 13

Biologisch, 12

Blahung, 37

Blauschimmel, 37

Bleu Brique (Blau/WeiB), 103
Bleu Cremeux Saint Flour, 114
Bleu d‘Auvergne, 103

Bleu d‘Basque, 100

Bleu de Gex, 103

Bleu des Chausses, 103

Bleu Sassenage, 103

Blu di Capra, 84

Blue Affinato, 83

Blue Cabrales DOP, 73
Bodenseekase, 133
Boer‘n‘Kaas Subliem, 153
Bois Blond, 112

Bonbel, 103

Bonifaz diverse, 169
Bornholter, 173

Boursault, 113

Braukése Landle, 143
Brebette, 101

Brebicet, 101

Brebiou, 101

Brebis d‘Argental, 101
Brebisrousse d‘Argental, 101
Brennen, 37
Brennessel-Rdstzwiebel-Kase,
157

Bresse Bleu, 114

Bresso, 172

Brie de Meaux AOP, 108

Brie de Meaux, 108

Brie Duo, 108, 109

Brie, 109, 110

Brie-Torte, 173

Brillat Savarin Natur, 113

Brin d‘Amour, 101

Brique de Brebis, 101

Ruwisctt tZIe<

DIE KASESPEZIALISTEN

Register

Briquerousse de Bufflone, 17
Brot "Vinschgerl" , 62
Brotchips Fruit & Nuts, 62
Bruch, 37

Brugge, 152

Brunet Alta Langa, 84
Buche, 118

Buchette, 117, 118
Bufalotto, 17, 88
Buffelbutter, 17

Buffelkdse Nordlander, 17
Buffelkase, 17, 159
Buffelmilch, 17, 88

Bulgar, 180

Bindner Traubenkase, 137
Burgkase, 162

Burlander, 164

Burrata, 90

Butterkése, 164
Butterkéserolle, 164

C

Cabrio-Theke, 56, 57, 58, 59
Cacio / Caciotta, 84

Calcium, 37

Calvados Maxi, 109
Cambozola, 170

Camembert di Bufala, 17, 88, 89
Camembert, 106, 107, 110, 112
Cantadou, 114

Cantal, 99

Cantenaar, 158

Capitoul Etchola, 101

Capra Espaia, 71

Capra Sarda, 80

Caprabella, 87

Caprinelle ,,Capritoul“, 115
Capriolo al Tartufo, 87
Capriolo Rustico, 86

Capris Tre Latti, 87

Carré aux Herbes, 115
Carremembon, 105

Casa Del Campo DOP, 69
Cashel Blue, 149

Castello Hohlenkase, 178
Castello div., 178

Chabichou du Poitou AOP, 116
Chabilis, 112

Chambrieren, 37

Chaource AOP, 111

Charolais AOP, 116

Chaumes, 105

Chavroux, 118

Chasteilet, 125

Cheddar, 66, 149, 150
Cheddaring, 37

CheesePop, 64

Chester Etelser, 170

Chévre, 118

Chévre d’Argental, 115

Chévre Rousse d’Argental, 115
Chevrotin AOP, 96, 97, 116
Chilikase, 157

Choco, 86

Chutney, 63

Chymosin, 37

Clotted Cream, 150

Coeur de Bray Neufchatel AOP,
111

181



Ruwisctf e Z I

DIE KASESPEZIALISTEN

Register

Coeur du Berry, 117
Coeur Gourmand, 118
Comté, 98

Coopératives, 37

Corsu Vecchiu, 100
Cotswold, 150
Coulommiers, 108
Cowfetti, 156
Cravanzina, 87

Crémeux D’Argental, 110
Cremoso al Tartufo, 86
Cremoulin, 105

Crottin de Chavignol AOP, 116
Cuore di latte, 86

D

Dachsteiner, 144
Dahlhoff, 172

Danbo Natur g.g.A., 179
Dantil, 164
Deklarationspflicht, 28
Délice, 113, 114
Demeter, 13

