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Die Allgduer Weide- und
Heumilch gt.S. und unser
Baldauf Kase sind nicht

nur kulinarische Késtlichkeiten,
sondern auch Symbole fir eine
nachhaltige Landwirtschaft
und den Erhalt traditioneller
Handwerkskunst.

Der Baldauf Wildblumenkase ist ein echtes Original
und vereint Tradition mit Innovation. Hergestellt
aus naturbelassener Weide- und Heumilch g.t.S. und
verfeinert mit blauen Kornblumen und Erdbeerbl&t-
tern, bietet dieser Schnittkdse ein unvergleichliches,
blumiges Aroma und eine farbenfrohe Optik.

Die essbare Naturrinde und die sorgfaltige
Veredelung machen ihn zu einem Genuss fur alle
Sinne - ein Stuck Allgduer Natur, das Augen,
Nase und Gaumen gleichermaBen verfuhrt.
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Profitieren Sie von der ,Landeraktion Schweiz*:

¢ Fortflihrung der erfolgreichen VKF-Aktion
»Kaufe Schweiz. Gewinne Schweiz!“

¢ Die Thekenpromotion férdert den Verkauf
ALLER Schweizer Kasesorten.

¢ Aus dem Kiihiregal, der Kasetheke und
der Frischetruhe.

QR-Code scannen
und mehr erfahren.

Kaufe Schweiz. Ordern Sie gleich Ihr
Gewinne Schweiz! Gratis-Aktionspaket!
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Bestellung des Aktionspakets und weitere Auskinfte:
Switzerland Cheese Marketing GmbH,
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info@schweizerkaese.de
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Vorwort

Technik kann
nicht verkaufen

Der Fachkraftemangel ist und bleibt das Dauerthema — nicht nur an der Kasebedie-
nungstheke. Bei der Ende September stattfindenden Fachmesse der Fleischerbran-
che Siffa soll die Frage diskutiert werden, ob bedienungslose Geschafte nach dem
24/7-Modell eine Zukunft fir das Fleischerhandwerk sein kénnen. Da stellt sich mir
die Frage, warum ich dann nicht gleich dem Handwerk den Ricken kehren und zum
Discounter um die Ecke gehen soll. Fiir vorverpackte Fleischstlicke brauche ich keine
Metzgerbetriebe. Ich méchte doch von einer Fachkraft erfahren, welches die besten
Fleischstlicke fir meine Bedurfnisse sind, worin die Unterschiede liegen und das gute
Geflhl bekommen, fir mich das ideale Produkt gekauft zu haben.

Und was fur das Fleisch zutrifft, gilt ebenso fir den Kése. Ein 24/7-Kasefachgeschéaft
sowie ausschlieBlich Prepacking- und SB-Ware kann und mag ich mir nicht vorstellen.
Was eine Spezialitat auszeichnet — wie Herkunft, Milch, Herstellung, Reifung und Pro-
duktgeschichte — kann kein Etikett transportieren. Erst recht nicht, wenn die Frage
nach Verwendungsmaglichkeiten oder Kombinationen mit Sof3en oder Wein autkom-
men.

Sicherlich muss und wird sich der Verkauf an der Bedienungstheke — sowohl im Handel
als auch im Handwerk — verédndern und weiterentwickeln. Aber von bedienungslosen
Geschaften sind wir hoffentlich noch weit entfernt. Es wird Handel, Handwerk und vor
allem die Politik vor groBe Herausforderungen stellen,

dem Fachkraftemangel in vielen Branchen ent-
gegenzutreten und zukunftsfahige Konzepte
zu entwickeln. Aber Technik und Selbstbe-
dienung verkauft keine Spezialitdten — we-
der an der Fleisch- noch an der Kasetheke,

meint

THORSTEN
WITTERIEDE

Chefredakteur KASE-THEKE
tw@blmedien.de

KASE-THEKE 5/24

ANZEIGE

www.beemster.de




INRALT

* Fachthema Hartkase

Harte Brocken mit sanftem Gemut.......ccceevviiiiininicncncnene 6

Spanischer Klassiker von der Balearen-Insel................c.coccc.e. 8

B R PP REPRERE m Eine Reise durch EUropa .......ccccceoiviiiiiiiiiiiiiiicccecee 12

: Das HartkASE-WIKi .......uurveerrerreerserrresineneessesscsesesesesnneens 15

: Sorten fir die Bedienungstheke.........c.ccoooviiiiiininii 16

\ Der Klassiker aus dem franzésischen Jura........cccoocvevvvienenne. 18

Foto: AdobeStock.com/B.G. Photography Das Hartkdse-Land SChWeiz.........cocveeviiviieniiiiiecieeie e 19
* Aktionen

Der Premium-Gouda Landana de Graafstroom....................... 20

Leerdammer feiert Geburtstag......c.ccovevvieiiiiciiiinicicece 22

Schweizer Tilsiter auf TOUr ......oooiiiiiiiieice e 23

Gewlrzmihle als Zugabe fir Kaltbach-Kése..........c.cccocvenneene. 23

Herbstliche Suppenzeit mit Beemster..........cccccecivinininnnnn 24

Mit Bergader-Bergbauern den Sommer erleben.................... 25

Beemster-Gewinnspiel flir Hobby-Koche ..........ccocoviiieinenn 25

Comté-Rezepte an der Késetheke..........ccccoooiiiiiiinn 25

* Neuheiten

. — - Amerikaner mit Tomate und Basilikum........cccccceeeviiiivininnnn. 26
et Bergblumenkase aus Luzern.......cccccoovvivieniiiniinieiieceee 26
Gereifter Bergkése aus Vorarlberg .........ccccocvcivininnininicnns 26
Allgéuer Bliten-Raclette.........cccoociiiiiiiiiiiiniiiiiiiiciccce 26
Spanischer Hartkdse mit Ursprungsschutz..................cooo.. 26

Gereifter Blue STION ....oviiiiccccccee

Loffelgorgonzola mit Triffel

Schwarzer Phonix aus der SChweiz........cocoooeiieinicniicn, 27
Die Schweizer ZirbenkOnigin .........cccvvierieiiniienee e 27
Gereifter Rohmilchkése aus St. Gallen ... 27
Franzésischer Bauernhofkédse mit Asche ..., 28
Mit Bruschetta verfeinerter Franzose..........cccocceovvvenciiencnnne. 28
Cremiger Blauschimmelkase aus Italien ...............c..cccoo 28
Handgeschopfter Weichkése aus Bio-Ziegenmilch ................. 28
Bunte Bliten fiir den Bio-Schafskése........cccovieviiieiiiienen, 28
B&uerlicher Tomme aus Rohmilch ..., 28
Cheddar-Kugeln aus GroBbritannien ..........ccccoeivieniiiennn 29
Kleiner Jurassic aus Allgduer Heumilch ........occoovieiiiiiincs 29
Rohmilchkase mit Pinot Noir gepflegt........ccccocieiiiniinnnn 29
Raclettekdse mit schwarzem Knoblauch..........c.ccoccoonie. 29
Galbani ist die feste GroBe an der Theke .....ooovvvvvieiiiiinn 30
: Prepacking-Konzepte aus dem Franche-Comté...................... 30
rrrreeeeeeeeeeeeeed B Ziegenkése von GUNntensperger ...........cccoccovvvervveinecnecennn. 30
Holtseer Landkédse mit Krutern .........cccooveierieieiiene e, 31
Pikanter Graskaas wieder in der Theke ........cccovceiiiiniininns 31
Drei-Milch-Kése aus den Niederlanden...........ccocceeiiiniinninns 31
Maasdammer aus Ziegenmilch..........ccooiiiniiiiniine. 31
Wiirzige Fondue-Mischung .......c.cccoeiiiniiiiniiiiiiiiciicics 32
Spanische Kaseplatte .......ccccoieviiiiiiiiiiiiiiicicee 32

KASE-THEKE 5/24



+ TRADITION SEIT 1860 -+

S

KASE REBELLEN

s
£
o
S

=4
[%]
e}

S

wv
[0}

Q
e}

o

<
o}

S
o

Ut

o L]
Rebellische Vielfalt
Personliche Zufriedenheit und Spal3 an der Arbeit sind wichtige
Erfolgskriterien. Doch aus mehreren Mitarbeitern ein gutes Team aus den Bergen

zu formen, ist eine echte Herausforderung.
e
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* FACHTHEMA HARTKASE *

HARTE BROCKEN MIT
SANFTEM GEMUT

In der Pflege anspruchslos, aber jeder fir sich ist ein Meistersttick. Die lang
gereiften Hartkase zeichnen sich durch einen intensiven und aromatischen Geschmack
sowie eine feste, harte, oft auch kristalline und teils brocklige Struktur aus.
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* FACHTHEMA HARTKASE %

betrachtet, war das

Milchaufkommen wahrend des Som-
mers hoher als in der kalten Jahreszeit.
Um die groBere Milchmenge fur den
Winter haltbar zu machen, stellten die
Bauern in den Sommermonaten Hartkase
her. Diese Produkte sind sehr genligsam.
Auch in Zeiten als es noch keine automa-
tisierte Kihlung gab, konnten sie Uber
eine langere Zeit gelagert werden. Eine
Temperatur bis zu 20 Grad Celsius scha-
det ihnen nicht.

istorisch

Auf jeder Kaseplatte sind Hartkase
ein Highlight und zu einem geselligen
Abend in Kombination mit Wein oder
Bier passen sie hervorragend. Bei der
Produktion wird die frische Morgenmilch
mit der entrahmten Abendmilch, Milch-
sdurebakterien und Lab dickgelegt. Sie
gerinnt zur Gallerte, die mittels der Ka-
seharfe geschnitten wird. Es entsteht
der Kasebruch, der fur Hartkase so lan-
ge geschnitten wird, bis er die GréBe
eines Weizenkorns hat. Es gilt die Regel:
Je kleiner das Bruchkorn, desto besser
kann die Molke austreten und fester wird
der Hartkase. Bevor die Bruchmasse aus
dem Kessel herausgenommen und in die
Formen gefillt wird, wird sie nochmals
erhitzt — das sogenannte Nachbrennen.
Beim Herausheben der Bruchmasse in
die Formen flieBt Molke ab. Nach dem
Pressvorgang kommen die Rohlinge in
das Salzbad. Hier rechnet man pro Kilo-
gramm Kése etwa zehn Stunden. Das ist
ein wichtiger Schritt in der Herstellung,
denn das Salzbad tragt nicht nur zur Rin-
denbildung bei, es entzieht dem Kase
weiter Molke und ist essentiell fur die Ge-
schmacksbildung der jungen Laibe.

Einteilung in Gruppen
Die Kaseverordnung teilt alle Erzeugnisse nach dem Wassergehalt in der fettfreien
Kasemasse in Gruppen ein. Sorten, die einen Wassergehalt von 56 Prozent oder
weniger aufweisen, sind Hartkdse. Der Gesetzgeber hat in der Verordnung fir die
Gruppe der Hartkdse auch einige Standardsorten festgelegt. Fettgehalt, Mindest-

Danach bekommen die Kase viel Zeit.
Geschmack und Aroma sowie Tex-
tur bilden sich. Er wird Gber Wochen,
Monate oder Jahre regelmaBig vom
Késemeister gebirstet, gewendet und
begutachtet. Hartkdse — beispielsweise
der Allgduer Bergkése g.U. — genieBBen
eine Mindestreifezeit von vier Monaten.
Extrahartkdse — wie Parmigiano Reg-
giano oder Sbrinz - reifen mindestens
zwolf bis 24 Monate lang. Sie haben
eine sehr feste, bréckelige Struktur.
Dem Schweizer Sbrinz wird beispiels-
weise erst mit 22 Monaten sein volles
und reifes Aroma attestiert.

Je hérter der Kése ausgekast wird, des-
to langer ist seine Reifedauer. Durch
eine lange Reifezeit tendiert das Milch-
fett oft dazu ranzig zu werden. Das ist
der Grund, warum Hartkase und insbe-
sondere auch Extrahartkdse mit einem
niedrigeren Fettgehalt hergestellt wer-
den. Der Fettgehalt wird bei der Her-
stellung vom Ké&semeister eingestellt.
Trentingrana, Grana Padano oder Par-
migiano Reggiano weisen nur 32 Pro-
zent Fett in der Trockenmasse auf. Bei
Sbrinz und Bergkase sind es 45 und bei
Pecorino Romano 46 Prozent. Alle Hart-
kdse missen sich in der Reifezeit einer
.Klopfprobe” unterziehen. Dabei prift
der Kadsemeister durch sanftes Klopfen
mit einem kleinen Hammer auf dem
Laib, dass sich keine unerwlinschten
Hohlrdume gebildet haben.

Nicht unerheblich ist fir den Ké&ser die
Bindung von Kapital und Raum. Das
Milchgeld wurde dem Landwirt im Vo-
raus gezahlt, doch Erlése kénnen erst

gehalt an Trockenmasse, Beschaffenheit des Kaseteiges, Gewicht, Geschmack und
Reifezeit sind in ihr genau festgelegt. Zu den Standardsorten gehéren Emmentaler,
Bergkése und Cheddar. Bei diesen Kasen ist es erlaubt, auf dem Preisschild nur die

Standardsorte — beispielsweise Emmentaler — zu nennen, ohne die Kasegruppe zu

erwahnen.
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nach Monaten langer Reifezeit gene-
riert werden. Flir den Produzenten, der
fur die Reifung der Hartkdse verant-
wortlich ist, bedeutet das eine sehr lan-
ge Bindung — wenn man bedenkt, dass
manche Hartk&se zwei Jahre oder noch
langer reifen. us

Heumilch als idealer
Rohstoff

Seit Generationen werden traditio-
nelle Hartkdsespezialitditen wie Ori-
ginal Bergkase und Original Emmen-
taler aus Heumilch hergestellt. Durch
den konsequenten Verzicht auf ver-
gorene Futtermittel kénnen Hartka-
sespezialitdten ohne Zusatz von Kon-
servierungsmittel und ohne intensive
mechanische Behandlung hergestellt
werden. Heumilch besitzt die Eigen-
schaften, die fir die Erzeugung lang
gereifter Késesorten notwendig sind.
Sie enthalt nur einen sehr geringen
Anteil an Clostridien-Sporen (Butter-
saurebakterien). Bei langerer Reifung
kénnte ein hoherer Anteil dieser Spo-
ren Risse im Kése verursachen und ihn
bitter machen. Deshalb gilt Heumilch
auch als Spezialmilch fiir Kase.

Entscheidend ist die artgeméaBe Fut-
terung der Tiere im Jahresverlauf. Sie
fressen frische Graser und Krauter im
Sommer und Heu im Winter. Vergo-
rene Futtermittel wie Silage sind ver-
boten. Die traditionelle Fitterungs-
weise der Heumilchkiihe sorgt fur
einen besonders hohen Artenreichtum
und einen vollmundigen Geschmack
der Milch, der auch den Kasespezia-
litaten zugutekommt. Aktuell werden
etwa 85 Prozent der Heumilch direkt
zu Kase verarbeitet. Diese besondere
Gute fur die Kaseherstellung war ein
Grund, dass die traditionelle Heuwirt-
schaft von den Vereinten Nationen als
erstes ,landwirtschaftliches Kulturerbe
von globaler Bedeutung” im deutsch-
sprachigen Raum anerkannt wurde.
Weltweit ist sie das einzige Milchsys-
tem, das diese Auszeichnung trégt.




* FACHTHEMA HARTKASE %

SPANISCHER KLASSI-
KER VON DER INSEL

Der spanische Hartkdse Mahén-Menorca DOP gehort zu den
bekanntesten Késen Spaniens. Er wird auf der Insel Menorca in
Kasereien hergestellt, die teils noch handwerklich arbeiten. Sein

Geschmack ist je nach Reifegrad unverwechselbar.

. JOBEEG

e langer Mahdn-Menorca DOP reift,

desto intensiver wird sein Geschmack
und je fester die Textur. In Deutsch-
land noch weniger bekannt ist auch die
handwerklich hergestellte Variante. Die
KASE-THEKE hat mit Piedad Lépez von
der Spanischen Kontrollbehérde fiir die
geschiitzte Ursprungsbezeichnung tber
den K&se gesprochen.

KASE-THEKE: Mahon-Menorca DOP
gehoért zu den bekanntesten Kasesor-
ten Spaniens. Warum ist das so?

Piedad Lépez: Der Mahén-Menorca
DOP ist der am meisten konsumierte
Ké&se auf den Balearen. In Katalonien ist
er ebenfalls sehr bekannt und geschétzt.
Er ist die Nummer drei aller verkauften
spanischen Késesorten mit geschiitz-
ter Ursprungsbezeichnung, von denen
es etwa 30 Stiick in Spanien gibt. Der
Hauptgrund fir seinen Erfolg ist sein Ge-
schmack. Der Kése wird in einer traditio-
nellen Methode, die Gber Generationen
weitergegeben wurde, hergestellt.

Seit wann wird der Kase auf der Insel
Menorca hergestellt und wo wird er
hauptsachlich konsumiert?

Die Verbindung zwischen dem Kase und
der Insel Menorca reicht bis in die préa-
historische Zeit zurlick, wie ein Keramik-
werkzeug aus dem Jahr 3.000 v. Chr.
zeigt. Die Keramik wurde nur zur Kaseher-
stellung genutzt und befindet sich derzeit
im Museum von Menorca in Mahon. Der
Grof3teil des Mahén-Kases wird auf der
Nachbarinsel Mallorca konsumiert. Die
Geografie der Insel Menorca mit ihrer
langgestreckten und schmalen Form,
sorgt dafiir, dass der starke Tramontana-
Wind die Felder mit Salzwasser benetzt.
Dadurch ist das Weidegras reichhaltig,
das sorgt in der Milch und dementspre-
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KALTBACH

KALTBACH Truffelkase

KALTBACH
HORLENGERETET Bei dieser Kreation treffen zwei ganz besonders edle und in ihrem
Geschmack facettenreiche Komponenten aufeinander: erlesene, feine
7’.. % o Triffelstiickchen und unser aromatischer Kase.
%— Wahrend der einzigartigen Veredelung in der KALTBACH Hohle
MIT INTENSIVER TRUFFELNOTE entwickelt sich die intensive, harmonische Triiffel Note im Kaseteig —
ein Meisterwerk der Kasekunst, das unvergessliche Genussmomente
bereitet.

Charakterkase veredelt von H6hle und Meister.



* FACHTHEMA HARTKASE %

chend im Kase fiir einen besonderen
Geschmack. Hinzu kommt die Reifung
in den Kellern. Auf der Rinde kann sich
Schimmel bilden, der mit Olivendl und
Paprika gereinigt wird.

Aus welchen Milchsorten wird Mahén-
Menorca DOP hergestellt? Und was un-
terscheidet ihn von anderen spanischen
Hartk&sen?

Laut den Vorschriften des Consell Regu-
lator, DOP Mahon-Menorca (Kontrollbe-
horde flr die geschiitzte Ursprungsbe-
zeichnung) wird der Kése ausschlieBlich
aus Kuhmilch hergestellt, wobei ein An-
teil von bis zu finf Prozent Schafsmilch
der menorquinischen Rasse erlaubt ist.
Neben der halbgereiften Variante ist er
auch in gereifter Form erhéltlich. Der
gereifte Mahén-Menorca DOP zeichnet
sich durch einen intensiven Geschmack
mit Ankldngen an gerdstete Haselnis-
se, Olivendl und gealtertes Holz sowie
eine leichte Scharfe aus. Die Textur im
Mund ist butterartig und angenehm,
mit einem langen Nachgeschmack. Er
hat eine Mindestreifezeit von finf Mo-
naten, die bis zu mehr als einem Jahr
verlangert werden kann. In diesem Fall
wird seine Textur brichig. Charakteris-
tisch ist seine quadratische Form mit
abgerundeten Kanten und sein orange-
farbener Rindenton, der durch die Be-
handlung in den Reifekellern entsteht.
Er ist darliber hinaus in gealterter Form
mit mehr als einem Jahr Reifezeit lie-
ferbar, das macht ihn zu einem bedeu-
tenden DOP-Kase.

Was bedeutet bei Mahdén-Menorca
DOP die Bezeichnung , Artesano”?