Der edle Maxx, 136

Der leichte Sudtiroler, 93
Der Spanier, 72

Der Wildwdirzige, 137
Der Zartherzliche, 136
Dickete, 37

Dicklegen, 22, 37
Diplom-Kasesommel, 44
Diplomat, 163, 167
DLG, 37

Dolcetoma, 84

Dolomit, 80, 93
Dolomitenkdnig, 92

Don Bernardo DOP, 69
Drei-Gipfel-Kase, 136
Dziugas, 180

E

ECC, 43, 44, 45

Edamer, 158
Edelfelskase Hohlen, 135
Edelpilz Bergader, 164, 169
Edelschimmel, 37

EiweiB, 37
EiweiBkristalle, 37
Elchmilch, 16

Elsasser Winzerkase, 105
Emmentaler Etelser, 170
Emmentaler AOP, 128
Emmentaler 96, 97, 147, 162
Energiegehalt, 37

Enrobe “5 Pfeffer”, 118
Enzyme, 37

Epoisses AOP, 104
Erwarmen, 22

Eselmilch, 16

Etivaz AOP, 121

Etorki, 100

EU-Pflaume, 33, 34
Evora, 74

Export, 23

F

182

Feigen-/Dattelbrot, 73
Fermenter, 37

Fermier, 37

Feta Knoblauch, 168

Feta, 75

Fett, 37

Fetti.Tr., 37

Fettgehalt, 22, 40

Fin Briard Grand Marnier, 112
Finnjusti Brandy-Nuss, 177
Finnlapi, 177

Fior delle Alpi, 138

Fiorella, 170

Fleur d*Aunis, 105
Fleurines, 37

Flocon de Savoie, 95
Florette, 117

Fluehbliemli Bergkase, 136
Fol Epi, 99

Fondue, 55

Fontal, 83

Fontina Aosta DOP, 83
Food Defense, 37

Food Pairing, 37
Formaggella Di Malga, 86
Formen, 22

Fougeru Extra, 109
Fourme d‘Ambert, 103
Fribourger AOP, 121
Fricalin, 135

Frischkase, 148, 172
Frischkase-Praline, 64
Fromage d’Affinois Bleu, 114
Fromager d*Affinois, 110
Fruchtbrote, 64

Frutarier, 37

G

g.g.A., 32

g.t.S, 32

g.u, 32

Galette de Fromi, 109
Gallerte, 37

Gallus Grand Cru, 138
Gamle Mads, 179
Gaperon, 103

Garen, 22

Garkeller, 37

Garlocher, 37

Garrotxa, 73
Gartensberger, 134
Gaérung, 37

Gaumenlogik, 37

Gemuse, 53

Géramont, 110
Geschlossener Teig, 37
Geschmack, 35, 37
Geschmacksstreifen, 29, 40
Gewitterchas, 135
Gineprina Scalenghese, 83
Gipfelstirmer, 167

Girolle, 119

Gletscher Rebell, 142
Gluten, 37

Gorgonzola, 85

Gouda, 164

Gouda Holland BGA, 154
Gouda Mittelalt ,,Frico“ BGA, 154

Gouda, 155
Gourmandise, 118
Grachtenkaas, 154, 158
Graddost, 177, 179
Gran Albiero, 80

Grana Padano DOP, 78
Grand Noir, 170
Gratinieren, 53

Grés d‘Alsace, 104
Grevé, 177

Grill & Pfannenkése, 178
Grissinetti, 63
Griunlander, 164
Gruyéere AOP, 96, 123
Gudbrandsdalen, 177

H

Habsburger Ritterkase, 134
Haferdrink, 20

Halal, 37

Halloumi Grillkase POP, 75
Hamburger Kapitanskése, 162
Hamburger Pfeffersack, 168
Harzer, 168

Havarti Déantil, 165
Heidi-Alpen Bergkase kraftig, 135
Herve BOB, 152

Herzbrecher, 134, 138
Heublumen Rebell, 144
Heumilch, 37, 143

Histamin, 37

Hirtenk&se gewdrfelt, 168
Hochmoor Chas, 135
Hohlenrebell, 142
Héhlenreifung, 37

Holland Master-Brennessel, 157
Holtseer Ascheberger, 165
Holtseer Tilsiter, 165

Holtseer Wilstermarsch, 164
Hornbacher, 133
Hornkuhkase, 134, 138

Ibores DOP, 71

Idiazabal DOP, 70

lllertaler, 162

Import, 23

Innperle, 163, 167

Intermezzo, 133

Italienischer Kuhmilch-Camem-
bert, 87, 88

Italienischer Ziegenmilch-Camem-

bert, 84, 88
ltche Bai ,,Capitoul”, 101, 115

J

Jarlsberg, 177

Jermi Roulette Walnuss, 170
Jithoder, 168

Junge Hexe, 133, 136
Jurassic, 99

K

Kaffee, 52
Kamelmilch, 16

Karntner Rahmkéase, 145
Karntner Rahmlaib, 145
Kése Akademie, 45

Kése hat Heimat, 34

Kase mit Nusslikér, 103
Kasebohrer, 38
Kasefachkraft, 44
Kéaseflora/Kulturen, 38
Késegruppen, 65

Kaseharfe, 38

Kasein, 38

Kaseinmarke, 38
Késekuchen aus Spanien, 73
Kasekugeln, 63

Kéaserinde, 38

Késetaler, 62

Késeteig, 38

Kasetheke, 26, 27
Késezopfe gerauchert, 180
Kastelruther Spatzenkase, 93
Kathis diverse, 156, 160
Kernhem, 152

Kitzbuheler Bergkase, 142
Kleiner Schweizer-Rundlaib, 134
Klostertaler Landle, 143
Knirps Doppelpack, 173
Knoblauch-Kése, 157
Kochkase, 168
Kohlenhydrate, 38

Kénig Ludwig Bierkase, 144
Konsistenz, 38

Koscher, 38

Kracher, 148

Kraftig, 40

Krautercreme Bodensee, 172
Krauterhexe, 93
Kreuzkimmelkase, 157
Kimmel Bergkése, 136
Kisten-Tilsiter, 165
Kutscherkéase, 144

L

La Baguette, 105

La Tur, 87

Lab, 36, 38

Laious/Petit Basque, 94
Lake, 38

Laktationsperiode, 38
Laktosefrei, 20
Laktosefreier Kase, 38
Laktoseintoleranz, 38
Laktoseunvertraglichkeit, 36
Lamamilch, 16
Land-Frischkéase, 172
Landana Ziegen-Brie, 159
Landana, 155, 156, 160
Langres AOP, 104

Le Brebiou de Pyrénées, 101
Le Brin, 105

Le Cabrissac, 117

Le Castillan, 70

Le Compostelle, 117

Le Marechal, 134

Le Merlemont, 105

Le Montagnard, 105. 110, 113
Le Paille, 111

Le Petit Tentation, 113

Le Pie D’Angloys, 105



Le Roule, 114

Le Suisse, 137

Le Vignoble, 113

Leerdammer, 158

Leffond, 111

Leicester, 150

Liechtensteiner, 139

Limburger Stange, 173

Lingue Geback mit Olivendl, 62
Lingot d‘Argental, 110
Listerien, 38

Livarot, 104

Lécher im Kése, 38

Loumini Chili Grillkase, 75
Loumini Basilikum Grillkase, 75
Luisenhof, 175

Luzerner Rahmkase, 133

Maasdammer, 158
Machelle, 159

Méaconnaise frais AOP, 116
Mammut Kéase, 142
Manchego DOP, 69
Mandel-Snack, 63
Mandeldrink, 20

Manouri POP, 75
Marienburger, 163

Maroilles, 104

Mascarpone, 91

Maxorata DOP, 71

Meraner Weinkase, 93
Mexicana, 150

MHD, 38

Midsommar, 177

Milch, 20

Milchsédure, 38

Milchséure, linksdrehende D (-), 38
Milchs&ure, rechtsdrehende L (+),
38

Milchschimmel, 36
Milchzucker, 38

Mild, 40

Milkana Emmentaler Block, 170
Milram Tilsiter, 165

Milram, 163, 164

Mimolette mit Milben, 99
Mimolette, 99

Mineralstoffe, 38

Molenkaas Pikant, 158
Moliterno Tartufo, 80

Molke, 38

Molkenprotein, 38

Méolltaler Aimkéase, 142

Mont d'Or AOP, 120
Montagnolo, 170

Montasio DOP, 80

Monte Veronese DOP, 80
Monte Ziego, 176
Montforter Landle, 143
Moosbacher, 144

Morbier AOP, 99

Moser, 130, 131

Mostkase, 143

Mouton Schafkése jung, 159
Mozzarella di Bufala DOP, 17, 90
Mozzarella Stange, 90, 168
Mozzarella Gourmini, 168