Wenn Mahén-Menorca DOP den Begriff
Artesano’ auf dem Etikett tragt, bedeu-
tet das, dass er ausschlielich aus der
Milch von einem Bauernhof und auch
dort hergestellt wurde. Die Herstellung
erfolgt zudem mit roher Milch. Die ty-
pisch quadratische Form erhélt er ohne
Verwendung von Formen nur mit einem
Jfogasser” (Baumwolltuch).

Seit wann ist der Mahén-Menorca DOP
auch in Deutschland bekannt?

10

Wir wissen, dass der Kése bereits vor
dem Jahr 2000 nach Deutschland expor-
tiert wurde. Im Jahr 2023 war Deutsch-
land das drittgréBte Exportland  fir
Mahén-Menorca DOP Kése, mit insge-
samt 10.698 Kilogramm.

Wie kann man die Kunden an der The-
ke fiir den spanischen Kése gewinnen?

Eine gute Mdglichkeit besteht darin, an
der Theke auf den Ursprung des Kases
hinzuweisen. Auch mit Schildern oder
Tafeln kénnen Sie auf den Mahdn-Me-
norca aufmerksam machen. Verbrau-
cher die den Ké&se kennen, erinnern
sich an vergangene Urlaube auf den

Balearen. Zudem unterstltzen Infoflyer
und Verkostungen den Verkauf Gber die
Theke.

Mit welchen MaBnahmen unterstiitzt
das Consell Regulator DOP den Absatz
von Mahén-Menorca DOP in Deutsch-
land?

Anfragen von Theken oder Importeuren
zu dem Kase kénnen an uns gestellt wer-
den. Wir verfiigen lber Rezeptbiicher
im Mini-Format und erklérende Broschii-
ren, die angefordert werden kénnen. Zu-
dem organisieren wir Verkostungen mit
verschiedenen Reifungsvarianten des
Kases. us

Uber Mahén-Menorca DOP

Vieh-Weiden die von zahlreichen Trockensteinmauern umrandet sind, bilden das
charakteristische Landschaftsbild auf der Balearen-Insel Menorca. Sie gehéren
zum Biospharenreservat der Unesco. Der Mahén-Menorca DOP wird auf der In-
sel Menorca hergestellt, 1985 wurde ihm die geschiitzte Ursprungsbezeichnung
erteilt. Pragnant ist die quadratische Form mit den abgerundeten Ecken und Kan-
ten, die orangefarbene bis braune Rinde und sein Geschmack. Mahén-Menorca
DOP ist in den drei Reifestufen jung (bis 2 Monate), mittelreif (2-5 Monate) und reif
(Uber 5 Monate) erhéltlich. Informationen tber den Mahén-Menorca gibt es bei:
Consell Regulator DOP Mahén Menorca, Tel. 0034/971 36 22 95, quesomahon@

quesomahonmenorca.com
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- LAND DER BERGE

AGRARMARKT AUSTRIA

Wasser ist im Land der Berge von natirlicher Reinheit.
Diese Reinheit des Wassers, die Reinheit der Natur ins-
gesamt, ist ein wesentlicher Grund fir die besondere
Qualitat der Lebensmittel aus den Alpen. Kristallklare
Gebirgsbache und natirliche Quellen speisen die Flusse
und Seen des Landes. Die meisten dieser Seen haben
Trinkwasserqualitat. Auch das Leitungswasser ist Grund-
oder Quellwasser von urspringlicher Reinheit. Dies ist
ein unschatzbarer Vorteil, auch fir die Landwirtschaft.
Wasser ist Leben — und es ist auch Lebensmittel. Ob
Bergkdse, Speck oder die vielen anderen Spezidlitaten
aus dem Lland der Berge: Gemeinsam ist ihnen ihre
Herkunft und die reine Natur, mit der sie hergestellt werden.

www.ama.global



* FACHTHEMA HARTKASE *

REISE DURCH EUROPA

Hartkdse werden in vielen européischen Landern hergestellt.

KASE-THEKE hat sich auf die Reise durch Lander begeben,
die fUr ihre Produkte bekannt sind.

Neben Parmigiano Reggiano
und Grana Padano gehdren
Pecorinos zu den bekanntes-
ten Hartkésen [taliens.

Foto: AdobeStock.com/ B.G. Photography
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er Stden Deutschlands ist die Hei-

mat des Allgduer Bergkdse g.U.
(mindestens 45 bis 48 Prozent Fett i.
Tr.). Es darf nur Milch aus dem Allgéu zu
seiner Herstellung verwendet werden.
Durch die lange Tradition der Allggu-
er Kaseherstellung wurde der Bergkése
1997 mit der geschitzten Ursprungsbe-
zeichnung ausgezeichnet. Er wird in ei-
ner genau festgelegten Region aus roher
Kuhmilch produziert und muss anschlie-
Bend mindestens vier Monate reifen, was
ihm einen ausgewogenen, wiirzigen Ge-
schmack verleiht. Die Laibe wiegen in der
Regel zwischen 15 und 40 Kilogramm. Im
Késeteig zeigen sich vereinzelt erbsen-
groBe Locher. Wahrend der Reifung wird
die Rinde regelmaBig mit einer Salzlauge
gewaschen.

Ein griechischer Hartkédse ist Graviera.
Er ist in ganz Griechenland bekannt und
wird in vielen Teilen des Landes herge-
stellt. Graviera Kreta PDO wird auf der In-
sel Kreta produziert. Der Hartkase dieser
Insel wird ausschlieBlich aus Schafsmilch
oder unter Beimischung von Ziegenmilch
(20 Prozent) hergestellt. Nach drei Mona-
ten Reifezeit ist sein Geschmack mild bis
pikant. Seit 1996 tragt der Graviera aus
Kreta die geschitzte Ursprungsbezeich-
nung.

Der Emmentaler AOP stammt aus dem
Emmental im Kanton Bern. Bis ins 13.
Jahrhundert kann die Herstellung die-
ses Schweizer Hartk&dseklassikers zurlick-
verfolgt werden. Besonders sind seine
LaibgréBe mit einem Durchmesser bis
zu 100 Zentimeter und das Gewicht zwi-
schen 75 bis 120 Kilogramm. Kirsch- bis
nussgrosse Loécher sind ebenfalls ein
charakteristisches Merkmal. Wahrend
die Milchsdurebakterien den Milchzu-
cker in Milchsaure vergéren, entstehen
Gase, die nicht entweichen kénnen und
fur die Lécher sorgen. Emmentaler AOP
wird in den Reifestufen mit mindestens
vier, acht oder zwdlf Monaten angebo-
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ten. Hinzu kommt héhlengereifter Em-
mentaler mit zwolf Monaten und die
Variante AOP Urtyp, die ebenfalls zwolf
Monate reift.

Der Schweizer Hartkédse Le Gruyere AOP
wird seit mehreren hundert Jahren in der
Westschweiz hergestellt. Er ist ursprungs-
geschitzt und wird nach den Qualitatsan-
forderungen des Pflichtenheftes produ-
ziert. Fur einen 35 Kilogramm schweren
Laib werden etwa 400 Liter Rohmilch
benétigt. Zusatzstoffe sind nicht erlaubt.
Wahrend der Reifezeit tber mehrere Mo-
nate werden die Laibe regelmaBig ge-
wendet und mit Salzwasser gewaschen.
Le Gruyére AOP réserve reift mindestens
zehn Monate und bekommt dadurch ein
wirziges Aroma.

Ein Hartkdse aus Spanien ist der Queso
Manchego PDO. Er wird aus Schafsmilch
der Rasse Manchega in der Region Kas-
tilien-La Mancha gekast. Zur Herstellung
kann sowohl rohe als auch pasteurisierte

ANZEIGE

Milch verwendet werden. Der Spanier hat
eine gelblich bis dunkelbraune Rinde und
eine feste, dichte und fette Textur. Er wird
in drei Reifestufen angeboten: Der junge
Manchego, in der Reifestufe ,semicura-
do”, reift drei bis vier Monate. Sechs bis
acht Monate gereift ist der ,curado”. Um
als ,anejo” bezeichnet zu werden, reift
der Manchego zehn bis zwdlf Monate.
Charakteristisch ist die Optik seiner Rin-
de mit Espartogras.

Der Man-
chego ist
nicht nur
der be-
kannteste
Vertreter
der groBen
spanischen
Kasefami-
lie, er ist
auch ein
Klassiker in
deutschen
Kase-
theken.

Neben Parmigiano Reggiano und Grana
Padano gehdren Pecorinos zu den be-
kanntesten Hartkdsen Italiens. Sie wer-
den in vielen Regionen ltaliens herge-
stellt. Das Besondere daran ist, dass sie
aus Schafsmilch gekast werden. Der Pe-
corino Romano DOP ist eine der éltes-
ten Késesorten ltaliens und stammt aus
Latium, der Region um Rom. Er tragt die
geschitzte Ursprungsbezeichnung DOP,
daher missen alle Prozesse rund um die

www.kaese-aus-suedtirol.com

STo3er G€s6hma <im klelnen Format
’Dle Portlon S dtn'ol fur Zuhause! #

KASE AUS
SUDTIROL

uwisctf i e
~www.ruwischzuck.de
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Der Vorarlberger Bergkéase spiegelt die Kasetradition seiner Herkunftsregion mit der

Drei-Stufen-Landwirtschaft geschmackvoll wider.

Schafzucht und der Kaseherstellung in
Latium durchgefihrt werden. Die Schafs-
milch wird mit tierischem Lab dickgelegt.
Nach der Herstellung trocknet der Kase
mindestens einen Monat lang und reift
bis zu acht Monaten. Wahrend dieser
langen Reifedauer wird die Rinde mit Ol
abgerieben.

Der Asiago d'Allevo DOP ist ein Hart-
kase, der ausschlieBlich im norditalie-
nischen Venetien hergestellt wird. Asiago
d'Allevo DOP wird in drei Altersstufen
mit langer bis sehr langer Reifezeit ver-
marktet. Zur Herstellung dieses Késes
wird Kuhmilch genutzt. Von der Weide-
haltung der Kihe bis zur Reifung erfolgen
alle Produktionsschritte in einer Kaserei,
die auf einer Hohe von mindestens 600
Metern Uber dem Meeresspiegel liegt.
Daher bezeichnet man den Kase auch
als ,Prodotto della Montagna”, was mit
.Gebirgsprodukt”  Ubersetzt werden
kann.

Seit 1997 gehort der Hartkdse Vorarl-
berger Bergkdse g.U. (Fettgehalt 45
Prozent i. Tr.) zu den geschltzten Kase-
sorten Osterreichs. Der Bergkise genieBt
eine Reifezeit in der Naturrinde von drei
bis neun und manches Mal sogar bis zu
24 Monaten. In dieser Zeit entwickelt der
Ké&se, der in der Region Vorarlberg her-
gestellt wird, einen ausgepragt wiirzigen

14

Foto: Arge Heumilch

Geschmack. Charakteristisch ist auch sein
elfenbeinfarbige bis leicht buttergelbe
Késeteig sowie die erbsengrofe runde
Lochung im Teig.

In Osterreich, genauer gesagt im Gail-
und Lesachtal, wird ein traditioneller
Hartkdse hergestellt. Es handelt sich um
den Gailtaler Almkase g.U., lber den
es bereits aus dem 14. Jahrhundert Auf-
zeichnungen gibt. Wie sein Name verrét,
wird er noch heute auf den Gailtaler Al-
men hergestellt. Aktuell sind es 13 Al-
men, die den Hartkdase handwerklich ka-

id

sen. Die Wiesen und Weiden rund um die
Almen zeichnen sich durch einen hohen
Anteil an Kréutern und Leguminosen aus.
Zur Herstellung wird Rohmilch verwen-
det. Ist der Kése meist mehr als sieben
Wochen gereift, haben die Laibe ein Ge-
wicht zwischen 500 Gramm und 35 Kilo-
gramm, sein Geschmack ist aromatisch,
wirzig und vollmundig.

Der niederlandische Gouda (48 Prozent
Fett i.Tr.), der eigentlich als Schnittka-
se hergestellt wird, ist in verschiedenen
Reifestufen erhaltlich — von jung Uber
jung-belegen und belegen bis zu extra-
belegen. Noch lénger als sieben Monate
kénnen die Laibe nach Prifung durch den
Késemeister gelagert werden. Je langer
ein Gouda reift, desto mehr Feuchtigkeit
verliert er, und der Késeteig wird fester.
Bekommt er viel Zeit, reift er zu einem
Hartkadse. Uberjshrig (,Overjaarig”) ge-
reifter Gouda reift Uber ein Jahr lang,
Uber drei Jahre reift der ,Brockelkaas”.

Cheddar (48 bis 50 Prozent Fett i. Tr.) ist ein
Hartkése, der urspriinglich aus Sldwest-
england stammt. Daher trégt er auch den
Namen des Dorfes Cheddar, das in der
Grafschaft Somerset liegt. Der englische
Hartkdse wird in unterschiedlichen Reife-
stufen produziert. Es gibt Cheddar, der be-
reits nach zwei bis drei Monaten in Block-
form in den Handel kommt und es sind die
traditionellen Hersteller, deren Cheddar bis

Der Mimolette ist nicht nur geschmacklich auBergewéhnlich. Auch seine besondere
Farbe macht den Franzosen zu einer einzigartigen Spezialitét.
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Hartkase-Wiki

Reifung: Hartkdse werden einem langen Reifeprozess unter-
zogen. Sie reifen mehrere Monate bis zu zwei und drei Jahre.
In dieser Zeit bildet sich Geschmack und Aroma, vereinzelt
bilden sich Reifekristalle im K&seteig, sie sind ein Qualitats-
zeichen

Geschmack: Aufgrund des langen Reifeprozesses entwickeln
Hartkdse einen intensiven und komplexen Geschmack. Aro-
men von fruchtig Uber nussig bis zu wiirzig-kréftig sind cha-
rakteristisch fur diese Kase.

Herstellung: Der Bruch wird bei der Herstellung sehr fein ge-
schnitten. Je kleiner das Bruchkorn desto mehr Molke kann
austreten und desto fester wird spater der Kése.

Geringer Wassergehalt: Durch den Herstellungsprozess ha-
ben Hartkase meist weniger als 56 Prozent Wasser in der fett-
freien Késemasse. Dies macht sie auch weniger anfallig fur
das Wachstum von Bakterien. Ihre Haltbarkeit verlangert sich.

Konsistenz und Textur: Aufgrund ihrer harten Konsistenz
kénnen Extrahartkdse auch ideal als Reibekdse eingesetzt
werden. Beim Schneiden kénnen sie brockeln, was aber ih-
rem waren Charakter entspricht.

zu zwei Jahren reifen kann. Durch Annatto, eine Pflanzenfarbe, be-
kommt der Hartkdse seine charakteristische orange Farbe. Heute
wird der Cheddar in der ganzen Welt hergestellt.

Zur Milch fur den franzdsischen Kése Mimolette wird wéhrend
der Herstellung der natlrliche Farbstoff Annatto hinzugefigt.
Mimolette (2 — 4 kg), der sich auch ,Boule de Lille” (Kugel aus
Lille) nennt, wird im Norden Frankreichs nach der hollandischen
Edamer-Methode gekést. Er reift zwischen zwei Monaten und
zwei Jahren, letztere Reifezeit pragt sein Aussehen. Nach der
langen Reifezeit hat er eine auffallige und intensive Farbe durch
den Pflanzenfarbstoff. Je &lter der Kése wird, je ungewdhnlicher
wird seine Rinde, sie dhnelt einer Mondlandschaft. Kdsemilben
lassen sich im Laufe der Zeit auf dem Kase nieder und sind ver-
antwortlich fur die unebene Rinde. Unter Kasekennern ist er mit
einer Reifezeit von rund zwolf bis 14 Monaten besonders beliebt.

Zu den Savoyer Késespezialitdten gehort auch der Hartkdse Beau-
fort AOP. Dieser Kése wird zwischen Juni und September auf den
Almen aus der Milch der Tarine- und Abondance-Kiihe gekast. Sie
finden auf den Almen eine reiche Pflanzenvielfalt. Der franzésische
Hartkase, der aus Rohmilch im Osten des Départements Savoie
und zwei angrenzenden Gemeinden des Département Haute-
Savoie hergestellt wird, wiegt ausgereift rund 45 Kilogramm. Den-
noch gibt es auch kleinere Laibe mit 20 Kilo Gewicht. Er reift rund
vier Monate, dann hat der Kése ein kraftiges und fruchtiges Aroma
sowie einen blumigen, leicht nussigen Geschmack.

&
ANZEIGE
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Carl Fr. Scheer

Der Thurmesan Reserve (33 % Fett i.Tr,,
kg, mikrobielles Lab) ist nach dem Fluss
Thur benannt, der durch Thurgau flie3t. Er
wird aus Rohmilch im Thurtal handwerk-
lich hergestellt. Durch die mindestens
13 Monate dauernde Reifung hat dieser
Schweizer Kése einen aromatischen, kréaf-
tigen und wiirzigen Geschmack.

Tine Norske Meierier

Der norwegische Alpeost (49 % Fett i.Tr.,
halber Laib a 5 kg, mikrobielles Lab) wird
in der Molkerei im Romsdal hergestellt.
Der etwa zehn Kilogramm schwere Kase
reift sechs bis neun Monate. Anschlie-
Bend hat er einen fruchtigen und aroma-
tischen Geschmack und zeigt vereinzelt
Reifekristalle im Teig.

Ruwisch & Zuck/
K&asespezialisten Siid

Im Mammut Kése (45 % Fett i.Tr., 3 kg)
aus Tirol (Osterreich) steckt die Kunst der
K&semeister. In der Reifezeit von sieben
Monate wird er mit Rotkulturen gepflegt.
Durch die Verwendung von mikrobiellem
Lab ist er auch fur Vegetarier geeignet.

Fromi

Der Comté AOP Tradition-Emotion (50 %
Fetti.Tr., tierisches Lab) von Marcel Petite
hat einen fruchtig-milden Geschmack.
35 Partner-Sennereien von Maison Petite
produzieren im Jura die handwerklichen
Laibe. Aus Rohmilch von Montebéliard-
Kihen hergestellt, ist er in den Reife-
stadien 5, 6, 8 oder 12 Monate erhaltlich
sowie als Bio-Variante.

OMA

Der OMA AchtzehnEnder (52 % Fett i.Tr.,
ca. 9,5 kg, tierisches Lab) wird aus roher
Bio-Milch (Naturland) traditionell im All-
gau gekast. Wahrend seiner mindestens
18 Monate dauernden Reifung wird er
von Hand mit Rotkulturen gepflegt. Sein
Name steht bezeichnend fir die Ge-
weihenden eines Hirsches.

Bayernland

Der Bayernland Berghotkase (45 % Fett
i.Tr., mikrobielles Lab) ist ein Klassiker un-
ter den GroBloch-Hartkésen. Dieser Kase
ist ein Begleiter bei allen deftigen Brot-
zeiten und eignet sich auch sehr gut fur
die warme Kiche. Der Naturkase hat ein
feines Aroma und einen leicht nussigen
Geschmack. Er steht fir die Theke als
2,5-Kilogramm-Stange zur Verfigung.

Emmi

Der edle Maxx 365 (58 % Fett i.Tr., ca. 6,5
kg) wird aus Schweizer Rohmilch herge-
stellt. Er reift zwolf Monate im Reifekeller,
dort wird er mit Firsorge und viel Herz-
blut wéhrend der langen Zeit gepflegt.
Reifekristalle, die sich im Teig gebildet
haben, versprechen in Verbindung mit
seiner Cremigkeit besonderen Kéasege-
nuss.

16

Jackle Frischepartner

Auf der Bio-Sennalpe Schwabenberg
stellen Roswitha und Edelbert Kohler in
einer Héhe von 1.060 Meter den Berg-
kése Bio Schwabenalpe (mind. 48 % Fett
i.Tr., 6,5 kg, tierisches Lab) traditionell
aus Sommermilch in einem Kupferkessel
her. Der Hartkdse hat nach der zwdlfmo-
natigen Reifung einen kréftig wirzigen
Geschmack.

Mila Bergmilch Siidtirol
Der Dolomit (mind. 50 % Fett i.Tr., ca. 9
kg, mikrobielles Lab) wird in Stdtirol aus
Kuhmilch hergestellt. Der Hartkése reift
mindestens acht Monate und ist in eine
rustikale Rinde gehlllt. Durch die lange
Reifezeit sind einzelne Reifekristalle zu
splren. Sein aromatischer Geschmack ist
mit malzigen R&stnoten und einer leicht
pikanten Wiirze gekennzeichnet.
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Thomas Export

Der Beaufort d’ été Reserve (mind. 48 %
Fett i.Tr., tierisches Lab) ist ein Hartk3se,
der in Savoyen aus Rohmilch von Kihen
der Rassen Tarine und Abondance gekast
wird Der Sommer-Beaufort ,Reserve”
wird zwischen dem 1. Juni und 31. Ok-
tober hergestellt, wenn die Kihe auf den
Weiden und Almen sind.

Thomas Export
Die Tomme Ondua (mind. 54 % Fett
i.Tr. mikrobielles Lab) wird aus einer Mi-
schung von Schafs- und Ziegenmilch in
Frankreich hergestellt. Der Kése reift zehn
Monate und zeigt danach eine leicht bri-
chige und zugleich buttrige Textur. Erste
Reifekristalle zeigen sich bereits im Teig.

Heiderbeck

Der mindestens zwolf Monate gereifte
Hartkdse Feingold (mind. 55 % Fett i.Tr.,
ca. 6,5 kg, tierisches Lab) stammt aus St.
Gallen (Schweiz) und zeigt eine leicht
kristalline und dennoch zartschmelzende
Textur. Dieser Hartkdse hat einen krafti-
gen Geschmack mit Noten von Karamell.
Im Abgang zeigt er feine Réstnoten.

Ké&serebellen

Die kirschkerngroBe Lochung zeichnet
den Sennerei Bergkase (50 % Fett i.Tr,,
4/16 a 1,75 kg, tierisches Lab) ebenso
aus, wie sein Duft nach reifer Ananas,
umspielt von Honig, Rahm und hellem
Karamell, der sich mit dem Aroma von
gerdsteten Nissen mischt. In der mirb-
cremigen Textur des Késes blitzen viele
kleine Reifekristalle auf.

ANZEIGE

Gebr. Baldauf

Naturtalent (mind. 50 % Fett i.Tr., 6 kg,
180 -g-, 125-g-Scheiben, tierisches Lab)
ist ein sechs Kilogramm schwerer Hart-
kase, der von Kasemeister Alois Keck in
der Késerei in Hopfen aus roher Heumilch
g.t.S. hergestellt wird. Nach vier Monaten
Reifung hat dieser Kase einen kraftvollen
und intensiven Geschmack .

Gebr. Baldauf

Der Baldauf Meisterstiick 1862 Alpkase
(mind. 50 % Fetti.Tr., ca. 26 kg, tierisches
Lab) wurde nach dem Jahr der Griindung
der Gebrlder Baldauf benannt. Er tragt
die Bezeichnung Meisterstiick, da er 150
Jahre Erfahrungen im Késehandwerk ver-
korpert. Mit der Mindestreifezeit von acht
Monaten hat er einen aromatischen und
wiirzig-pikanten Geschmack.

IHRE VORTEILE

BEI IHRER NACHSTEN BESTELLUNG

GRATIS

POS-PAKET

E 3 saisonale Rezepte fiir eigene Herstel-
lung an ihrer Theke, inkl. Laborpriifung

Attraktives Deko-Material zum Aus-
schmiicken lhrer Theke

fur die Frischetheke erhalten [

E Praktische Old Amsterdam Schalchen
zum Verpacken eigener Kreationen

Jetzt Ihren zustéandigen Bezirksleiter*in kontaktieren oder mehr
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IN UBERSEE NOCH
EIN GERHEIMTIPP

Kein anderer Kase, der die Herkunftsbezeichnung AOC tragt, wird in
Frankreich 6fter genossen als der Comté. Seit vielen Jahrhunderten wird der Hartkase
im Juramassiv auf traditionelle Weise hergestellt.

Comté wird gerne mit ausdrucksstarken Weinen aus der Region
genossen.

en Comté gibt es in verschiedenen Reifestufen — von mild

bis intensiv. Mit zunehmender Reife wird das anfangs relativ
weiche Produkt fester und es bilden sich Kalziumlaktat-Kristalle,
die beim Essen angenehm zwischen den Z&hnen knistern. Aber
er wird nie zu streng und bleibt geschmacklich ausgewogen.

Diese Eigenschaften machen den Comté auch international im-
mer gefragter: Von den 70.000 j&hrlich hergestellten Tonnen
werden rund zehn Prozent exportiert — Tendenz steigend. Nur
ein kleiner Teil davon wird allerdings auBerhalb Europas kon-
sumiert, denn in Ubersee gilt dieser Kise noch als Geheimtipp.

18

Bis heute darf der Comté nur in seiner Ursprungsregion produ-
ziert werden. Er stammt aus dem Juragebirge, einem nordwest-
lichen Auslaufer der Alpen, heute in der Region Bourgogne-
Franche-Comté gelegen. Auf Héhen von bis zu 1.500 Metern
Uber dem Meer wird dort seit Jahrhunderten frische Kuhmilch
zu Kase weiterverarbeitet. Bereits der rémische Autor Plinius
schwérmte vor 2000 Jahren von Ké&sen aus dieser Gegend. Es
ist allerdings unwahrscheinlich, dass diese dem modernen Com-
té glichen. Die damals produzierten Laibe waren wohl kleiner,
wurden jinger gegessen und unterschieden sich je nach Kéaser
geschmacklich stark voneinander.

Heutzutage gibt es strenge Regeln. So wird fir die Herstellung
des franzdsischen Parade-Bergkéses frische rohe Kuhmilch im
Umkreis von héchstens 25 Kilometern der Kooperativen, der
Fruitiere, gesammelt. Laut Regelbuch sind nur Kiihe der Rassen
Montbéliarde und Simmenthal zugelassen, die ausschlieBlich
mit frischem Gras und Heu gefittert werden.

In der Fruitiére wird die Milch in ,Chaudiéres” genannte Kup-
ferwannen gegossen und auf 33 Grad erwarmt. AnschlieBend
wird tierisches Lab eingerihrt, durch das die Milch zur Dickete
gerinnt, einer gelartigen Masse. Diese wird mit einer Kaseharfe
in Sticke von der GréBe eines Reiskorns geschnitten, wodurch
die flissige Molke freigesetzt wird. So entsteht ein heterogenes
Gemisch aus dem festen Teil der Milch, Bruch genannt, und der
Molke. Dieses wird anschlieBend auf 53 Grad erhitzt, worauthin
der Bruch aus den Chaudiéres entfernt und in Formen von rund
60 Zentimetern Durchmesser und zehn Zentimetern Héhe ge-
schopft wird.

AnschlieBend werden sie gepresst und dabei regelmaBig ge-
wendet. Nach 24 Stunden sind die Kéaselaibe fest genug, um
aus der Form genommen und gesalzen zu werden. Fir kurze
Zeit kommen sie in einen Warmekeller und werden dann in
Reifekeller in der Region gebracht. Eine weitere Besonderheit
der Comté-Herstellung ist, dass jeder Laib von einem professi-
onellen Kase-Affineur gereift und regelméaBig mit Salz gepflegt
wird. Die Kése bleiben mindestens vier Monate beim Kasepfle-
ger, meist aber sechs bis zwolf. Wenn die Qualitat stimmt, kann
Comté auch drei oder sogar vier Jahre gereift werden. ng

KASE-THEKE 5/24



* FACHTHEMA HARTKASE %

LUST AUF

Fotos: Kase aus der Schweiz
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SCHWEIZER KASE

Hartkase-Klassiker aus der Schweiz sind
Uber die Grenzen Europas bekannt.

Kése aus der Schweiz sind fir ihren un-
verwechselbaren Geschmack und ihre
Vielfalt bekannt. Viele von ihnen tragen
die geschiitzte Ursprungsbezeichnung
AOP (Appellation d'Origine Protégée),
die ihre Herstellung in einer festgelegten
Region und nach traditionellen Metho-
den garantiert. Seit dem Jahr 2002 regelt
eine schriftlich fixierte Verzichtserklarung,
eine Art Reinheitsgebot, den Verzicht
von eigentlich erlaubten Farbstoffen,
Geschmacksverstarkern und antibiotisch
wirkenden Konservierungsstoffen.

Appenzeller ist der wiirzigste Kase der
Schweiz. Nach alter Tradition wird er
handwerklich in der Ostschweiz, zwischen
Bodensee und Séntismassiv aus Rohmilch
nach einem Uberlieferten Rezept her-
gestellt. Wahrend der Reifezeit werden
die Késelaibe mit einer geheimen Kréu-
tersulz gepflegt. Sie verleiht ihm einen
unverwechselbar wirzigen Geschmack.
Je nach Reifezeit gibt es Appenzeller —
der je nach Reifestufe als Halbhartkdse
(Schnittkase) oder Hartkdse bezeichnet
wird - in verschiedenen Geschmacksstu-
fen. Er ist als Rahmkase, Mild-Wirzig,
Kraftig-Wiirzig, Extra-Wirzig und Edel-
Wiirzig beliebt.
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Der LEtivaz AOP ist ein Alpkdse mit Ur
sprungsschutz. Dieser Hartkdse wird in
den Waadtlander Alpen, in der Zeit von
Mai bis Oktober in Alpkasereien im Ka-
sekessel Uber dem offenen Feuer, hand-
werklich hergestellt. Die Rohmilch stammt
von Kihen, die auf den Alpwiesen, in einer
Hohe von 1.000 bis 2.000 Meter, Gras und
Wiesenkrauter fressen. Er reift schlieBlich
zwischen funf und dreizehn Monaten und
zeichnet sich insbesondere fir seinen wir-
zig-fruchtigen sowie ausgeprégten Ge-
schmack mit nussiger Note aus.

Seit dem 16. Jahrhundert wird der Hart-
kdse Sbrinz nach traditioneller Methode in
der Zentralschweiz in Alp- und Talkasereien
hergestellt. Er wird aus Rohmilch in Hand-
arbeit und Kupferkesseln gekést. Sbrinz
AOP bekommt fiir die Reifung Zeit, sehr
viel sogar. Das Mindestalter dieses Schwei-
zer Klassikers ist 18 Monate, das beste Al-
ter sind idealerweise 24 Monate. Und auch
hier ist es der Geschmack, der durch die
lange Reifedauer, noch aromatischer und
wirziger wird. Wegen der langen Reifezeit
entwickelt er eine unverwechselbar bréck-
lige Struktur, die neben seinem wiirzigen
Geschmack charakteristisch fir diesen
Schweizer Extrahartkase sind. us

ANZEIGE
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GOUDA HOLLAK

/BELEGEN

Die Partnerschaft zwischen Hollands Premium-Landkase Landana und der berihmten

Gouda-Kaserei De Graafstroom aus dem griinen Herzen Hollands prasentiert jetzt

ihren 2. PREMIUM-GOUDA: Landana De Graafstroom PIKANT!

Landana, der beliebte, traditionelle
Hollandische Landkase ist eine der
wichtigsten Marken von Vandersterre,
dem Anbieter von Premiumké&se aus den
Niederlanden.

Seit kurzum arbeitet man eng mit der
exzellenten und oftmals ausgezeichneten
Molkerei und Kaserei De Graafstroom
zusammen, um auBergewdhnlichen
Premium-Gouda anbieten zu kénnen.

Jingstes Mitglied der Landana De
Graafstroom Familie ist der mittelalte
Premium-Gouda PIKANT, der 3 Monate
naturlich und traditionell reift. Sein aus-
geprégtes, leicht wiirziges Geschmacks-
profil Uberzeugt jeden Késeliebhaber.

E Fir weitere Infos Gber
das Vandersterre-Sorti-
ment, QR-Code scannen

Landana im Uberblick

o Exzellenter hollandischer Landkase,
gefertigt nach bester, alter Handwerks-
tradition.

e Jetzt auch mit Premium-Gouda Landana
De Graafstroom, erhaltlich in den Reife-
stufen MILD und PIKANT.

e Neben den tblichen Kuh-, Ziegen- und
Schafskésespezialitaten stellt Landana
auch Kase aus Jersey-Milch her. Landana
JERSEY, die einzige A-Marke flr nieder-
léndischen Jersey-Kase

e Landana, die Nr. 1 im Markt fir Kase-
spezialitdten mit Zutaten verfligt neben
einer Vielzahl an Kuh-, Ziegen- und
Schafskase Uber eine breite Range an
Biokase auch in Demeter-Qualitat.

Landana
JERSEY ALT

Einige saisonale Landana-Spezialitéten fiir den Herbst

Kirbiskern Walnuss Ziegenkase

Walnuss-Feige

Truffel-Steinpilz

3|




* LANDANA *

Anzeige

Landana & De Graafstroom, zwei erstklassige Partner, die gemeinsam einen neuen Gouda entwickelt haben.

Seit 1908 befindet sich die Molkerei De
Graafstroom in Bleskensgraaf in Siid-
holland. Ein Unternehmen ,fur Bauern,
von Bauern”, in der aus ehrlicher Milch
ein ehrliches Endprodukt traditionell
gefertigt wird: Kase von Herzen aus dem
grinen Herzen Hollands. Und das wird
Tag fur Tag mit viel Freude getan.

De Graafstroom ist auf die Herstellung
von natdrlich gereiftem Premium-Gouda
spezialisiert. Eine Genossenschaft

von 190 Bauern mit einem jahrlichen
Produktionsvolumen von 45.000 Tonnen
Gouda-Kase.

Die Milch stammt von Bauern aus der
Region, die ihre Milch an die Molkerei

| -

liefern, die direkt am Graafstroom liegt.
Charakteristisch flr diese Gegend sind
aber nicht nur die lppigen, von Wasser-
laufen gesdumten Weiden und Felder,
sondern auch das UNESCO-Weltkul-
turerbe Kinderdijk mit seinen vielen
weltberihmten, historischen hdlzernen
Windmdhlen.

Mit seinen Qualitatsprodukten steht

De Graafstroom fiir einen einzigartigen
Geschmack. Und weil die Kilhe exzel-
lente Milch liefern, ist die Qualitat des
Ké&ses auf sehr hohem Niveau. Das
spiegelt sich in den vielen gewonnenen
Auszeichnungen wider. ,Wir haben fir
unseren Gouda zahlreiche Auszeich-
nungen erhalten”, sagt Mark van Nijnat-
ten, Commercial Manager Export bei De
Graafstroom Dairy. ,Dazu zahlen allein
im letzten Jahr Global Cheese Awards,
World Cheese Awards und International
Cheese Awards.”

Landanas neuer, holléndischer Premium-
Gouda ist jetzt in zwei verschiedenen
Reifestufen erhaltlich: Gouda MILD und
Gouda PIKANT.

Viele Produkte aus dem sehr groBBen und
hervorragenden Landana-Sortiment wer-
den in den verschiedenen Verpackungs-
optionen Laibe, Stiicke und Scheiben

fur die Kase-und Cabriotheken und das
Selbstbedienungssortiment angeboten.

Bei weiteren Fragen wenden Sie sich
bitte an die Sales-Manager Niels Oskam

oder Paul Mus.

Paul Mus
+49 174 924 356 3
p.mus@vandersterre.nl

Niels Oskam
+ 49 152 563 93 140
n.oskam@vandersterre.nl

www.landanakaese.de
www.vandersterre.de

£ ‘ = ‘- a i
Die 5szarm De G stroom iSk ein denkmalgeschiitztes Gebaude, dessen Geschichte bis-vor 1800 zuriickreicht. Um diesés Erbe fiir
""ﬁ( 2 >

die Zulhft zu b

errichtet, in dem.alich der,eigene De‘

. Wy .
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raafstroom-Kése verkauft wird.

ren, wurde das Gebiude 2014 von der Molkerei De Graafstroom gekauft und dort das Késekompetenzziéntrum
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MEILENSTEIN FUR
EINEN KLASSIKER

Leerdammer feiert in diesem Jahr ein goldenes Jubilaum. Die Kdsemarke
aus den Niederlanden blickt auf 50 Jahre erfolgreiche Markenprésenz zurlck.

Die Marke ,Leerdammer” z&hlt mit ihrem enorm hohen Bekanntheitsgrad zu den fiih-
renden Schnittkdsemarken im Lebensmittelhandel.

Is der niederlandische Kasehersteller

Baars Kaas in seinem Werk in Schoon-
rewoerd bei Leerdam Mitte der siebziger
Jahre des vorherigen Jahrhunderts seinen
.Leerdammer” in Deutschland vorstellte,
ahnte niemand, welch groBen Erfolg die-
se neue Schnittkdsemarke vor sich hatte.
In diesem Jahr feiert die Marke, die 2021
von der Lactalis Deutschland mit Sitz in
Kehl Gbernommen wurde, ihr goldenes
Jubildum. Das ist ein bemerkenswerter
Meilenstein fur den Markenklassiker, der
nicht nur in Deutschland ein besonderes
Kapitel in der Geschichte des Késes ge-
schrieben hat.

Leerdammer war die gelungene Kom-
bination eines milden Goudas mit dem
Charakter eines Emmentalers. Die deut-
sche Sortenbezeichnung fiir diesen Typ
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K&se heif3t noch heute Maasdamer — im
Sein
charakteristischer, leicht nussiger Ge-
schmack stieB vor allem in Deutschland

niederlandischen: Maasdammer.

auf groBes Interesse. Schnell wurde er
in den Bedienungsabteilungen des Le-
bensmittel-Einzelhandels zu einem Ver-
kaufshit. In der Spitze wurden allein in
Deutschland knapp 30.000 Tonnen Leer-
dammer abgesetzt. Heute verfigt Leer-
dammer - nach Herstellerangabe - Gber
einen Bekanntheitsgrad von 98 Prozent
und zahlt zu den fihrenden Schnittkase-
marken im Lebensmittelhandel.

Der Erfolg dieses Artikels miindete spéater
in ein kompaktes Sortiment. Es folgten die
Sorten ,Léger”, ,Delacreme” und ,Ca-
ractére”. Auch neue Produktformate und
innovative Verpackungslésungen pragten

die Entwicklung. Darlber hinaus Uber-
nahm die Marke mit nachhaltigen Initia-
tiven und der Verwendung hochwertiger
Zutaten Verantwortung, was ihr sowohl
bei Kaseliebhabern als auch bei umwelt-
bewussten Verbrauchern Anerkennung
eingebracht hat. Der Rohstoff fur alle
Leerdammer-Produkte besteht bereits seit
einigen Jahren zu hundert Prozent aus
niederlandischer Milch, die von Kihen
mit sogenannter Weidehaltung gemolken
wird. Dafir verbringen die Kihe minde-
stens 120 Tage im Jahr und wenigstens
sechs Stunden am Tag auf der Weide.

Zum 50. Jubildum prasentiert sich Leer-
dammer mit einem speziell angepassten
Design — sowohl in den Kihlregalen als
auch in den Bedienungstheken des Ein-
zelhandels. Zudem sind einige Verkaufs-
aktivitaten geplant, welche die Bindung
zur Marke starken sollen. So startete im
April eine TV- und Online Kampagne mit
einer Reichweite von 620 Millionen Kon-
takten, die auf unterhaltsamer Weise den
,unwiderstehlichen Geschmack der Leer-
dammer-Produkte” in den Mittelpunkt
rickt. hw

Zum 50. Jubildum gibt es einige Verkaufs-
aktivitdten, um die Bindung zur Marke zu
stérken.
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Sortenorganisation Tilsiter

Schweizer Tilsiter on Tour

Kuh-Maskottchen sind
in Deutschland unter- :
wegs, um die neue Pro-
duktlinie ,1893” des :
Schweizer Tilsiters be- :

Emmi

Gewiirzmiihle als Zugabe

Bei der Zugabe-
Aktion von Emmi
gibt es beim Kauf
von 250 Gramm
einer  Kaltbach-

kannt zu machen. Erster
{ Stopp der Roadshow
war Mitte Juli das E-
t Center in Weil der Stadt
— L im Landkreis Béblingen
in Baden- Wurttemberg Dort bewegten sich die Maskottchen durch

Spezialitat an
der Ké&sebedie-
nungstheke eine
Gewlirzmihle
mit einem hoch-

106 wertige
Gewlrzmihle
GRATIS!

wertigen Kera-
die Regalreihen auf der Suche nach genussfreudigen Kunden, die das : mikmahlwerk
Geschmackserlebnis des Schweizer Tilsiters 1893 erleben wollten. An
der Kasebedienungstheke konnten alle vier Késesorten in unterschied- :
lichen Farben und Reifegraden probiert werden: Der Griine ist mild,
der Rote mild-aromatisch, der Gelbe zergeht durch die Zugabe von
Rahm auf der Zunge, und der Schwarze — der Tilsiter Extra — ist extra- © ten, die auf emmi-kaltbach.com zu finden sind, gibt sie
kraftig. Aufsteller vor dem Markt machten auf die Aktion aufmerksam. im Handumdrehen die nétige Wiirze. Das Thekenper-
AuBerdem wurde auf allen Monitoren im Markt wihrend der Aktion — : sonal kann einen Promotion-Karton mit 20 Gewtirzmiih-
aber auch bereits im Vorfeld - auf die Verkostung und den Besuch der len und passendem Thekenaufsteller kostenlos Gber
: kaltbach.de@emmi.com bestellen.

gratis. Fur die
zahlreichen  Re-
zeptideen mit den
Kaltbach-K&sesor-

Maskottchen hingewiesen.