Mdiller Thurgau, 135
Munster/Minster, 104
Murcia al Vino DOP, 71

N

Nachbrennen, 22
Nachhaltig, 11
Nahrstoffdichte, 38
Naturland, 13
Nazareth, 152
Nisa, 74

Niva Gold, 180
Noire d‘Argental, 115
Nordsee-Kése, 163
Normanville, 109
Nuss-Rolle, 114
Nutri Score, 38

(o)

Obazda Feinschmecker g.g.A, 168
Oberflachenschmiere, 38
Oberléander Saanen Hob., 124
Obst, 53

Occelli al Barolo, 80

Occelli Fieno Maggengo, 83
Odenwalder, 166

Okologisch, 12

Old Amsterdam, 155, 158, 160
Olle Kuh, 136
Omega-3-Fettsauren, 38
Orangenpfefferkédse, 166
Ortler, 93

Ortolan Truffel, 111

Ossau Iraty AOP, 100

P

P‘Tiou Savoyard, 95

Paglia Contadina, 87

Paglia Tuma del Cicci, 87
Paglietta, 86

Palet Normand, 106, 112
Paraffin, 38

Parmigiano Reggiano DOP, 79
Passendale, 152
Pasteurisieren, 22

Pavé d‘Affinois , 110, 111
Pecorino 81, 82, 83
Pélardon AOP, 116

Pena Gorda, 71

Pepsin, 38

Pere Joseph, 152
Pestokéase, 157

Petit Gres Champenois, 113
Petit Grey, 111

Petit Normand Torte, 109
Petit Soumaintrain IGP, 112
Petrella diverse, 172
Péyrigoux, 110

Pfeffer Rebell, 144
Pfefferkése Schoénegger, 167
Pfefferkédse Sudtirol, 93
Pfeffertrio, 167

Pflaum’s feine Frische, 172
Piave DOP, 80

Picandou, 118

Pico Affine, 117

Pico DOP, 74

Picodon AOP, 116

Picos, 62

Pierre Robert, 113

Pikant, 40

Pikantje Van Antje BGA, 154
Pikieren, 38

Platte ,, Tapas“ 3 Sorten DOP, 73
Platte 3 Kése in Stlicken DOP, 73
Platte 3 Sorten Scheiben DOP, 73
Platte Mediterran DOP, 73

Platte Mi Tierra, 73

Platte mit Kdse&Schink. DOP, 73
Platzierungsvorschlage, 57
Pouligny St. Pierre AOP, 116
Prasentationstisch, 29
Preisschilder, 29

Pressen, 22

Prima Donna, 155

Probiotische Kulturen, 38
Propoinsaure, 38

Proteine, 38

Provolone Valp. Picante DOP, 91
Provolone, 91

Provolonestander, 29

Pure Gold, 160

Pustertaler, 93

Pyramide Mini, 117
Pyrendenkase Moun Pais, 99

Q

Quatre Feuilles, 115

Queso de Cabra, 71

Queso de la Serena DOP, 70
Queso Zamorano DOP, 70
Quittengelee, 63, 64

R

Rabacal, 74

Raclette Rohmilch IGP, 96
Raclette Bluten / Krauter, 163
Raclette du Valais AOP, 124
Raclette "Livradois"

Raclette de Savoie, 97
Raclette Schweizer Kreuz, 139
Raclette, 56, 129, 144
Rahmka&se Holl. Rundlaib, 158
Rahmsteirer, 144

Rambol mit Walnuss, 114
Rappensteiner, 139

RaBkase Landle, 143
Rauchkase, 170

Reblochon, 96, 97, 103

Red Blue, 158

Reginella Delle Langhe, 87
Regionalitat, 34

Reifen, 22

Reifung, 38

Reifungskristalle, 22
Reifungskulturen, 38
Reisdrink, 20

Rentiermilch, 16

Rheintaler Landle, 143
Ribafria, 74

Ricotta, 91

Rinde, 38, 40

Rindenschluss, 38
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Ringelblumenlaib, 168
Robiola Bosina, 87
Robiola Krauter, 89
Robiola "Occelli" Mini, 87
Robiola "Osela", 89
Robiola la Morbida, 87
Robiola Trelanghe, 87
Rocamadour AOP, 116
Rocchetta, 87