ANZEIGE

URASSIC

LA VIGNERONNE
mit Riesling
e verfeinert

L 2
& RACLETTE

¢ 8 Wochen auf
Fichtenbrettern gereift

* Mit Kuhrohmilch

¢ Wiirzig & cremig

AHOWNE V]

LA PINONOIRE
mit Pinot Noir
verfeinert

Jetzt fiir die
Raclette-Hoch-
saison ordern!

Entdecken Sie
hier unsere breite
Raclettekadse-Auswahl ‘{

FROM@

FROMI GmbH ¢ Otto-Hahn-Strasse 5 ¢ D-77694 Kehl Auenheim ¢ Tel.: 07851 93 78 0 ¢ info@fromi.com ® www.fromi.com
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* BEEMSTER %

ktuell gibt es eine Fille von Gemi-

sen, die sich zu schmackhaften Sup-
pen zubereiten lassen. Zu den beliebtes-
ten Suppenzutaten gehdrt im Herbst der
Kirbis. Wer kennt sie nicht, die vielen
Kirbissorten und -gréBen. Die Frucht ist
aus dem Garten und aus der Kiiche nicht
mehr wegzudenken. Einer der bekanntes-
ten und leckersten Kirbisse ist der Hok-
kaido. Vielfaltig einsetzbar, ist der Hokkai-
do auch eine beliebtes Fruchtgemuse fir
eine herbstliche Késesuppe mit Beems-
ter-Kése. Der Speisekiirbis hat eine din-
ne Schale, die mitverzehrt werden kann.
Im Handumdrehen ist mit dem Kurbis

und mit Beemster Pikant oder Beemster
Mild sowie einigen Geschmacks-Zutaten
eine leckere Suppe zubereitet. Der Kiirbis
punktet mit seinem leicht nussigen und

Kisesuppen-Genuss mit Beemster
Cremig. Kistlich. Lecker.
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HERBSTLICHE SUPPENZEIT
MIT BEEMSTER

Im Herbst sind Suppen besonders lecker, sie warmen von
Innen und enthalten viele Vitamine sowie Nahrstoffe. Beemster
Kase macht die Herbstzeit zur Suppenzeit und punktet
mit seinem pikanten und vollmundigen Aroma.

fruchtigen Geschmack, Beemster-Kase
rundet die Suppe mit pikanten und voll-
mundigen Aromen ab.

Ab Mitte September, zur Kirbiszeit,
startet Beemster eine attraktive Herbst-
Kampagne an den Theken. Beim Kauf
der Beemster-Kase erhalten die Kunden

als Gratiszugabe einen Holzkochléffel mit
Beemster-Schriftzug, naturlich nur so lan-
ge der Vorrat reicht. Dazu gibt es einen
Rezeptflyer, der das késtliches Suppenre-
zept sowie alle Infos und einen QR-Code
zu einem attraktiven Gewinnspiel enthalt.
Die Kunden sind aufgerufen Beemster zu
kaufen, den QR-Code im Flyer zu scan-
nen und zu guter Letzt den Kassenbon
hochzuladen. Mit etwas Glick kdnnen
sie einen von 500 Stabmixern gewinnen.
Der Kauf des Aktionsproduktes muss auf
dem Bon erkennbar sein. Die Teilnahme-
bedingungen sind auch auf beemster.de/
stabmixer einsehbar.

Damit die Beemster-Aktion an der Theke
fur groBe Aufmerksamkeit sorgt, gibt es
begleitendes Werbematerial, wie Wer-
besiulen in verschiedenen GroBen, The-
kenaufsteller mit integriertem Halter fur
die Kochloffel und Rezeptflyer. Das Akti-
onsmaterial kann Uber den AuBendienst,
die Beemster-Cheese-Club-App oder
Uber info@beemster.de bestellt werden.

Das Rezept zur Herbst-Suppe mit Beems-
pE[E] ter-Kase gibtes per QR-Code:
] https://beemster.de/recept/
herbstliche-kaesesuppe-mit-
> beemster-und-kuerbis/

' Echtes Kasemeister Handwerk

Die Kasemeister von Cono Kaasmakers stellen

die beliebten

Beemster-Kase nach Uberlieferten Rezepturen, traditionell und in
handwerklichen Verfahren her. Beemster Pikant (48 % Fett i.Tr,,
mikrobielles Lab) ist ein echter Noord-Hollandse-Gouda, der das

rot-gelbe EU-Siegel der geschiitzten Ursprungsbezeichnung (g.U.)
tragt. Es garantiert seine einzigartige Herstellung in Nordholland.
Aus 100 Prozent Weidemilch hergestellt, reift der Schnittkase an-
schlieBend unter natirlichen Bedingungen im Rundlaib (12 kg) auf Fichtenholzbrettern. In der viermonatigen Reifezeit entwickelt
Beemster Pikant einen vollmundigen und frisch-aromatischen Geschmack und eine zart-schmelzende Konsistenz.
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Bergader Privatkaserei

Sommer
erleben

Das Projekt ,,Bergbauern erle-
ben"” von Fotograf Klaus Maria
Einwanger und Bergader geht
mit einem neuen Themenfilm
zum Sommer in die nachste
Runde. Es werden wieder
wichtige Aufgaben und As-
pekte des Arbeitsalltags der
bayerischen Bergbauern zur
Sommerzeit beleuchtet. So
hiten und versorgen beispiels-
weise Senner ihre Tiere auf der
Alm, wahrend im Tal die ent-
scheidende Phase der Futter-
Bevorratung fir den Winter
beginnt. Zusatzlich werden die
Sommertage fiir Bauprojekte
sowie fur die Alm- und Land-

schaftspflege genutzt. Weitere
Informationen gibt es unter
bergbauern-erleben.de.

Beemster

Stabmixer
gewinnen

Kasefans erwartet von Mitte
September bis Mitte Novem-
ber eine neue Beemster-Aktion:
Beim Kauf von Beemster-Kase
an der Bedienungstheke er-
halten Kunden Holzkochloffel
als Gratiszugabe. Ein Flyer mit
einem Suppen-Rezept beinhal-
tet zudem einen QR-Code, der
zu einem Gewinnspiel fihrt. Wer
den Kassenbon hochladt, hat
die Chance auf einen von 500
Stabmixern.  Teilnahmeschluss
ist der 30. November 2024.
Ein umfangreiches PoS-Mate-
rial sorgt fur Aufmerksamkeit.
Bestellbar ist die Aktion Uber
den Beemster-Auf3endienst,
die Beemster-Cheese-Club-

App oder iiber eine E-Mail an
info@beemster.de.

Comté

Rezepte an der Theke

Fir die Kasebedienungstheke gibt es
in diesem Jahr zwei neue Rezeptkarten
von Comté: Anfang September lenkt der
,Kirbis-Salat mit Comté zum Brunch”
die Aufmerksamkeit der Kunden auf den
franzésischen Bergkése, Anfang Novem-
ber folgt das Rezept ,Flammkuchen-
~ Schnecken mit Comté”. Die Rezeptkarten
sind Booklets im Aé-Format mit acht Sei-

ten, die neben dem Rezept Informationen liber den Kase, das
Jura-Massiv, die Produktion, die Bauern, die Kasereien und die
Reifekeller beinhalten. Parallel zu den beiden Rezeptkarten ver-
lost Comté jeweils ein E-Mountainbike im Wert von 3.000 Euro.
Die Rezeptkarten sowie ein Thekendisplay kénnen kostenlos auf
der Webseite comte.de/werbemittel angefordert werden.
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TOP Full-Service-Partner fiir
lhre moderne Frischetheke

v’ Hochwertige, auBergewohnliche Spezialitdten
v Verkaufsfordernde Marketingunterstiitzung

v’ malgeschneiderte Rundum-Pakete der Extraklasse
v Saisonale Thekendisplays & POS-Material

v Direkte Ansprechpartner im Innen- & Auendienst
v Geschulte & hausinterne Verkostungsprofis
v Effizient - innovativ - flexibel

Im hochwertigem
Display aus Acryl

f

Wolfram Berge Delikatessen ¢ D-Niimbrecht ¢ delikatessen-berge.de
Kontakt: m.frielingsdorf@delikatessen-berge.de * +49 (0) 175 8620808
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Ruwisch & Zuck/K&sespezialisten Siid

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname: BellaVitano
Tomate und Basilikum
Késegruppe: Hartkase-
zubereitung

Herkunft: USA

Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 150 g

TREATY iy
o
lIqu'u':r';‘:;ﬂlu I

Bei Sartori in Wisconsin (USA) wird der BellaVitano Tomate und Ba-
silikum hergestellt. Er reift in Hohlen und wird per Hand eingerie-
ben mit einer Tomate-Basilikum Gewiirzmischung, die der nussigen
Hartkédsezubereitung eine pikante Note verleiht. Ein Karton fir die
Prepackingtheke enthalt sechs 150-g-Stiicke.

Produktname:
Bergblumenkése
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz/Luzern
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 1,6 kg (Viertellaib)

Aus der Kasekellerei Berominster im Schweizer Kanton Luzern
stammt der Schnittkdse Natour Bergblume. Der wiirzige Bergblu-
menké&se wird aus Rohmilch hergestellt, mindestens vier Monate
in Krauter gebettet und in feuchten Kellern naturgereift. Bestellbar
sind vier Viertellaibe.

Ruwisch & Zuck/Kasespezialiste

Ruwisch & Zuck/Kéasespezialisten Siid

Produktname: Bergkése
Vorarlberg Reserva
Késegruppe: Hartkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch T
Gewicht: 3,5 kg (Viertellaib) -

Der Vorarlberger Bergkdse Reserva wird aus Heumilch herge-
stellt und ist ursprungsgeschiitzt in der EU. Der schnittfeste und
trotzdem geschmeidige Hartkdse aus Rohmilch reift mindestens
16 Monate. Ein elegantes Duftbild nach gerdstetem Wei3brot,
hellem Karamell und Walnuss begleitet seinen kraftigen Ge-
schmack. Bestellbar ist ein Viertellaib.

Produktname:

Raclette Bliten/Krduter
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Deutschland,
Allgdu

Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 4,1 kg

Die Kase-Manufaktur Allgau stellt den Bliten Raclette her. Der
Schnittkadse wird mit einer Blitenmischung ummantelt und reift
mindestens sechs Wochen. Er besitzt einen mild-wiirzigen Ge-
schmack. Sein Teig ist geschmeidig. Bestellbar ist er als 4,1-kg-
Laib.

Ruwisch & Zuck/Kéasespezialisten Siid

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname:
Queso Zamorana DOP
Késegruppe: Hartkase
Herkunft: Spanien
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 3,0 kg

Der Queso Zamorana DOP ist ein spanischer Hartkase aus Rohmilch
der Schafsrassen Churra und Castellano. Er stammt aus der Regi-
on Kastilien und Ledn im Nordwesten Spaniens und besitzt einen
intensiv-wiirzigen Geschmack. Typisch sind seine Zick-Zack-Gravur
am Rand und das &hrenformige Muster auf der Ober- und Untersei-
te. Bestellbar sind zwei 3-kg-Laibe.
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Produktname:
Blue Stilton Reserve
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: GroBbritannien
Fettgehalt: 48 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 4 kg (Halblaib)

Der Blue Stilton Reserve stammt aus der englischen Grafschaft
Leicestershire. Der Blauschimmelkdse mit geschitzter Ur-
sprungsbezeichnung gilt als Kénig der englischen Kése. Cha-
rakteristisch sind seine blau-grauen Adern. Nach mindestens
zwei Monaten Reifezeit besitzt er einen reichhaltigen, cremigen

Geschmack.
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Carl Fr. Scheer

Produktname:

Goloso al Tartufo
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Italien
Fettgehalt: 55 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 150 g

Der Goloso al Tartufo wird ausschlief3lich aus cremigem, mild-wir-
zigem Gorgonzola DOP und feinem italienischem Triiffel herge-
stellt. Die Blauschimmelmarmorierung und die Triffelstlickchen sind
gleichméaBig im Teig verteilt. Die Spezialitat ist ideal zum Loffeln oder
als Brotaufstrich, zum Veredeln von Pasta- und Risottogerichten so-
wie GemUse- und Fleischfiillungen.

Carl Fr. Scheer

Produktname:

Schwarzer Phénix
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 58 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 6,5 kg

Im Toggenburger Tal wird der Schwarze Phénix hergestellt. Die
dunkle Farbung der Rinde entsteht durch die Veredelung mit
Pflanzenkohle. Dem Schweizer Schnittkdse wird bei der Herstel-
lung eine extra Portion Rahm zugesetzt. Nach einer Reifezeit von
mindestens 120 Tagen besitzt er einen herzhaft wirzigen und
zugleich rahmigen Geschmack.

Ruwisch & Zuck/K&sespezialisten Siid

Produktname: Le Suisse
Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 52 % i.Tr. .
Lab: tierisch :

Gewicht: 3,5 kg (Halblaib)

Aus Rohmilch wird der Schweizer Hartk&se Le Suisse hergestellt.
Der fein cremige Kase aus St. Gallen reift mindestens finf Mo-
nate und Uberzeugt geschmacklich mit seinem extra wirzigen
Aroma.

Carl Fr. Scheer

Produktname:
Zirbenkénigin
K&segruppe: Schnittkdse
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 6,5 kg

Die Arve oder auch Zirbe genannt gehért zur Familie der Kiefern und
wird als Kénigin der Alpen bezeichnet. Ihre Bliiten verleihen der Zir-
benkonigin einen herrlichen Duft mit einer dezenten Holznote. Der
Schnittkase besitzt eine milchige StiBe verbunden mit einem ausge-
pragten wiirzigen Aroma. Er reift mindestens drei Monate.

ANZEIGE
kl‘c\é{é\\\(ﬁ%ﬁ' Unser Rotwild Kase, einzigartig wiirzig und von sindhaft gutem Geschmack, cfl lis
@8\%@\\““‘? ist ein feiner Rahmkase, dem wir viel Zeit zur perfekten Reifung geben. y miig
\*&& \ Vollmundig und gepragt vom unverwechselbaren Geschmack unserer KKASEREI OBERRIET
§ Region. Authentisch und original. Er wird sechs Monate lang auf natiirlichen
S

AUS BESTER SCHWEIZER MILCH
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Tauchen Sie ein in den Zauber der Wildnis mit seinem vielschichtigen o o S,
und raffinierten Aroma. Ein wahres Fest fiir die Sinne. s X
Unsere Empfehlung fiir wahre Geniesser.

> 100% VEGETARISCH DURCH REINES MIKROBIELLES LAB OHNE ZUSATISTOFFE
—> AUCH IN BIO-QUALITAT ERHALTLICH

—> GEREIFT MIT SALZ OHNE RIESELHILFE UND ZUSATZSTOFFE

—> GELAGERT AUF UNBEHANDELTEN FIGHTENHOLZBRETTERN

Fichtenholzbrettern gereift und dabei mit feinstem reinen Salz gepflegt. wu»'tms I

©:1:@©

outs

www.imlig.com
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Produktname: Marbré
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: ca. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 700 g

Ein Weichkase aus Ziegenrohmilch aus der Manche in der Norman-
die ist der Marbré. Er wird auf einem Bauernhof aus der hofeigenen
Milch hergestellt und besitzt einen cremigen Teig mit einem milden
Aroma. Marbré hei3t Gbersetzt marmoriert. Der Kése ist nicht nur
mit Asche ummantelt, auch im Inneren befinden sich Schichten aus
Asche, die optisch an Marmor erinnern.

Produktname: Louradou
Kasegruppe: Halbfester
Schnittkase

Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 4 kg

Der Louradou ist ein halbfester Schnittkdse aus Rohmilch. Er kommt
aus der Auvergne und reift sechs bis acht Wochen. Einen beson-
deren Geschmack verleiht ihm eine Bruschetta-Mischung aus To-
maten-Crunchies, Knoblauch, Zwiebel, rote Paprika, Oregano und
Basilikum, die im Teig verarbeitet wird.

Thomas Export

Produktname: Cremino
erborinato al tartufo
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Italien
Fettgehalt: 48 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 1,5 kg

Der Cremino erborinato al tartufo aus ltalien ist ein cremiger,
leicht zu streichender Blauschimmelkase mit Triffeln, der einem
Gorgonzola shnelt. Seine blauen Adern sind gleichmaBig im
Teig verteilt. Die StiBe und Wiirze des Késes harmoniert wun-
derbar mit dem typischen Triiffelgeschmack.

Thomas Export

Produktname: Chévre

affiné Coeur de Sakura
Késegruppe: Weichkése
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: ca. 50 % Fett i.Tr
Lab: tierisch

Gewicht: 120 g

Der Chévre affiné Coeur de Sakura ist ein handgeschépfter Bio-
Weichkése aus Ziegenrohmilch, hergestellt in der Bretagne,
geflllt mit dem aromatischen Blatt einer Kirschblite. Dieses
verleiht dem Kése ein angenehm sif3liches, florales Aroma, das
wunderbar mit der milden Ziegenmilch harmoniert.

Thomas Export

Produktname:

Brebis frais aux 9 fleurs
Késegruppe: Frischkése
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: ca. 57 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 150 g

Dieser kleine Bio-Schafsmilch-Crottin wird in der Bretagne von der
Fromagerie d'Arvor hergestellt. Der weiBBe, dichte Teig ist umman-
telt mit den bunten Bliten der Ringel- und Kornblume, Rosenblat-
tern sowie Bérlauch, Knoblauch, Basilikum, Oregano, Rosmarin
und Thymian und ist dadurch nicht nur optisch, sondern auch ge-
schmacklich ein wahres Highlight.
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Thomas Export

Produktname:

Somport Fenugrec
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: ca. 42 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 4 kg

Der Somport Fenugrec ist ein bauerlicher Tomme aus Rohmilch
aus dem Baskenland, mit Bockshornklee im Teig. Die buttrigen
Aromen des Késes harmonieren wunderbar mit den Noten des
Bockshornklees, der dem Kése einen leicht nussigen Geschmack
gibt. Der Kése lasst sich ganzjahrig pur zum Aperitif oder im Win-
ter auch als Raclette-Kase genieBen.

KASE-THEKE 5/24
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Produktname:

Cheddar Kugeln
Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: GroBbritannien
Fettgehalt: mind. 52 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 225 g

Cheddar-Kase in Kugelform gibt es bei Fromi: Sie werden in
GroBbritannien aus Kuhmilch hergestellt und mit farbigem
Wachs Uberzogen. Erhaltlich sind die Sorten Chili, Triffel, gerau-
chert, Vintage, mit Whisky, Jalapefio und Knoblauch. Diese klei-
nen, handwerklich hergestellten Kése eignen sich wegen ihrer
originellen Prasentation hervorragend als Geschenk.

Produktname:

P’tit Jurassic

Késegruppe: Hartkase
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 950 g

Einen Neuzugang verzeichnet das Jurassic-Sortiment: Der P'tit
Jurassic wird ausschlieBlich aus Allgduer Heumilch im Allgau
hergestellt. Der leicht wiirzige Hartkdse reift mindestens drei
bis vier Monate. Sein kleines Format ist ideal fur die Kasebedie-
nungstheke. Er eignet sich auch hervorragend fiir Rosetten auf
Kaseplatten.

Produktname:
La Pinonoire Jurassic
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 7,3 kg

Der Rohmilchkase La Pinonoire wird mit Salz abgerieben, bevor
er 24 Stunden in Pinot Noir liegt. AnschlieBend wird der Wein
fur die Marmorierungen in das Innere injiziert. Nach drei Wochen
werden die Laibe 24 Stunden in Pinot Noir getaucht. Der Kése
mit dem kréftigen Geschmack reift mindestens zwei Monate.

ANZEIGE

Produktname:
Le Fribourg a I’Ail Noir
K&segruppe: Schnittkdse
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 49 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 6,6 kg

Der Le Fribourg a I'Ail Noir ist ein Raclettekdse mit fermen-
tiertem schwarzem Knoblauch, der durch seine schéne Marmo-
rierung Uberrascht. Im Geschmack erinnert er an Balsamico und
Pflaumen. Er reift mindestens drei Monate. Die quadratische
Form des Laibs macht das Schneiden an der Theke einfach.

Salz gepflegt.

100% VEGETARISCH DURCH REINES MIKROBIELLES LAB
AUS REINSTER SCHWEIZER MILCH HERGESTELLT

GEREIFT MIT SALZ OHNE RIESELHILFE UND ZUSATISTOFFE
GELAGERT AUF UNBEHANDELTEN FICHTENHOLZBRETTERN

AUS BESTER SCHWEIZER MILCH

KASE-THEKE 5/24

Unser cremig-mildaromatische St.Galler Rahmkdse wird mit Liebe zum
Genuss und traditionellem Handwerk in der idyllischen Dorfkdserei
Oberriet im schonen St.Galler Rheintal produziert. Er reift drei Monate lang
auf natirlichen Fichtenholzbrettern und wird dabei mit feinstem reinen

T Imlig

KASEREI OBERRIET

0RO

www.imlig.com
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FESTE
GROSSE AN
DER THEKE

Kaum eine Kasemarke verbindet italienische
Lebensart, hohe Qualitdt und authentischen
Geschmack so eindrucksvoll wie Galbani. Ihre
Produkte — insbesondere Gorgonzola Intenso
und Cremoso — sind seit Jahren auch eine
feste GroBe an der Kasetheke.

Die Kategorie Blauschimmelkése hat im Jahr 2023 ihren Um-
satz im Vergleich zu 2022 leicht gesteigert. Ein traditioneller
italienischer Blauschimmelkase ist der Galbani Gorgonzola In-
tenso D.O.P. (geschiitzte Ursprungsbezeichnung, g. U.). Er reift
bis zu drei Monaten und wegen seines intensiven und kraftigen
Geschmacks sowie seiner wiirzig-pikanten Note ist er besonders
beliebt. Dank seiner cremig-weichen Konsistenz Iasst er sich gut
schneiden, wiirfeln oder bréseln. Der Edelpilzkése ist hervor-
ragend zum Uberbacken von Pizza sowie fiir Gratins, Aufldufe,
cremige Kasesaucen oder zum Belegen von wirzigen Snacks.

Galbani Gorgonzola Cremoso D.O.P. ist ebenfalls ein traditio-
neller italienischer Weichkase, der sich durch seine typische Blau-
schimmel-Marmorierung und seinen einzigartigen Geschmack
auszeichnet. Aufgrund der kiirzeren Reifezeit von mindestens
sieben Wochen ist der Geschmack milder und die Konsistenz
cremig-weich. Dadurch eignet sich dieser Blauschimmelkase
hervorragend fiir die Zubereitung von Dips und Vorspeisen und
schmeckt ebenso gut mit Brot, Grissinis oder Krackern.

Galbani Gorgonzola Intenso besticht durch seinen intensiven
und kréftigen Geschmack, der Cremoso Uberzeugt durch seine
besonders cremige Konsistenz.
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Den Comté AOP unter der Fromi-Dachmarke Tradition émoti-
on gibt es jetzt auch fiir den Prepackingbereich als 100-g-Kase-
stlick. Der Hartkase reift sechs Monate, besitzt eine feste Textur
und nussige Aromen. Tradition émotion garantiert eine strenge
Auswahl an AOP-Produkte und steht fir Authentizitat und Regi-
onalitdt. Ein Karton beinhaltet zwélf einzeln verpackte Portionen.

Produktname: Comté
AOQOP Tradition émotion
Késegruppe: Hartkase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 100 g

Produktname: Morbier
AOP Tradition émotion
Késegruppe: Schnittkése
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 100 g

Im 100-g-Format fiir die Prepackingtheke ist der Morbier AOP
unter der Fromi Dachmarke Tradition émotion zu haben. Der be-
kannte Schnittkdse mit der schwarzen Schicht aus Pflanzenkohle
in der Mitte des Teigs stammt aus dem Juramassiv und wird aus
Rohmilch hergestellt. Zwolf einzeln verpackte Késeportionen
umfasst eine Liefereinheit.

Giintensperger

Produktname:
Geissblitenzauber
K&segruppe: Schnittkase
aus Ziegenmilch
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: 48 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 2,5 kg

Reto Giintensperger Inhaber und Késemeister der Giintensper-
ger Kése AG aus dem Toggenburg stellt den neuen Schnittkase
Geissblitenzauber persénlich her. Der milde Ziegenkase ist eine
Hommage an die , Toggenburger Geissen” (Ziegen). Seine feine
blitenbesetzte Rinde sticht besonders hervor.

KASE-THEKE 5/24
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Landkéaserei Holtsee

Produktname: o
Holtseer Krauterkise
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: 45 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 3 kg, 250 g,
150 g (Scheiben)

Mild-aromatisch ist der neue Holtseer Krauterkdse mit einer
Krauter- und Paprikamischung. Der mindestens vier Wochen
in Folien gereifte Schnittkdse ist ideal als Belag aufs Brot oder
als Késewdirfel im Salat. Fur die Késebedienungstheke ist er als
3-kg-Brot zu haben, fir den Prepacking-Bereich als 250-g-Stiick.

Beemster

Produktname: Beemster
Graskaas Pikant
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: mind. 48 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 13 kg

Die Beemster-Traditionskéserei verlangert den Sommer mit ih-
rem Beemster Graskaas Pikant. Dieser Kase, hergestellt aus der
ersten frischen Weidemilch des Frihlings, bietet nach etwa vier
Monaten natiirlicher Reifung auf echtem Fichtenholz im Septem-
ber einen Hauch von Frihling an den Késebedienungstheken.

Produktname:
Triple Dutch r
Késegruppe: Schnittkase -
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell
Gewicht: 5 kg

Der Triple Dutch ist ein besonderer Kése, denn er besteht zu 40
Prozent aus Kuhmilch, zu 40 Prozent aus Ziegenmilch und zu 20
Prozent aus Schafsmilch. Der Schnittkase reift vier Wochen, da-
nach ist er noch weich und cremig. Er wird mit mikrobiellem Lab
hergestellt und ist daher fur Vegetarier geeignet.

ANZEIGE

Produktname:
Ziegenkése Maasdammer
K&segruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 50 % i.Tr.

Lab: mikrobiell

Gewicht: 8 kg

Neu im Sortiment von Treur Kaas ist der Ziegen Maasdammer
vom Ziegenbauernhof ,De Mékkerstee” aus Ouddorp in Sid-
holland. Der Ziegenkédse vom Typ Emmentaler hat dank seiner
besonderen Rezeptur, bei der runde Lécher im Teig entstehen,
einen leicht siBen Geschmack.

2 i Im
e Kase.mU
Feinwlrziger d affiniert.
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Carl Fr. Scheer

Produktname:
Wilder Engel Fondue
Késegruppe:
Késezubereitung
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: tierisch
Gewicht: 400 g

Fir den Start in die kommende Fonduesaison présentiert der
KasegroBhandler Carl Fr. Scheer eine neue Mischung: Wilder
Engel Fondue von Giintensperger verflihrt mit einer feinen
WeiBweinnote. Die wilrzig-aromatische Schweizer Fonduemi-
schung flr die Prepackingtheke ist seit September im 400-g-
Beutel, ausreichend fir zwei bis drei Personen, erhaltlich.

Produktname:

Schwarzer Knoblauch
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: mind. 48 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 300 g

Der neue Kése von Henri Willig macht seinem Namen Schwarzer
Knoblauch alle Ehre: Durch und durch schwarz féllt er auf jeder
Kaseplatte auf. Der schwarze Knoblauch verleiht dem Schnitt-
kase einen sliBen und leicht pikanten Geschmack. Er ist als li-
mitierte Auflage flir die Prepackingtheke nur fiir eine begrenzte
Zeit erhaltlich.

Ruwisch & Zuck/Kasespezialisten Siid

Produktname:
Spanische Kaseplatte
Kasegruppe:

Hart- und Schnittkése

Herkunft: Spanien S QB 0. %
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr. S
Lab: tierisch =

Gewicht: 10x 125 g

Fur die Prepackingtheke bietet der FachgroBhandler eine Ka-
seplatte an, die verschiedene spanische Kasesorten enthalt. Mit
dabei sind Manchego DOP, Capra semicurado und Iberico (Gran
Tradicion). Die Platte beinhaltet 125-g-Mini-Portionen der bekann-
testen spanischen Késesorten.

Weidner Kése

Produktname:
Grillkase Taler/Wurst
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: 38 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 5x50 g

Weidner Kase hat einen neuen Grillkdse im Sortiment. Er behélt
seine Form auf dem Grill und erzeugt aufgrund seiner Konsis-
tenz nicht das typische Quietschen beim Verzehr. Ein weiteres
Plus: Den Kése gibt es sowohl als vorgeschnittene Taler als auch
als Wurst (5 x 50 g).

Ruwisch & Zuck/Kéasespezialisten Siid

Produktname: Spanische
Platte K&se und Schinken
Kasegruppe:

Hart- und Schnittkase
Herkunft: Spanien
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 8x 120 g

Die Platte mit Kdse und Schinken-Spezialitaten aus Spanien kann
auch Uber die Prepackingtheke angeboten werden. Sie enthalt ne-
ben dem spanischen Schafsmilchkése Manchego DOP auch Chori-
zo (Wurst) und Serrano Schinken Reserve.
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Bastiaansen Kaas

Produktname: Bio Bastiaan-
sen Ziegenkése mit Blumen
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobielles Lab
Gewicht: 4 kg

Die Zugabe von Hibiskus, Schabzigerklee, Koriander und Rin-
gelblume verleiht dem neuen Bio Bastiaansen Ziegenkase mit
Blumen einen fein-aromatischen und wiirzigen Geschmack. Der
Schnittkdse aus den Niederlanden geniel3t eine sechswochige
Reifezeit. Auf der PLMA 2024 in Amsterdam wurde er innerhalb
der Trendausstellung ,New Produkt Expo” ausgezeichnet
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Sortenorganisation Tilsiter

Produktname:

Der Rote — Tilsiter
mild-aromatisch

(Tilsiter 1893)
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 4 -4,5 kg

__-__-____________,.r

Der Rote Tilsiter Switzerland mit Rohmilch (teilweise thermisiert)
ist ein Klassiker unter den Schweizer Schnittkdsen. Kleine Fami-
lienbetriebe in den Kantonen Thurgau und St. Gallen sowie im
Zircher Oberland stellen den gehaltvoll-wirzigen Tilsiter her. So
wird jeder Laib von Hand gefertigt und wahrend der Reifezeit
von mindestens drei Monaten im Késekeller gepflegt.

Sortenorganisation Tilsiter

Produktname:

Der Griine — Past-Tilsiter
(Tilsiter 1893)
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 4 - 4,5 kg

Mild, leicht sauerlich, zart in der Konsistenz: Das ist der unwider-
stehliche Charakter des Past-Tilsiters aus pasteurisierter Milch.
Gerade junge KasegenieBer schatzen ihn wegen seines ausge-
wogenen Aromas und weichschnittigen Teigs. Hergestellt wird
der Schnittkdse in meist familiar gefihrten Dorfkasereien. Seine
Reifezeit betragt ein bis drei Monate.

Sortenorganisation Tilsiter

Produktname:

Der Schwarze — Tilsiter Extra
(Tilsiter 1893)

Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 4-4,5 kg

Schweizer Tilsiter Extra ist das Flaggschiff des Tilsiter-Sortiments.
Durch seine Reifezeit von mindestens finf Monaten entwickelt
sich sein ausgepragter Charakter, der durch eine wirzig-kraftige
Note und fiir einen Tilsiter typischen zartschmelzenden Teig be-
sticht.

ANZEIGE

Sortenorganisation Tilsiter

Produktname:

Der Gelbe — Rahm-Tilsiter -
(Tilsiter 1893)

Késegruppe: Schnittkdse

Herkunft: Schweiz

Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.

Lab: tierisch

Gewicht: 4 -4,5 kg

Ein mildes Aroma sowie ein zart-cremiger Teig zeichnen den
Rahm-Tilsiter aus. Der Schnittkdse mit der gelben Etikette wird
aus pasteurisierter Milch mit Rahmzusatz hergestellt und reift
zwischen einem und drei Monaten. Er schmeckt wunderbar als
Brotbelag, eignet sich aber auch fir warme Gerichte.

Wolf's Sommelier

EISKELLER KASE

KASE-THEKE 5/24

Das Naturwunder aus dem
Eiskeller
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Odenwilder

Reinhard-Maoller-Ring 1a
64858 Olzberg
06162/ 9195830 1

E-Mail:
nfo@odw=-kaesckeller.de
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GEMEINSAM
MEHR ERREICHEN

Zufriedenheit und Anerkennung sind Schlissel fur eine erfolgreiche Abteilung.
Doch wie erreicht man als Team die gesetzten Ziele und hat dabei Spal3 an der Arbeit?

Geld und Sicherheit sind das erste,
was sich jeder als Gegenleistung
fur die eigene Arbeitskraft wiinscht. Di-
rekt danach méchten die meisten zwei
weitere Dinge: persénliche Zufriedenheit
und beruflichen Erfolg. Bitte fragen Sie
sich an dieser Stelle: Geht es Ihnen auch
so? Falls ja: Dieser Wunsch ist zutiefst
menschlich und ganz normal. Wir méch-
ten von Natur aus friedlich, frohlich und
erfolgreich mit den anderen in unserem
Team arbeiten. Falls nein, bitte fragen Sie
sich: Wenn Sie das nicht mochten, was
méchten Sie stattdessen? Weshalb arbei-
ten Sie taglich?

Es fehlt an so vielem
Dabei hat die Zusammenarbeit mit den
anderen in unserem Team grofBen Ein-
fluss auf Zufriedenheit und Erfolg. Ge-
rade an der Késetheke und im Lebens-
mittelhandel ist der Druck auf Teams
hoch. Es gibt zu wenig Personal, zu viel
Belastung fur jeden Einzelnen, lange Ar-
beitszeiten, schmale Bezahlung. Unsere
Systeme gehen in die Knie. Grund sind
generell fehlende &uBere Ressourcen.
Hier ist ein einzelner Mitarbeiter hilf-
los. Es braucht grundséatzliche Verénde-

rungen an vielen Stellen. Das ist nicht
Thema dieses Beitrags.

Mut zur Verantwortung
Wir richten den Blick stattdessen auf
Chancen und Méglichkeiten. Worauf
habe ich selbst Einfluss? Woran kann ich
als Mitarbeitende etwas &ndern? Was
kann ich selbst tun, um Zufriedenheit und
Erfolg an meinem eigenen Arbeitsplatz zu
fordern? Denn immer, wenn ich selbst zu-
friedener mit mir bin, strahlt das automa-

Christa Krewel

Ist Kommunikationsberaterin, Emotionsmastercoach
und zertifizierte Systemaufstellerin. Sie befasst sich
mit Menschen, ihren Anliegen und Nachhaltigkeit.

Mit der Foodbranche ist sie seit 30 Jahren vielfaltig
verbunden. Moderationen, Coachingarbeit, Fachbei-
trage und PR-Beratung zéhlen zu ihrem Portfolio.
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tisch auch auf alle anderen im Team ab.
Wie machen es diejenigen, die trotz der
Belastung dennoch erfolgreich und froh
taglich ihre Arbeit an der Kasetheke ver-
richten? Wir haben Beispiele gefunden.

Miteinander sprechen
Die Antworten liegen oft im Kleinen und
im Verborgenen. Es geht um organisato-
rische Dinge, die erfolgreiche, frohe Men-
schen in ihrer Arbeit mit dem kostlichen
Kéase regelméaBig nutzen, von Whatsapp-
Gruppen tber Kurzschulungen bis Feed-
backbdgen. Immer geht es dabei um ehr-
lichen, verbindlichen Austausch. Darunter
verborgen liegt zumeist eine offene Ein-
stellung. Diese reicht von Gastfreund-
schaft, Mut Eigenverantwortung
bis hin zu Wertschatzung und Mensch-
lichkeit. Es hilft, wenn man erst einmal
grundsatzlich in wohlwollender Absicht
auf die Kollegen, den Arbeitgeber und
die Arbeit schaut. Denn alle sind auch nur

zur

Menschen und haben ihre eigenen inne-

ren Themen. christa krewel

KASE-THEKE 5/24
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Verkaufer an der Bedienungstheke sollten, laut Michael Kugel,
so auftreten, als sei der Kunde der Gast des Hauses.

ichael Kugel ist Trainer fir Kommunikation. Er unterstltzt

den Handel und seine Mitarbeiter bei Teamarbeit. Seine
Fachgebiete sind Kase und Wein. Beim European Cheese Cen-
ter (ECC), Hannover, bietet er Teambuildings flr Kasefachkréfte
an. Er ist ausgebildeter Fromelier (ECC) und Vorsitzender des
Fachverbands der unabhangigen Weinreferenten. Als gelernter
Koch, Kellner und Barkeeper kennt er den Umgang mit Men-
schen aus langer Berufserfahrung persénlich. Er war Mitglied
im Deutschen Knigge-Rat. Respektvollen, gepflegten und herz-
lichen Umgang mit Mitmenschen findet er wichtig. Sein Credo
fir Team-Erfolg lautet: Gastfreundschaft!

KASE-THEKE: Was hat Gastfreundschaft mit
Teamarbeit an der Theke zu tun?

Michael Kugel: Wir Menschen sind soziale We-
sen. Jeder kennt Gastfreundschaft aus dem

privaten Bereich. Als Gastgeber kiimmere ich

mich gerne um andere. Wenn jeder diese Hal-
tung von zu Hause an den Arbeitsplatz lbertragt,
verbessert das den Umgang mit den Kunden.
Aber automatisch auch mit den Kolle-
gen!

Wie erreichen Sie
das mit den Teams?

Im ersten Teil besprechen
wir, was Gastfreundschaft fur
jeden personlich bedeutet.
Was empfinde ich selbst als
gut? Meist geht es erst ein-
mal um AuBeres, um krea-
tives Essen und Trinken. Oder
dass man sich nichts nachsa-
gen lassen mdchte, also um
Ordnung und Sauberkeit. Wir
sammeln alle Antworten.

Was kommt im zweiten Teil?

Dann geht es um Inneres. Wir fihlen uns in die Situation hinein.
Dann, wenn die Gaste quasi durch die Haustlre hineinkommen.
Dann geht es um Herzlichkeit, Aufmerksamkeit, Freude. Wir
machen es uns selbst sichtbar und bewusst: Wie kommuniziere
ich, wenn ich Géaste zu Hause habe? Das Beste ist: Jeder macht
es auf ganz persénliche Weise. Dadurch kann man nichts falsch
machen!

Wie reagieren lhre Seminarteilnehmer?

Ich finde es immer wieder ergreifend, wenn die Men-
schen mir am Ende des Seminars sagen: wie logisch,
wie clever und wie einfach! Bei Gastfreundschaft ist
man immer in einer guten Stimmung und immer po-
sitiv. Gastfreundschaft ist in Wahrheit eine innere Hal-
tung.

Haben Sie Tipps fiir unsere Leser?

Stellt erstmal fest, wie die Stimmung ist. Setzt
Euch im Team zusammen. Formuliert bis
zu zehn Schlisselworte zum Thema Gast-

freundschaft, zum Beispiel Hilfsbereit-
' schaft, Freundlichkeit,
Stimmung, Erschei-
nungsbild, Kulanz,

Sichtbarkeit, Kritikfa-

higkeit und so weiter.
. Macht ein Raster mit
' dahinter.
bekommt zehn

Schulnoten
Jeder
Klebepunkte zum Verteilen.
Man sieht sofort, was schon
gut lauft und wo es besser sein
kénnte. Daran kann man dann
bewusst arbeiten. christa krewel

TEAMGEIST DURCH

GASTFREUNDSCHAFT
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Wir haben drei kaseverantwortliche Damen aus unterschiedlichen Handels-Herkinften
zum Thema Teamarbeit befragt. Wie formt lhr aus Euren Mitarbeitern ein Team?
Was ist dabei wichtig? Was ist schwierig? Was winscht lhr Euch?

ie leidenschaftlichen Kaseprofis ha-

ben uns offen aus ihrem Arbeitsall-
tag berichtet und Details hinter den
K&setheken-Kulissen beschrieben. Im-
mer halten sie dabei ihren Blick auf das
menschliche Miteinander, die Kommuni-
kation und die Strukturen, die ihre Teams
erfolgreich machen. Die Wertschatzung
fir die Menschen sowie der respekt- und
vertrauensvolle Umgang mit dem Team
strahlen Gberall deutlich durch.