Roccolo, 83, 88
Rochebaron, 114
Rohmilch, 20, 38
RonKari-Roncal DOP, 70
Roquefort, 102
Rosenblitentraum, 166
Rote Hexe, 134, 137
Roter Ménch mit Birne, 145
Rotschmierkase, 38
Rotwildkase, 137
Roucoulons, 105
Rougette, 170

Rucker Raclette Brot, 163
Ruhren, 22

S

Safrankase Landle, 143
Saft / Seccos, 52

Saint Agur, 114

Saint Albray, 105

Saint Angel, 113

Saint Just, 113

Saint Marcellin IGP, 111
Saint Nectaire AOP, 103
Salers, 99

Salva Cremasco DOP, 84
Salzbad, 22, 38

Salzen, 38

San Simon DOP, 73

Séntis Bergkase, 136

Séo Jorge, 74
Sauermilchkéase, 38
Sauermilchquark, 38
Séauern, 38

Saurewecker, 38

Sbrinz AOP, 124
Scamorza, 91

Schabziger Stéckli, 135
Schaf-Raclette ,,Pyrénées®, 100
Schaéferlaib, 100

Schafkéase ,,Salakis®, 101
Schafkase 100 % ,,Senorio“, 70
Schafkase al Romero, 70
Schafkase m. Schwarz. Oliven, 70
Schafkase mit Bliten, 70
Schafkase mit Rosa Pfeffer, 70
Schafkase mit Truffel, 70
Schafkase Pok, 70
Schafkase Schw. Knobl., 70
Schafkase Tempranillo, 70
Schafkase Valbreso, 101
Schafkaserolle frisch, 70
Schafkaserolle gereift, 70
Schafmilch, 18
Schafraucherkéase, 145
Scharfe Minze, 137
Scharfer Maxx, 135
Schimmelkulturen, 22, 38
Schimmelrasen, 41, 42
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Schlemmerkése, 163
Schluchtenkase, 134, 138
Schmelzsalze, 38
Schmelzvermdgen, 53
Schmugglerkas Zillertal, 144
Schnaps, 51

Schneiden, 22
Schneidetisch, 29
Schneidetechnik, 30, 31
Schénengrunder wirzig, 137
Schuttelbrot, 62
Schwangerschaft, 36
Schwarze Witwe, 177
Schwarzenstein, 93
Schwarzwalder Tresana, 172
Schweizer Herz, 139
Schweizer Naturkase, 137
Schweizer Teufel, 135
Scrocchi, 63

Selles sur Cher AOP, 116
Senfkase, 157

Senfsaucen, 60, 61
Sennenkése, 136, 139
Sennerei, 38

Serpa DOP, 74

Serra Estrela, 74

Silofreie Milch, 38
Simmentaler Buure Chés, 135
Slanke Anke, 155

Snafrisk, 177

Sobbeke, 175

Sojadrink, 20

Sommelier Kase, 142
Spurenelemente, 39

St. André Weinbergkéase, 113
St. Galler Klosterkase, 134
St. Galler Rahmkase, 136
St. Maure, 116

St. Patrick, 113

Staazer, 136, 145
Standardsorten, 39
Starterkulturen, 39
Steinbrecher, 135, 137
Steinsalz-Bergkase, 133, 138
Sterntaler, 137

Stilfser DOP, 92

Stilton, 151

Stracco di Capra, 84
Stutenmilch, 16

Sulz, 39

Supreme, 110

Swizzrocker, 134

T

Taleggio DOP, 86
Tannenschoss, 39

Taralli Geback mit Olivendl, 62
Tee, 51

Tessiner Alpkase AOP, 124
Téte de Moine AOP, 122
Tetilla DOP, 73
Theken-Zusatzleistungen, 29
Thermisieren, 39

Thurgauer Rahmkase, 133
Thurgauer reif, 133

Tierwohl, 10

Tilister Nr. 8 g.g.A, 162, 165
Tilsiter, 130

184

Tinajeros Cabra, 71

Tiroler Adler, 142

Tiroler Felsenkeller, 142
Tiroler Graukése, 143, 145
Toggenburger Sonntagskase, 135
Toledo, 74