Auch das Verhalten in heiklen Situationen
wird mit viel Feingefiihl angesprochen —
zum Beispiel, wenn aus unterschiedlichen
Grinden die Emotionen innerhalb des
Teams hochkochen - jeder kennt solche
Beispiele. Denn: ,Es gibt keine Fehler, es

tig auf der Verkaufsflache hervorgeho-
ben werden. Auch bei unseren schénen
Késeabenden beziehe ich viele Kollegen
eng mit ein. Das stérkt die fachliche Kom-
petenz in der Beratung unserer Kunden.
Meine Mitarbeiter fordern den regelma-
Bigen Austausch aktiv bei mir ein. Das
macht ein gutes Team aus.

Habt Mut und Zutrauen!
Besonders wichtig finde ich als Fih-
rungskraft das Thema Mut. Den Mut,
den Menschen im eigenen Team etwas
zuzutrauen. Und andersherum den Mut
der Mitarbeiter, sich selbst etwas zuzu-
trauen. Ich traue meinem Team unheim-
lich viel zu, da sind sehr viele tolle Ideen!
Aus Fehlern lernt man nur. An der Theke

teilen wir die Verantwortlichkeiten: Je-
weils eine Person ist fur den Verkauf ver-
antwortlich, eine fur das Lager und eine
fir unseren Verzehrbereich. Wir setzen
uns dann zusammen und besprechen
téglich, worauf heute der Fokus liegt.
900 internationale Ké&sesorten zu pfle-
gen, zu kennen und zu verkaufen, erfor-
dert viel Engagement und Wissen. Dafir
haben wir einen klaren Ablaufplan, was
wann gemacht wird.

Behandele die anderen,
wie Du selbst behandelt
werden mochtest.

Menschlichkeit finde ich sehr wichtig. Wir
sind fiinf Tage pro Woche zusammen,

gibt nur etwas zu lernen! Sprecht es laut
aus, nehmt die Dinge in die Hand und
wagt mehr Selbstverantwortung. Dann
werdet |hr gesehen und gehort. Das tut
jedem Menschen gut. Dann l&uft auch
das Miteinander im Team viel besser.” So
in etwa lautet der gemeinsame Aufruf der
herzlichen Ladies an alle, die in Teams an

T
GERMAIN

FROMAGERIE
DEPUIS 1921

Entdecken Sie
unseren Epoisses
AOP Germain

Neu interpretiert als
Ofenkise mit Niissen

Theken arbeiten. und Trockenfriichten.

Wir wiinschen viel Freude beim Lesen
der persénlichen Geschichten der Da-
men aus dem KaDeWe, Berlin, von Ede-
ka Mohr, Bonn sowie zustdndig fir die

Globus-Markte im Raum Hessen, Rhein- - Zubereitung

Main, Pfalz, Saarland und einem Teil von = I'Bj‘CkOfe“?‘uf
. ] 180 °C vorheizen.
Baden-Wiirttemberg. 2. Beliebige Trockenfriichte
und Niisse grob hacken.

KaDeWe, Berlin
Martina Loeser

3. Folie und Kisepapier vom Epoisses
entfernen und den Kise wieder in seine
Holzschachtel zuriicklegen.

4. Mit dem Messer kreuzweise
einschneiden, den Honig dartiber
gielen und die getrockneten Friichte
darauf verteilen. Pfeffer und Thymian
hinzufiigen.

5. Alufolie um die Aulenkante

der Verpackung legen, damit der
Kise nicht auslduft.

.lch beziehe alle aus meiner Abteilung
intensiv mit ein. Jeder darf und soll seine
eigene Meinung einbringen. Alle 14 Tage
bieten wir ein freiwilliges Team-Meeting
eine halbe Stunde vor der Arbeitszeit an.
Ein offener Raum zum Austausch, in dem

6. 15 min iiberbacken und mit

jeder mal einen neuen Kése oder seinen Brot servieren,

Lieblingskase vorstellt. Dieser kann zum
Beispiel Kadse des Monats oder anderwei-

chen Sie B8
unsere Webseite

ANZEIGE

FROMI GmbH  Otto-Hahn-Strasse 5 ¢ D-77694 Kehl Auenheim
Tel.: 07851 93 78 0 * info@fromi.com ® www.fromi.com @
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Martina
Loeser

Die 50-jahrige

Kasesommeliere

ist hauptverant-

wortlich fur die

! Kasetheke im

KaDeWe, Kaufhaus des Westens, in
Berlin. Sie ist Mitglied einer deutschen
Késegilde und engagiert sich als Jury-
mitglied beim alle zwei Jahre in Paris
stattfindenden
wettbewerb Concours Agricole. In ih-
rer Theke hat sie bis zu 900 Kasesorten
aus aller Welt. Ihr Team umfasst zehn
Mitarbeiter und einen Koch flr den
Verzehrbereich. Die hervorgehobene
Lage des renommierten Luxury De-
partment Stores mitten in der Haupt-
stadt mit insgesamt 2.100 internatio-
nalen Mitarbeitern sowie die oft sehr

franzdsischen Kase-

gut informierte Kundschaft sorgen fir
besondere Anforderungen in der tag-
lichen Arbeit.

manchmal sind wir mehr im Store als zu
Hause. Fir mich ist Menschlichkeit auf
einer Stufe mit Augenhdhe. Jeder bringt
mal den Mdll heraus. Jeder schwingt mal
den Putzlappen. Als Leiterin der Kaseab-
teilung nehme ich mich bei diesen Auf-
gaben nicht heraus. Diese Einstellung
spiegelt sich im ganzen Store mit seinem
tollen, bunten, gemischten Team wider.
Wir feiern in unserem Team Geburtstage
zusammen und sammeln fir Hochzeiten.
Dann fuhlt sich jeder auch als wahrge-
nommener Teil im groBen Ganzen. Dabei
bleiben Diskretion und Taktgefihl bei uns
hohe Werte im Umgang miteinander.”

Edeka Mohr, Bonn
Angelika Niedenhoff

.Unsere Hauptleute kommunizieren sehr
gut miteinander. Und wir haben eine
Whatsapp-Gruppe fir alle, die ,Kése-
méause”. Die ist sehr wichtig. Fragen
beantworten die Mitarbeiter sich gegen-
seitig. Wir machen Kurzschulungen bei
neuen Artikeln. Um zwolf Uhr fangen wir
an, dann ist die Frihschicht noch da. Die

38

Spatschicht kommt eine Stunde friher.
Dann hat man alle einmal durch, an der
Theke ohne Powerpoint. Einmal im Quar-
tal machen wir einen Késezirkel fur je zwei
Leute aus allen Markten.

Wertschatzung und
offenes Gesprachsklima

Bei uns gibt es aktive Wertschatzung
fur die Theken. Die Chefs gehen immer
wieder an den Theken vorbei, loben und
sagen etwas dazu. Sie haben immer ein
offenes Ohr, jederzeit, und sind 16sungs-
orientiert unterwegs. Neue Mitarbeiter
wissen immer, wo sie stehen, denn sie
bekommen Feedback aus dem Team.
Konkrete Punkte werden gegenseitig mit
Feedbackbogen offen gespiegelt. Wenn
drei Mitarbeiter fur einen Punkt eine Zwei
ankreuzen und einer eine Finf, dann
sage ich, bitte gehe hin zu dem Kollegen
und frage, was Du daran andern kannst.
Ich versuche immer, dass sie einfach mal
anfangen miteinander zu reden. Es gibt
so vieles, was bei uns gut lauft, vor allem
die Eigeninitiative, dass alle ihre eige-
nen ldeen ausleben durfen und sie auch
produzieren konnen. Da gibt es dann
auch Einhorn-Glitzerpups-Frischkése.
Man kann einen groBBen Fehler machen —
und das ist: nichts machen!

Streiche Deine
Bilder im Kopf

Teamspannungen kommen oft durch
Konkurrenzsituationen. Man muss ja die
Schichten besetzen. Da gibt es schon
mal Reibereien. Dann gehen wir ins Ge-

spréch. Man muss beide anhéren und 16-
sungsorientiert gucken. Ist das Ziel denn
vielleicht das gleiche? Ich finde sehr
wichtig, dass man einfach mal seine eige-
nen Bilder aus dem Kopf streicht. Das hat
mir meine Chefin beigebracht. Ich selbst
hatte friher gerne meine Bilder im Kopf
und wollte sie durchboxen. Es ist aber
die Spielwiese von uns allen. Die darf von
jedem genutzt werden. Das gemeinsame
Ergebnis zahlt.”

Globus Markthallen
Petra Esche

.Damit das Team erfolgreich ist, muss
ich klare, nachweisbare Ziele formulie-
ren. Wir nehmen uns als Team vor, einen
Artikel zu verkaufen, und zwar in dieser
Woche X Kilo. Man muss es anschlie-
Bend reflektieren, Feedback geben,
auswerten und gucken, was man daraus
lernen kann. Jeder muss im Teamdialog
erfahren: Was bewirkt denn meine aktive
Arbeit? Was flir einen Umsatz machen
wir konkret? Wie ist meine Abschriften-
quote? Kennzahlen sind wichtig. Klare
Informationen sind wichtig. Das Ergeb-
nis ist eine tolle Teamleistung und super
Motivation.

Emotionen bei
Fiihrungskréaften

Eine Ausbildung fur Teamleiter ist wich-
tig. Wenn Du keine Fihrungserfahrung
hast, willst Du Everybodys Darling sein.
Ich war auch mal Neuling und wollte
es jedem recht machen, immer auf Ku-
schelkurs. Aber manchmal muss es auch

Angelika Niedenhoff

Als Frischeleitung Kasetheke betreut die 48-Jahrige die
vier Kasebedientheken der fiinf Mérkte von Edeka Mohr
in Bonn und Umgebung. Sie ist seit 33 Jahren bei der
EDEKA und sagt klar: ,Ich liebe es einfach!” Eigentlich
wollte die Pferdefreundin immer etwas mit Tieren ma-

¢4 chen. An die Késetheke kam sie ganz frih als Aushilfe

und begriff: Wenn man sich damit so richtig beschéftigt,

bekommt man Tolles zurlick. Sie war schon vor ihrer Einzelhandels-Ausbildung die

Kase-Uberfliegerin. So ist dann ihre Leidenschaft entstanden. Sie arbeitet mit ge-

mischten Teams zwischen zwei und neun Personen aus langjahrigen und wechseln-
den Mitarbeitern. Alle unterstltzen in Engpéassen auch die Fleisch-Wurst-Theke.
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krachen. Da scheitern viele dran, weil
sie Angst vor Kritikgesprachen haben.
Ich bin ein Mensch, der Dinge offen
anspricht. Selbstreflektion ist bei einer
Flhrungskraft ganz wichtig. Wie kommu-
niziere ich? Kann ich sachlich bleiben?
Mache ich das mit dem erhobenen Zei-
gefinger? Man darf Emotionen zeigen,
aber die sollten immer zielgerichtet und
wertschatzend bleiben.

Onboarding von
neuen Mitarbeitern

Bei Problemen in einem Team sind es
oftmals Kommunikationsprobleme, weil
man nicht miteinander spricht. So ein
Team wird ja zusammengewdrfelt. Da ist
es wichtig, dass das Team klare Leitplan-
ken hat, mit Freiraum und Kreativitat. Bei

neuen Mitarbeitern ist die Gefahr, dass
sie aus Zeitnot ins kalte Wasser gewor-
fen werden. Ich sage den Neuen immer,

Kommunikation
s wird in den K&-
setheken-Teams
von Edeka
Mohr groB3-
geschrieben:
(vinr) Angelika
Niedenhoff,
Frischeleitung
K&setheke, Yeliz
Ucar, stellvertre-
tende Abtei-

%4 lungsleiterin
Kase, Helena
Gértzen, lang-

: -. jéhrige Verkau-
s Terin,

sie sollen sich ihre Fragen, die unter den
Fingerndgeln brennen, notieren. Dann
gehe ich im Einzelcoaching darauf ein,

wenn ich einen Tag an der Theke mit-
arbeite.

Petra Esche

Sie ist als Sortimentsmanagerin im Vertrieb Kasetheken
fur rund 28 von insgesamt 65 Theken von Globus im
Raum Hessen, Rhein-Main, Pfalz, Saarland und in einem
Teil von Baden-Wirttemberg zustandig. In der Handels-

Mehr Anerkennung
fiir Kdsefachkrifte

Das Berufsfeld Einzelhandelsverkaufe-
rin hat keinen gesellschaftlichen Stel-
lenwert. Es steckt aber eine Ausbildung
dahinter und wir haben gut ausgebil-
dete Mitarbeiter. Hinter den Theken
stehen zum Teil Késesommeliers und
seit 2015 von der IHK-zertifizierte Ka-
sefachverkdufer. Das sollte anerkannt
christa krewel

gruppe ist Kése mit Fisch als Bereich zusammengeschlos-

sen. ,Verkaufen macht mir richtig Spaf3, und den Kunden

die Herklinfte dieser Kase zu erklaren”, erzahlt die leben-
dige 57-Jahrige Uber ihren Einstieg bei Globus, damals vor rund 38 Jahren. Selbst
sieht sie sich als Kommunikatorin und Multiplikatorin zwischen den Markthallen in
den Regionen. Das Wichtigste flr sie: Die Teambildung muss vor Ort stattfinden.
Und, dass jeder im Team Gehor bekommt!

werden.”

ANZEIGE

chaserel

Probieren Sie unsere exquisiten Kase-Fondue-
Varianten und erleben Sie puren Genuss.

Chaserei Fondue mild wurzig: Die perfekte Balance
zwischen zart und wurzig! Unser Fondue mit
mild-wurzigem Geschmack wird [hre Sinne
verzaubern und Sie nach mehr verlangen lassen.

Ein Hauch von Luxus in jedem Bissen! Geniessen
Sie unser Fondue mit delikatem Truffelgeschmack —
fur ein unvergleichliches kulinarisches Erlebnis.

Traditionelle Schweizer Handwerkskunst

Aus reinster Schweizer Milch hergestellt

Einzigartige Aromen

Kasefondue ist mehr als nur Essen —
es ist ein gesellschaftliches Erlebnis!

imlig.com
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Anzeige

* DELIKATESSENSPEZIALIST WOLFRAM BERGE *

_TOP FULL-SERVICE-PARTNER
FUR IHRE MODERNE & OPTIMALE
FRISCHETHEKE GESUCHT?

Wolfram Berge bietet maBBgeschneidertes Rundum-Paket der Extraklasse:
Hochwertige, aulBergewdhnliche Spezialitdten e Verkaufsfordernde
Marketingunterstitzung ® Effizient — innovativ — flexibel

h je, bald wieder Weihnachten und keine Ideen fir die

optimale Frischethekengestaltung? Theken sind oftmals
ein magischer Anziehungspunkt, denn man bekommt frische,
qualitativ hochwertige Produkte und eine persénliche Bera-
tung obendrein. Wunderbar sind die kleinen Appetithappen,
die Uberraschen und die Kund*innen verfihren, auch ‘mal etwas
Neues auszuprobieren. Zeit und Personalmangel erschweren
oftmals die Umsetzung!

Und doch st es so einfach: Der Delikatessenspezialist Wolfram
Berge aus Nimbrecht (NRW) ist der Full-Service-Part-

ner mit Inspirationen und schnell umsetzbaren
Lésungen, so wird jede Theke zum kulinarischen
Hotspot! Wolfram Berge bietet eine Vielzahl an
sorgféltig ausgewahlten und auBergewdhnlichen
Spezialitaten fiir die Frischetheke.

Zudem gibt es passend ob zu saisonalen Anlas-
sen, Veranstaltungen oder Spezialthemen maB3-
geschneiderte Promotion Unterstiitzung, um
die Attraktivitdt der Frischetheke mit gut durch-
dachten MaBnahmen zu erhéhen. Méglich sind
u.a. hochwertige, stylische Acryl Aufsteller

40

oder ansprechende Thekendisplays aus recyclebarer Pappe.
Zudem gibt es viele Wolfram Berge Rezeptflyer mit pfiffigen,
einfach umsetzbaren Rezeptideen!

Wolfram Berge bietet ein maBgeschneidertes Rundum-Paket
der Extraklasse. Das Wolfram Berge Team verfugt iiber umfang-
reiche Erfahrungen und berat kompetent in Bezug auf die Pro-
duktauswahl und eine ansprechende und verkaufsférdernde Pra-
sentation! Ziel ist immer die Kundenzufriedenheit und - bindung!

Frischetheken kénnen mit dem Full-Service-Partner
Wolfram Berge ganz einfach zu einem Kulinarik-
Treffpunkt werden.

Marc Frielingsdorf, Geschéftsleitung Marketing
& Vertrieb bei Wolfram Berge: , Wir iberzeugen
nicht nur mit dem Geschmack unserer Delikatessen
- wir sind fest davon Uberzeugt, dass wir effizient,
innovativ und flexibel Frischetheken neu insze-
nieren kdénnen! Frischetheken sind ein Erlebnisort
fiir Kulinarik, aber auch fiir den persénlichen Aus-
tausch — quasi Uber den Thekenrand hinweg! Und
das ist und bleibt wichtig fur viele Kund*innen!”
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Herbaria

Natiirlicher Geschmack

Das Unternehmen Herbaria Krauterparadies vergréBert das
Bio-Feinschmecker Sortiment im Glas-Gewdlrzstreuer um
sechs neue Gewiirzmischungen. Die Bio-Gewlrze enthalten
ausschlieBlich hochwertige, fair und sozial gehandelte Roh-
stoffe in 100 Prozent Premium Bio-Qualitat. Sie sind frei von
jeglichen Zusatzstoffen und rein pflanzlich. Das im August
2023 neu ins Leben gerufene Gewdrzsortiment wurde ge-
meinsam mit Spitzenkoch Hans Gerlach entwickelt und nun
um die Mischungen Eivocado, Veggie Kick, Gomasio, LangZu
BBQ, Coffee BBQ und Edle Erna erweitert. Die Bio-Gewlrze
(40 g) sind im Glas zur UVP von jeweils 4,99 Euro erhaltlich.

www.herbaria.com

Wolfram Berge

Bliitensalzmischung
zum Sommer

Delikatessenspezialist Wolfram Berge :
lanciert ein neues Gewdlrztrio aus blau-
en Kornblumenbliiten, Rosa Kristallsalz :

und Bérlauch. Das Rosa Kristallsalz ist
ein  naturbelassenes,

grobkdrniges

Ostmann Gewdlrze

Fruchtiger Burger-Genuss

Das Fruity Burger Relish von Ostmann ist eine wiirzig-stiBe SoBe mit
fruchtiger Mango. Sie kann nach Belieben auf den Burger gegeben
werden. Zudem ist der Relish auch eine gute Erganzung zum Hot Dog
: oder zum Steak. Das Glas enthéalt 220 Gramm Fruity Burger Relish und
ist zum Preis von 3,09 Euro Uber den Onlineshop erhaltlich. www.fuchsgruppe.shop

Kristallsalz, das in den Salzminen des

Himalaya-Gebirges abgebaut

bezeichnet. Durch die mineralischen :
Eigenschaften hat es eine zarte Salzig- :

keit. Hinzu kommen die floralen Aro-

men durch die blauen Kornblumen und

Bérlauch sorgt fur das delikate Aroma.
Die Blltensalzmischung von Wolfram

Berge ist im 50-Gramm-Glas zur UVP :

von 2,49 Euro erhaltlich. www.delika-
tessen-berge.de
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wird.
Daher wird es auch als Himalaya-Salz

- Wiberg

. Kein Einheitsbrei

© Wer Aufstrichen und Dips eine besondere Note verleihen méchte kann
' Quark mit dem Bio-Ursalz Krauter (320 g) und einem Schuss Basilikum-
Ol (500 ml) oder Distel-Ol (500 ml) von Wiberg vermischen.
© Das Ursalz und die Ole eignen sich hervorragend um Auf-
- strichen und Dipps einen auBergewshnlichen Geschmack zu
i verleihen. Die Produkte der &sterreichischen Traditionsmar-
ke sind tber den Webshop erhaltlich. www.wiberg.eu

PINNWAND

Rezerre 1 Forum s Nevunerren

RAUSCH

FachgroRhandel seit 1959 1 Wl =

N <

Tel: 02633/475907-0 - www.papier-rausch.de

KAESEWEB.DE
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KASE OHNE GRENZEN

Wer das italienische Unter-
nehmen Brazzale verstehen
will, muss die Menschen da-
hinter sehen. Dazu gehort vor
allem Geschaftsflhrer Rober-
to Brazzale, der gemeinsam
mit seinen beiden Bridern an
der Firmenspitze steht. Das
gesamte Team eint eine un-
konventionelle Lebens- und
Unternehmensphilosophie.
Was das fir sein bekanntes-
tes Produkt, den Gran Mora-
via, bedeutet, erlduterte er
wahrend einer viertagigen
Fachreise mit Handlern, Her-
stellern und Journalisten.
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O Einblicke
und Gast-
freundschaft
schenkte das
Brazzale-
Team seinen
Gasten.

® Die Reise
fuhrte die
Géstegruppe
durch Italien,
Osterreich
und Tsche-
chien.

® Stolz prasen-
tiert Roberto
Brazzale das
Reifelager des
Gran Moravia.

O Gastgeber Ro-
berto Brazzale
mit Verkaufs-
leiterin Sandra
Selwan.
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arum sollte ich Burokraten folgen? Die
17 haben niemals eine Kuh gesehen.”
Robert Brazzale provoziert gerne, immer mit
einem Augenzwinkern und oft in bildhafter und
gestenreicher Sprache. Kommt er in Fahrt, ist er
kaum zu stoppen. Er wird nicht mide, eines sei-
ner wichtigsten Anliegen in Zusammenhang mit
seinen Produkten in den Vordergrund zu riicken:
Brazzale stemmt sich gegen starres Denken, aus
seiner Sicht sinnlose Rahmen und Richtlinien und
das bewegungslose Festhalten an alten Dingen.
Llch bin fur Tradition mit Entwicklung”, betont
er — und landet damit direkt beim Gran Moravia,
einem in Tschechien hergestellten und in ltalien
gereiften Hartkase.

Vergleichbar in Konsistenz und Geschmack ist
der Kuhmilchkdse mit Grana Padano und Parmi-
giano Reggiano. Diese Produkte sind ursprungs-
geschitzt, ein Konsortium wacht streng dariber,
dass die entsprechenden Qualitdtskriterien ein-
gehalten werden. Das ist nichts fir Brazzale. La-
chend symbolisiert er Handschellen und schittelt
den Kopf. ,Ich respektiere das, aber unser Weg ist
es nicht. Er verschlieB3t sich dem Neuen”, sagt er.
.Ich will bei der Rezepturentwicklung frei sein und
halte Grenzen fur véllig tberholt”, macht er klar.

Grana Padano und Parmigiano Reggiano dirfen
ausschlieBlich in bestimmten Regionen Nordi-
taliens hergestellt werden und reifen. Kriterien,
die der grenzenlose Gran Moravia nicht erfillt:
Tschechische Milch, tschechische Kaserei — le-
diglich zum Reifen wird er nach Italien gebracht.
,Die Milch tschechischer Kihe ist deutlich cre-
miger und wilrziger — sie ist die beste Zutat fur
unseren Kase”, erklart Brazzale. Zudem stehen in
Italien nicht ausreichend Platz und Milch fir das
riesige Produktionsvolumen von aktuell mehr als
300.000 Laibe pro Jahr zur Verfligung.

Alteste Molkerei Italiens

Der im Vergleich zum Parmesan preisglinstigere
Gran Moravia kommt bei den fachkundigen Besu-
chern sehr gut an. ,,Ich bin positiv von der Frische
und der Frucht Uberrascht, hatte ich von einem
Hartkase in der Form nicht erwartet”, urteilt Kase-
Sommeliére Petra Schweim. lhrer Meinung nach
ist der Gran Moravia ein Kése fir die gesamte Fa-
milie. ,Fir mich ist er ein klassischer Europaer”,
erganzt Mathias Gelhard, Leitung Frischetheke in
einem bayerischen SB-Markt. ,Er tragt die Traditi-
on italienischen Hartkases in sich und gleichzeitig
das Klima der tschechischen Mahren”, erlautert er.

In Deutschland muss sich der Gran Moravia, der
vor gut 20 Jahren geboren wurde und mittlerwei-
le in 70 Lander exportiert wird, allerdings noch
etablieren. Bisher wird er lber einen Frische-
handler im Norden vertrieben, Aldi fihrt den
Kase als Figenmarke und Aktionsartikel. Uber-
dies sei man bei Tegut, V-Markt, Netto Stavenha-
gen und weiteren kleinen Geschaften vertreten,
berichtet Brazzale-Verkaufsleiterin Sandra Selwan
und ergénzt: ,Qualitat setzt sich durch, das ist
nur eine Frage der Zeit.” Auch Kase-Sommeliére
Susanne Backes glaubt, dass der Brazzale-Kése
den deutschen Verbraucher Uberzeugen kann.
.Im Moment greifen die Kunden noch auf das
zurlick, was sie kennen — ndmlich Parmesan. Die
Kunst ist, zu zeigen, dass es auch noch etwas an-
deres gibt”, sagt sie. Um zu beweisen, dass der
K&se mit der Konkurrenz mithalten kann, gibt es
in den Augen von Gelhard nur einen Weg. ,,Der
Kunde muss selbst erfahren, wie gut das Produkt
ist — und das geht am Ende nur Uber flachende-
ckende Verkostungen”, sagt er. um

Einen Film dazu gibt es
el (ber den Qr-Code oder unter
Sy kaeseweb.de/videos/115/Die-

Das in achter Generation gefihrte Familienunternehmen wurde 1784 gegrindet und ist die —
nach eigenen Angaben - alteste Molkerei ltaliens. Seinen heutigen Hauptsitz hat Brazzale in
Zane, knapp einhundert Kilometer von Venedig entfernt. Zum Produktportfolio gehéren neben
dem in den tschechischen Méhren produzierten Gran Moravia (Moravia: zu deutsch Mahren) wei-
tere Kasesorten wie Scamorza und Provolone sowie hochfeine Butter. Besonders stolz ist Brazzale
auf seine Gran-Moravia-Reifungsanlage, die mit dem Dairy Innovation Award des Weltmolkerei-

verbandes ausgezeichnet wurde. Das wenige Kilometer vom Brazzale-Hauptsitz entfernte Lager

ist vollstandig robotisiert und mit Lésungen der kiinstlichen Intelligenz ausgestattet, um die mi-
kroklimatischen Bedingungen und jeden einzelnen Vorgang zu lUberwachen. Seit 2018 darf sich
die Brazzale-Gruppe CO,-neutral nennen — auch dank einer umfassenden Aufforstung in Brasilien
mit 1,5 Millionen Baumen.
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KULINARISCHE
KUNSTWERKE

Frucht- und Nusskase von
Eberle Spezialitaten sind
Klassiker aus der Schweizer
K&sekonditorei. In der Theke
sorgen die in Handarbeit her-
gestellten Kompositionen fur
besondere Aufmerksamkeit.

KASE-THEKE 5/24
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O Seit 2021 lei-
tet Geschéfts-
flihrer Renato
Martina die
Eberle Spezia-
litaten AG .

@ Die Unico-
Kasetorten
werden aus
Schweizer-
Schnittkdse
hergestellt
und mit nattr-
lichen Zutaten
veredelt.

® Kisesom-
meliére und
Fachberaterin
Sarah Sché-
nenberger un-
terstlitzt den
Verkauf und
AuBendienst
bei Eberle.

_E: O Neben Klas-
mll sikern, wie
Nusskése und
Unico-Kase-
torten, wurde
das Sortiment
suksessive um
Spezialititen,
wie Késechips
und Latwerge
erweitert.

"'_'- 6

® Die Frucht-
schnitten
kombinieren
Doppelrahm-
Frischkase
mit stissen
Friichten und
handverle-
senen Nussen.

O Kleine Mini-
3 Bries aus der
Schaukéserei
Engelberg
werden von
Eberle mit
besonderen
Frischk&se-
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cremes geflllt.

m Schweizer Kanton St. Gallen — zwischen dem Alpstein-
gebirge und dem Bodensee - liegt die Stadt Gossau.
Vor fast 50 Jahren hat hier Max Eberle senior die Eberle
Spezialitdten AG gegriindet. Der Konditormeister musste
sich wegen einer Mehlstaub-Allergie umorientieren. Da er
auch den Molkereiprodukten sehr zugetan war, griindete
er zusammen mit einem Partner ein K&sehandelsunter-
nehmen und brachte verschiedene Kreationen hervor.

Zu den Klassikern gehért nach wie vor der Nusskase.
Dazu verwenden die Konditoren Edel-Schmelzk3se und
Walnisse. Um die Nisse nicht zu beschadigen werden,
sie von Hand aus der Schale genommen. AnschlieBend
wird Nuss fir Nuss sanft in den Kése gedrlckt. Fir den
Fruchtkdse wird Doppelrahm-Frischkdse mit Aprikosen,
Haselnlssen sowie Datteln verfeinert und mit Haselnuss-
stlickchen garniert. Hinzu kommen unterschiedliche Kre-
ationen mit Frisch-, Weich- und Schnittkase.

Mit einer stetigen Produkterweiterung wuchs das Ost-
schweizer Familienunternehmen. Die Séhne Rolf, Felix
sowie Max junior traten in das Unternehmen ein. Nach
einem Umzug zunachst in die SeminarstraBe und einem
weiteren im Jahre 2009 hat das Unternehmen nun sei-
nen Sitz mit Produktion und Vertrieb in der umgebauten
Butterzentrale in der KiihlhausstraBe. Gefiihrt wird Eberle
Spezialitaten von Geschéftsfilhrer Renato Mariana. 67
Mitarbeiter verfeinern und kreieren Késespezialitaten in
Handarbeit. Zutaten wie Nisse und Friichte sind hand-
verlesen. Das getrocknete Obst fur die Fruchtkdse wird
einzeln kontrolliert und wechselweise mit Frischkése
in Lagen geschichtet. Cremige Bries aus der Schweiz
oder aus Frankreich sind mit einer Frischkdsemasse, die
mit Chili, Triffel, Wasabi, Cognac-Sultaninen oder dem
Obstbrand Vieille Prune verfeinert ist, gefullt. Auch fur
die gefillten Mini-Bries in der 150-Gramm-Portion kom-
men je nach Saison und Geschmacksrichtung nur frische
Zutaten zum Einsatz.

Zu den Klassikern der Eberle-Spezialitdten gehoren die
Unico-Kasetorten. Sie werden aus Schweizer Schnitt-
kése hergestellt und mit natirlichen Zutaten wie Chili,
Triffel, Basilikum, Kaffee, Bérlauch oder Steinpilzen ver-
edelt. Dazu wird der wirzige Schnittkdse in einem auf-
wendigen Verfahren viermal befillt. Wie frisch aus dem
Ofen schmecken die knackig-wiirzigen Chips aus geba-
ckenem Kése in acht verschiedenen Geschmacksrichtun-
gen. Auch die Fertig-Fonduemischungen von Eberle in
den Varianten Bier, Prosecco, Saft oder WeiBwein sind
beliebt. Seit 1987 produziert und vermarktet Eberle
auch die traditionelle Schweizer Spezialitdt Original Ei-
senhut Latwerge-Brotaufstriche aus Wacholderbeeren.
In Deutschland arbeitet das Unternehmen seit vielen
Jahren mit FachgroBhandler Heiderbeck zusammen.
eberle.ch us
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Der néachste Concours de Lyon, bei dem
es um Kase geht, findet am 29.11.2024 in
Lyon statt. Bei diesem Wettbewerb wer-
den unter anderem K&sesorten aus Kuh-,
Ziegen- und Schafsmilch, aber auch But-
tersorten, Joghurt und Milch getestet.
Der Wettbewerb wird nach festgelegten
Organisationskriterien durchgefthrt, zu
der auch eine Blindverkostung gehért.
Ehrenprasidentin des im Herbst statt-
findenden Concours ist Josiane Déal.
concourslyon.com/de/concours-fro-
mages.html

Pierre Brisson, der bereits vor 15 Jahren
in Paris eine Schule fur die Herstellung
von Kése griindete, hat Anfang Juni das
neue Kdsemuseum ,Musée du fromage”
erdffnet. Das Museum in Paris bietet ne-
ben der Entdeckung der Welt des Kases
und seiner Herstellungsgebiete auch
Réume fiir Kurse, Workshops und Veran-
staltungen. Neben der Herstellung kon-
nen sich Interessierte auch fur den Beruf
des Kasers inspirieren lassen. Das Muse-
um enthalt ein Késegeschaft und ist in ein
Uber 500 Jahre altes Gebaude integriert.
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Emmi Deutschland |adt im September zu einem neuen digitalen Kése-Event ein. Im
Fokus dieses neuen Workshops stehen einmal mehr die Kasesorten von Kaltbach und
die Thekentools von Boska. Im ersten Teil des Workshops wird Késetrainer Caspar
Greber die Kaltbach-Késespezialitaten préasentierten. AnschlieBend erfolgt die Pro-
duktschulung von Boska, die sich insbesondere auf die Optimierung der Ablaufe an
der Késetheke beim Schneiden und Verpacken von Kése bezieht. Wie auch bei den
friheren Workshops kommt der Genuss nicht zu kurz. Thekenkréfte, die sich zum
Workshop am 23.9. um 16.00 Uhr oder am 24.9. um 19.00 Uhr anmelden, erhalten
vorab ein Verkostungspaket. Sie kdnnen sich unter kaltbach.de@emmi.com (Stichwort:
Kase-Workshop) direkt mit ihrer Anschrift fiir den Versand des Workshop-Pakets oder
Uber den zustdndigen Emmi-Auf3endienst anmelden.

Raclette und Fondue sind insbesondere in den kalteren Monaten
gefragt. Fir eine erfolgreiche Wintersaison hat Heiderbeck einen
neuen Katalog aufgelegt, der ein schlagkraftiges und qualitativ
hochwertiges Sortiment an Raclette- und Fondue-Spezialitdten
0 fur die Bedienungs- und die Prepacking-Theke bietet. Darunter
sind die Purist-Raclettes und -Fondues, die auBBergewdhnlichen
Produkte des Schweizer Raclette-Weltmeisters Seiler oder das
Blitenhof-Raclette aus Bayern. Auch an die Veganer wird gedacht — mit den Raclette-
Alternativen von New Roots, die sich in Geschmack und Schmelzeigenschaften hervor-
ragend bewéhrt haben. Abgerundet wird das Sortiment mit den affinierten Schweizer
Premium-Fondues aus St. Gallen. Der Katalog steht auf der heiderbeck.com oder auf
der Heiderbeck-App zum Download zur Verfligung.

Die Allgduer Kase-Akademie bietet ein breites
Seminar-Portfolio fir den Lebensmitteleinzel-
handel, die Gastronomie und die Hotellerie an.
Seit Mitte Juni ist die neue Website allgaeuer-
kaese-akademie.de online. Die Auswahl der
Seminare ist noch gréBer und individueller ge-
worden. Das Programm enthalt Einsteiger- und
Basisseminare zu den Kase-Grundlagen, weiter-
fihrende Seminare zum erfolgreichen Verkauf
und verlustfreies Aufschneiden. Verkaufs- und Personlichkeitstrainings, Schulungen un-
ter anderem zu Motivation, Wortwahl, K&rpersprache sowie Sensorik stehen dariiber
hinaus im Fokus und ergénzen das Angebot. Die Seminarangebote werden den Ge-
gebenheiten angepasst und Inhalte individuell abgestimmt. Neu sind auch halbtagige
Schulungen sowie Online-Seminare. Die Allgduer Kése-Akademie ist eine Tochter des
Champignon-Hofmeister Familienunternehmens. Geleitet wird sie von Kdsesommelie-
re Jutta Jung (Foto), die mit langjéhriger Erfahrung im Vertrieb und Trademarketing ihr
umfassendes Wissen Uber die Kaseherstellung, Warenkunde und erfolgreiches Verkau-
fen in den Seminaren und Schulungen teilt. Unterstitzt wird sie von Kasesommeliére
Roswitha Boppeler als externe Referentin mit jahrzehntelanger Berufserfahrung im Ka-
sebereich. Alle Seminare sind Uber die Website der Akademie buchbar.
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AFFINIERTES
VON DEN BRUDDIS

Kasemeister Michael Rohrer fragte sich nicht, wie die Locher in den
Schweizer Kase kommen, sondern wie die Zutaten hinzugefligt werden kénnen.
Entstanden ist ein spannendes Sortiment unter der Marke Bruddi.

m Schweizer Ortchen Oberriet, im Kanton

St. Gallen, sind die Brider Thomas und
Michael Rohrer dabei, sich einen Namen
als Affineure zu machen. Die Leidenschaft
fir Kase kommt in erster Linie von Kasemei-
ster Michael. Er hat jahrelang bei der im Ort
ansassigen Kéaserei Imlig gearbeitet und die
Handwerkskunst des Kasens von der Pike
auf gelernt und die Traditionen der Schwei-
zer Késeherstellung verinnerlicht.

Doch Tradition und Innovation missen nicht
im Widerspruch stehen, dachte sich Micha-
el Rohrer und begann vor rund zwei Jahren
mit seinem Start-up Food-Werk mit dem
Verfeinern von Kése. Zunachst affinierte er
die Schnittkdse mit fruchtig-wirzigen Zu-
taten und veredelte den Laib von auf3en,
wie beim Aprikose-Chili-Kase. ,Der siiBe
Geschmack der Aprikose und die scharfe
Note des Chilis verleihen dem Kase da-
bei eine einzigartige und unerwartete Ge-
schmacksdimension”, stellte Rohrer fest.
Die Kunden waren begeistert, und Michael
Rohrer erkannte, dass die Mdglichkeiten der
Affinage nahezu unbegrenzt sein kdnnen.
Es entstanden zahlreiche Sorten, die mit
Bliten und Gewdlrzen auf der Rinde schnell
ein kleines, aber feines Sortiment bildeten,
das bei seinen Kunden gut ankam. Beim
Kreieren neuer Sorten stellte er sich die Fra-
ge, warum die Affinage nur auf der Ober-
flache des Kases aufgetragen werden sollte.
Was ware, wenn man die Geschmackstrager
direkt in den Kase einbringen konnte, um
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Mit vielfédltigen Geschmackskombinationen und sogar einer Regenbogen-Variante
méchten die , Bruddis” Michael und Thomas Rohrer Kaseliebhaber zukiinftig begeistern.

eine noch intensivere und gleichmaBigere
Aromenverteilung zu erzielen?

Er suchte nach einem Weg, die Zutaten
moglichst gleichmaBig im Teig zu vertei-
len. Nach zahlreichen Experimenten fand
er einen Weg, Kése und Zutaten zu kom-
binieren, sodass jeder Biss einen cremig-
wiirzigen Kdsegeschmack mit begleitenden
Zutaten bietet. Wie er das schafft? ,Das
bleibt unser Betriebsgeheimnis”, kom-
mentiert Michael Rohrer. Gemeinsam mit
seinem Bruder Thomas, der in der Gastro-
nomie gelernt und gearbeitet hat und den
Gaumen flr neue Geschmackskombinati-
onen mitbringt, entwickelte der Kasemei-
ster zwischenzeitlich ein neues kleines Sorti-
ment: Marille-Chili, Schoko-Nuss, Fige-Senf,
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Himbeere-Pfeffer sowie Amarena-Kirsch.
und sogar Regenbogen nennen sich die
Sorten. Passend zur Zutat wird ein milder
oder wirziger Schnittkdse verwendet, der
aus bester Schweizer Milch hergestellt wird.
Ein besonderes Sortiment braucht auch ei-
nen einzigartigen Namen: Bruddi (Briider),
haben sie es getauft. Inzwischen ist aus dem
Affinagebetrieb ein kleines Familienunter-
nehmen geworden — Michaels Frau Angela
ist ebenso mit an Bord, wie Thomas' Sohn
Ryan. Darlber hinaus werden die ,Brud-
dis” von der Kéaserei Imlig unterstitzt, die
den Vertrieb der ganzen und halben Laibe
sowie den SB-Stlicken Ubernimmt. Interes-
sierte Kunden kdnnen sich fir die Bestel-
lung einer Musterbox direkt an die Kaserei
(andre.proksch@imlig.com) wenden. tw

Die Sorten im Uberblick v.l.: Schoko-Nuss, Amarena-Kirsch, Regenbogen, Marille-Chili, H:mbeere Pfeffer und Fige-Sent.
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HANDLER MIT
KASE-EXPERTISE

Bos Food mit Sitz in Meerbusch-Buderich hat sich als Lieferant fir hochwertige,
exotische Lebensmittel und Zutaten fir die Spitzengastronomie einen Namen gemacht.
In Zukunft soll auch Kase eine grof3e Rolle spielen.