Toma Dolce Capra, 83
Tomaten/Oliven-Kéase, 157
Tomette, 118

Tome des Bauges Savoie AOP,
96, 97

Tomme, 39

Tomme Brebis/Chévre, 101, 115
Tomme Crayeuse, 95

Tomme de Savoie IGP, 96, 97
Tomme du Fouzon Asche, 115
Tomme pur Chévre, 115
Tomme Vache/Brebis, 101
Tomme Vaudoise, 120
Tommette du Chatelard, 99
Torregio, 83

Tortas, 63

Tradition, 39

Trentingrana DOP, 77

Trevo (Curado Prato), 74
Tripel Créme Germain, 113
Trockenmasse, 39

Trlffel, 54

Triffel-Kase, 156

Triuffelperle, 138

Triffeltorte, 169

Tuma del Cicci di Paglia, 87
Tuma Del Trifulau Mini, 87
TZ-Preisschilder, 33
TZ-Service, 33

U

Ultrafiltration, 39

Ur-Eiche Hartkase, 135

Urchriiter Chés, 133

Urgestein, 135

Urgewalt, 138

Ursprungs- oder Herkunftsschutz,
39

Ursteirer, 142

\')

Vacherin Mont d‘Or AOP, 112, 120
Vacherin Fribourgeois AOP, 121
Vacherin, 112

Vacherousse d‘Argental, 110
Vakuumverpackt, 39

Val du Val, 138

Valcasotto, 83

Valdeén IGP, 73

Valencay AOP, 116

Vegan, 15, 39

Vegane Kéasealternative, 39
Veganer, 39

Vegetarier, 39

Vegetarisch, 14, 39

Verde di Bufala, 83

Verde di Capra, 84

Vinschger, 93

Vitamine, 39

w

Wachs, 39

Waldviertler GoaB-Kas, 145
Waldviertler Selch-Kase, 145
Walnusskase, 157

Wasabi, 156

Wasser, 52

Wasserburger Landkase, 164
Wassergehalt, 39
Weidemilch, 39

Wein, 46, 47

Weinkase Landle, 143
Weinkase, 167

Weinlander, 48, 49
Weintraubenkase, 136
Weinzirler, 142

WeiBlacker, 173

Wenden, 39

Wensleydale, 150
Wiesenblumen Kase, 135, 138
Wiggensbach, 175
Wildblumenkése, 166
Wildheuen, 39

Wilsteraner, 164

Winzerkase val de Weiss, 105
Wyngaard, 159

X
Y

Yakmilch, 16

Y4

Zentrifuge, 39
Ziegen-Bergamino, 84
Ziegen-Brie ,,Soignon®, 115
Ziegen-Burrata, 118
Ziegen-Frk.-Perlen Himbeere, 73
Ziegen-Frk.-Perlen Orange, 73
Ziegen-Gijetost, 177
Ziegen-Laib, 160
Ziegen-Weinbergkase, 152
Ziegencamembert, 117
Ziegenfrischkase, 118
Ziegenfrischkase im Speckmantel,
152, 159

Ziegenfrischkaserolle Asche, 71
Ziegenkase diverse, 160
Ziegenkase mit Hexenkréuter, 168
Ziegenkase Palhais, 74
Ziegenkase Rosmarin, 71
Ziegenkasetorte, 148
Ziegenlaib, 115

Ziegenmarie, 160

Ziegenmilch, 18, 19
Ziegen-Raclette, 115
Ziegenrolichen Wildkrauter, 148
Ziegenrolle ,,Capra*“, 152
Ziegenrolle ,,Soignon®, 115, 117
Ziegenrolle mit Honig, 73, 159
Ziegentaler, 118

Ziegenzauber, 166

Zill. Ziegenraclette Stange, 144
Zillertaler, 145
Zitronen-Pfeffer-Kése, 166
Zusatzstoff, 28
Zweitplatzierung, 57, 58, 59
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Platz fur lhre Notizen

Zum Theorie-Teil (Seite 1 - 65) Zum Artikel-Teil (Seite 66 - 180)

Zum ECC (European Cheese Center Seite 43 - 45)

Mein geplanter Besuch am:
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Tel.: 05 11/ 586 66-26
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www.cheesecenter.de

Tel. 08 071 / 109-1400
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www.ruwischzuck.de
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