Sl

Mathias Skowradzius und Katharina Blickert bauen bei Bos Food das K&sesortiment fiir

die Spitzengastronomie auf.

Ausschlaggebend war im Jahre 1990
eine Palette Wildreis aus Kanada,
die Ralf Bos und sein Cousin Ralf Bor-
kowsky an Gastronomen im Umkreis von
Dusseldorf verkauften. Daraus wurde das
Delikatessen-Unternehmen Bos Food mit
heute rund 16.000 Artikeln. ,Bos Food
bietet Produkte, die das Kochen auf
hoéchstem Niveau erst ermdglichen. Das
Sortiment umfasst fast 30 Produktgrup-
pen zu denen auch kulinarische Klassiker
wie Truffel, Kaviar, Hummer und Austern
gehoren”, erklart Tobias Bosch, Ge-
schaftsleitung bei Bos Food. ,Wir erken-
nen die Trends in der Spitzengastronomie
und erdffnen mit innovativen Produkten
immer wieder neue Mdglichkeiten in der
Kulinarik. Den Grof3teil unseres Umsatzes
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erzielen wir mit Gastronomen, Wieder-
verkdufern, Handlern, sowie der Kreuz-
schifffahrt. Aber auch Geniel3er, die ger-
ne fur Familien und Freunde kochen, sind
bei uns gern gesehene Kunden”, berich-
tet Bosch.

In diesem Jahr erweitert der Delikates-
senhandler die exklusive Auswahl seines
Angebots. Aufgrund jahrelanger Erfah-
rung und der Leidenschaft fir Qualitat
entschied man sich, dass Kasespeziali-
taten-Sortiment auszubauen. Daflir wur-
de Kdsesommelier Mathias Skowradzius
als verantwortlicher Einkdufer engagiert.
+Wir mdchten unseren Kunden ein um-
fangreiches Kése-Sortiment bieten — so-
wohl in der gehobenen Gastronomie als

auch im Event-Bereich”, betont Skowrad-
zius. Unterstltzt wird er bei seiner neuen
Aufgabe von Katharina Blckert.

,Hart- und Schnittkdse sowie Extrahart-
kase, um darin Pasta zu kochen, waren
bislang unsere Top-Produkte im Bereich
Kase. Aktuell sind wir dabei, das Sorti-
ment um verschiedene Weichkase, Bio-
K&se sowie um Kése aus Blffel-, Ziegen-
und Schafsmilch zu erweitern”, erlutert
der Kasefachmann und ergénzt: ,Regi-
onalitdt wird ebenfalls eine grof3e Rolle
spielen.” Skowradzius arbeitet bereits
mit einigen handwerklichen Késereien
und Manufakturen zusammen, auch Affi-
neure sind dabei. Im Laufe der Zeit hat
der Késesommelier viel Erfahrung — auch
im Bio-Segment — sammeln kénnen. Mit
einigen Lieferanten arbeitet er bereits
seit vielen Jahren zusammen.

»In Zukunft werden die Gastronomie, Ca-
terer und auch Endverbraucher auf ein
umfangreiches Kaseangebot zuriickgrei-
fen kénnen. Kasebuffets und Kdsewagen
in der Spitzengastronomie kénnen mit
ausgefallenen Spezialitaten gléanzen”, ist
sich Skowradzius sicher. Im Telefonver-
kauf werden die Kunden von Bos Food
Uber das neue Kasesortiment eingehend
informiert. Nicht zu kurz kommt dabei die
Individualitat, fir die Bos Food bekannt
ist. Denn die Beratung ist auf die spezi-
ellen Bediirfnisse der Kunden angepasst.
Auch Kase-Schulungen sind geplant und
es wird darliber nachgedacht, als Fach-
groBhandler fir Kdse im Lebensmittelein-
zelhandel aufzutreten. bosfood.de us
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Fir die danische Bio-Molkerei
Thise ist Deutschland einer
der wichtigsten Exportmarkte.
Jetzt sollen Nordseekase und
Co. auch Uber den Bio-Fach-
handel hinaus ihren Platz in
den Bedienungstheken finden.

napp eine Autostunde von der Bio-

Molkerei Thise im Nord-Westen Da-
nemarks entfernt liegt an der schroffen
Kiste ein Windreifungslager. In dem
roten Backsteingeb&dude, auf dem vier
groBe Luftungsschachte zu sehen sind,
reift Thise ihre K&se in salzhaltiger Nord-
seeluft. Die Luft wird angesaugt und
durch ein ausgekliigeltes Schlauchsystem
in das Reifelager verteilt. In dem Lager
liegt der Nordseekése rund 30 Wochen
und entwickelt in dieser Zeit einen charak-
teristischen Geschmack und seine kristal-
line Struktur. Wenn der Nordseekase den
Zusatz ,Gerduchert” tragt, wird er vor der
Reifung einem achtstiindigen Kaltrauch-
verfahren unterzogen. Fir den ,Leucht-
turmk&se” mit extra langer Reifezeit sucht
Késemeister Henrik Hohn aus rund 80.000
Kaselaiben, die in dem Gebaude bis un-
ter die Decke lagern, besondere Laibe
aus. Sie bleiben flr ein ganzes Jahr in
den luftigen Reiferdumen. Der Name des
K&ses kommt nicht von ungefahr, denn in
Sichtweite zum Windreifungslager liegt
der Leuchtturm ,Bovbjerg”, unverkenn-
bar an seiner dunkelroten Farbe.

Der Nordseekase ,,Grube” wird zur weite-
ren Reifung in die 40 Kilometer entfernte
Kalkgrube von Hjerm gebracht. Dort liegt
der Kése noch fir drei Monate in einer
Hoéhle. Sie gehért dem ,,Héhlenmeister”
und Landwirt Christian Refsgaard. In der
Kalksandsteinhohle herrschen konstan-
te 97 Prozent Luftfeuchtigkeit und eine
Temperatur von 20 Grad Celsius. ,,Durch
die Reifung in der Héhle wird der Nord-
seekase weicher, sein nussiger und fruch-
tiger Geschmack entwickelt sich. Die fei-
nen Reifekristalle, die sich bereits nach
den 30 Wochen im Windreifungslager
zeigten, bleiben dabei erhalten”, erklart

KASE-THEKE 5/24

PASSION
FUR BIO

Britta Kristensen, Sales Coordinator, In-
ternational.

Weitere Thise-Kase wie der ,,Vollmondka-
se”, ,Blaue Grube” oder ,Hohlenkdse”
reifen auch dort. Die Schnittkase ,Jens
Langkniv” in der Variante mit vollem oder
reduziertem Fettgehalt entwickeln mit
der speziellen Reifung einen besonderen
und - trotz des niedrigen Fettgehalts —
vollen Geschmack. Die Kapazitaten in der
Hoéhle sind begrenzt. In den letzten Jah-
ren hat man festgestellt, dass man das

Uber Thise

beste Reifeergebnis mit einer ausgewo-
genen Menge der verschiedenen Kése
in der Kalkgrube erhélt. ,Neben Holland
und Skandinavien gehért der deutsche
Bio-Fachhandel zu den wichtigsten Mar-
kten fUr Thise, insbesondere fir Kase”,
sagt Kristensen. ,In Zukunft méchten wir
unsere Hart- und Schnittkdse sowie den
neuen Weichkase ,Weil3e Kornblume” —
er wurde Ende vergangenen Jahres ein-
gefihrt — auch in die Bedienungstheken
des konventionellen deutschen Handels
liefern”. us

Eine kleine Gruppe von Bio-Landwirten griindete in dem danischen Dorf Thise — das
liegt in Jutland — vor mehr als 36 Jahren die Molkereigenossenschaft Thise. Heute lie-
fern 72 Bio-Landwirte jéhrlich 120 Millionen Kilogramm Milch an die Bio-Molkerei, die
daraus Kase, Butter, Joghurt, Trinkmilch und Skyr herstellt. Die Milch wird téglich von
funf Tankwagen bei den landwirtschaftlichen Betrieben abgeholt, und ein vollelekiri-

scher LKW liefert einen Teil der fertigen Produkte in Déanemark aus. Thise beschaftigt
rund 300 Angestellte und setzte im letzten Jahr mehr als 190 Millionen Euro um. Seit
2023 leitet CEO Svend Schou Borch die Bio-Molkerei, welche die Bio-Kése bislang
hauptséchlich im deutschen Fachhandel verkauft. Ebenfalls verstarkt Annika Schmitz,
National Sales Managerin, seit 2023 das Team von Thise. Sie ist insbesondere fiir den
Fachhandel sowie fiir den gesamten deutschen Markt verantwortlich.
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BIO-KASE VOM
NIEDERRHEIN

Regional, biologisch, hand-
werklich und kreativ. So lautet
die Erfolgsformel einer mit-
telstandischen Bio-Kaserei
vom Niederrhein, die jetzt
auch den Lebensmittel-Ein-
zelhandel aufhorchen I3sst.

KETELWALDER '3
HITVAIALIN | 3
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O Familien-

betrieb mit
ausschlieBlich
biologischer
Milchverar-
beitung. Als
Pioniere 1980
begonnen,
ist man heute
ein gefragter
Produzent von
biologisch
erzeugten
Schnittkdsen
mit ausge-
pragtem
Regional-
Charakter.

® Den Ketelwald

direkt vor der
Nase, hat die
Kaserei einen
ihrer neuesten
K&se nach
dem Wald
benannt.

® Der Schnitt-

kase ,Nie-
derrheinisch
Mééadje jung”
reift mindes-
tens vier
Wochen. Die
Variante in
rot bekommt
drei Monate
Mindest-
reifezeit.

@ Die vorver-

packten
K&sestlicke
von Aurora
Kaas. Sie
werden in der
Kaserei ge-
schnitten und
versandfertig
gemacht.
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Der Niederrhein ist eine an die Niederlande gren-
zende Region, ganz im Westen Nordrhein-West-
falens. Die auch gerne als ,Niederrheinisches
Tiefland” bezeichnete Landschaft war mit ihren
riesigen Grinlandflachen schon immer Heimat
fur Landwirte und ihre Milchkihe.

In Kranenburg, einem kleinen Ortchen ganz im
Nordwesten, zwischen Kleve und dem niederlan-
dischen Nijmegen gelegen, betreibt die Aurora
Kaas GmbH ihre Késerei mit einem angeschlos-
senen Reifelager. Der Start der Bio-K&serei er-
folgte allerdings Jahre zuvor auf der anderen
Seite der Grenze, im nur zehn Autominuten ent-
fernten niederlédndischen Ven-Zelderheide. Hier
hatten Harry und Janny ten Dam 1980 mit der
Herstellung verschiedener Bio-Milchprodukte
begonnen. Heute setzen die vier Kinder des
Griinderpaares die begonnenen Traditionen in
zweiter Generation fort. Manon, Joris, Tim und
Daan sind alle mit dem Kése aufgewachsen. Wie
ihre Eltern, arbeiten sie nach wie vor Schulter an
Schulter mit den 20 Bio-Bauern der Region, dies-
seits und jenseits der deutsch-niederlandischen
Grenze.

Ein Meilenstein in der Entwicklung des Familien-
unternehmens war der Neubau der nachhaltig
gepragten und dennoch modernen Késerei in
Kranenburg, direkt neben dem bereits bestehen-
den Lager. Die neue Bio-Kaserei wurde unter den
Aspekten geringer Klimabelastung errichtet. So
werden die Milchtransportwege durch die regi-
onalen Lieferanten kurzgehalten, das Kihlwasser
wieder benutzt und das aufgewadrmte Wasser

,Mama Kuh”

dem Heizprozess angedient. Solarzellen auf dem
Dach sorgen fiur griine Energie.

Rund zwei Drittel der Rohmilch kommt vom Nie-
derrhein. Der Rest wird von niederléandischen
Milchhofen zugefihrt. Insgesamt beliefern 20
Milchlandwirte die mittelsténdische Bio-Kaserei.
Verarbeitet wird hier stets die naturbelassene
Milch, so dass der Fettgehalt und die Farbe der
Milch den natlrlichen saisonalen Schwankungen
unterliegen. Das bedeutet, dass der Kéase im
Sommer etwas weniger Fett enthélt und gelb-
licher ist. In den Wintermonaten dagegen einen
etwas hoheren Fettanteil aufweist und der Kase
etwas heller aussieht. Der Rohstoff, ist die Milch
von Kihen, Ziegen und Schafen. Daraus werden
Bio-Ké&se in vielen Variationen hergestellt. Von
jungem, vier Wochen gereiftem Gouda bis zum
.Einjdhrigen”. Klassenprimus ist aber der ,Auro-
ra Gold” (,...unser bestes Stuck”). Dieses Pradi-
kat tragen die Bio-Kése aus allen drei Milchsorten
- angereichert und veredelt manchmal noch mit
Krautern, ,pfiffigen, saisonalen Ideen”, wie Gén-
seblimchen, Oliven, Ringelblumen oder affiniert
mit Rotkultur oder niederrheinischem Apfelkraut.

Schafs- und Ziegenkase sind saisonal abhangigere
Sorten. Fir beide bietet Aurora Gold die klassischen
drei Altersstufen ,Mild”, ,Pikant” oder ,OIld"” an.
Fir die Ziegenkase gibt's dann noch eine Variante
mit Bockshornklee als 1,5 kg Butterkdse oder Rin-
dengereift im 4,5 kg Laib. Alle Sorten eint jedoch,
dass sie ausschlieBlich aus Bio-Mich (EU-Bio, Bio-
land oder Demeter zertifiziert) hergestellt werden.
Detaillierte Infos gibt's unter aurora-kaas.com.  hw

Eine sehr bemerkenswerte Sorte aus dem Bio-Kase-Sortiment von Aurora tragt einen bezeich-
nenden Namen: Mama Kuh. Dahinter steckt eine Philosophie der Demeter Landwirte Ludger
Schreiber und Ruth Lackmann vom Schanzenhof sowie Bernd Verhoeven vom Rouenhof, welche
die sogenannte ,kuhgebundene Kalberhaltung” praktizieren. Die neugeborenen Kalber wach-
sen hier die ersten zwolf Wochen ihres Lebens gemeinsam
mit ihrem Muttertier auf. Das Kalb trinkt auch die Milch der
Mutterkuh, welche dann erst im Anschluss gemolken wird.

Die Landwirte verzichten somit freiwillig auf Milchgeld. Dafur
werden essenzielle Nahrstoffe Uber die Muttermilch an den
Nachwuchs weitergegeben und der wichtige soziale Kontakt
untereinander bleibt erhalten.

Ein sehr exklusiver Demeter-Kéase, der es in sich hat. Denn die
Milch fir diese Laibe stammen von Héfen aus dem Nieder-
rhein, die bereits seit mehreren Jahren die kuhgebundenen
Kélberhaltung praktizieren. Das bedeutet: perfektes Tierwohl.
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EHI Retail Institute

Umsatzstarkste
Bio-Supermarkte

Gemessen am Nettoumsatz in Millionen Euro wird auch
die Zahl der Filialen angegeben. Zu den umsatzstark-
sten Bio-Supermérkten gehdrt das Unternehmen Alna-
tura mit einem geschatzten Nettoumsatz 2023 in Hohe
von 650 Millionen Euro. Auf den Platzen zwei bis acht
rangieren, nach den Auswertungen des EHI, die Unter-
nehmen Dennree, Bio Company, Ebl Naturkost, Basic,
i Bio-Anbauverband Naturland geférdert und von dem Verein Uberkochen
umgesetzt. Die Zusammenarbeit bietet Einblicke und Austausch zu Themen
¢ der 6kologischen Landwirtschaft. Die Seidlhof-Stiftung in Grafelfing stellt
Lebensmittel bereit und dient als auBerschulischer Lernort.

Super Biomarkt, Aleco und Voll Corner Biomarkt.

BOLW

Bio als Wirtschaftsfaktor

Der Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft (Bélw)
hat eine Datenerhebung zu Arbeitsplatzen und Struk-
tur der deutschen Bio-Branche gestartet. Denn der
Bolw ist der Meinung, dass das volle Potenzial der
Bio-Branche in der Wirtschaftspolitik bislang zu wenig
wahrgenommen werde. Die Datenerhebung umfasst
Arbeitsplitze und Struktur der deutschen Bio-Branche. !
Anfang 2025 werden die Ergebnisse vorliegen und auf
der Internationalen Griinen Woche sowie der Biofach
prasentiert. Alle Bio-Unternehmen aus Herstellung,
Verarbeitung und Handel sind aufgerufen, mit ihrem
Input zu der Studie beizutragen. Die Daten zur Verar-
beitung in Deutschland sowie die Zahl der Arbeitsplat-
ze in Herstellung, Handel und Bio-AHV werden von
Juli bis Oktober 2024 erhoben ,, Die Bio-Lebensmittel-
wirtschaft ist ein wichtiger Bestandteil des deutschen

Mittelstandes”, heif3t es vom Bolw.
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Im  Juni
¢ der Bio-Verband
Die Biomarktbranche in Deutschland verzeichnet ge-
genwartig eine Reihe von Ubernahmen und Umstruk-
turierungen. Den Naturkostfachgeschiften gelang es !
jedoch, im Jahr 2023 ihren Umsatz im Vergleich zum
Vorjahr leicht zu steigern. Die Statistik des EHI Retail :
Institute zeigt das Ranking der flihrenden Bio-Super-
marktketten in Deutschland des vergangenen Jahres.

Naturland

Gemeinsames Bildungsprojekt

startete

Naturland und
der Verein Uber-
kochen ein ge- B
meinsames  Bil-
dungsprojekt: [
,Zutaten fur eine
nachhaltige  Er-
nahrung”. Ziel
dieses  Projektes ;
ist es, Kinder und Jugendliche Uber Bio-Lebensmittel zu informieren und
zu einem nachhaltigen Lebensstil zu inspirieren. Die Testphase wurde an
einem Gymnasium in Miinchen gestartet. Das Projekt ist in sechs praxisori-
entierte Module gegliedert. Dazu fand in der Jahrgangsstufe 11 und einer
5. Klasse das Praxis-Seminar ,Kulinarik” statt. Das Projekt wird von dem

Alnatura

Events zum 40-jahrigen Bestehen

In diesem Jahr feiert
Bio-Pionier  Alnatura
sein 40-jahriges Be-
stehen. Gotz Rehn,
Unternehmensgriin-
der und Geschéfts-
fihrer Alnatura, legte
1984 mit der Entwick-
lung der Marke Alna-
tura den Grundstein
fur das Bio-Unterneh-
men. In  Mannheim
wurde drei  Jahre
‘ spater der erste ,Al-
natura Super Natur Markt” erdffnet. Seitdem sind 152 Alnatura-Mérkte in
Deutschland hinzugekommen. Im Geschaftsjahr 2022/23 erwirtschafteten
3.500 Mitarbeiter einen Netto-Umsatz von Uber 1,1 Milliarden Euro. Unter
Alnatura werden 1.300 Bio-Markenartikel auch in den Filialen verschiedener
Handelspartner in 14 Landern angeboten. Alnatura vertreibt ausschlieBlich
Bio-Produkte und unterstiitzt damit die Verbreitung des biologischen Land-

=y Y - e 3 -
o1 58 1 _— o

baus. Ebenso fordert das hessische Unternehmen verschiedene Initiativen
zur Bio-Saatgutentwicklung, zum Tierwohl oder zur Ausweitung von Bio-
Flachen. Vielfach ausgezeichnet, zuletzt noch mit dem Deutschen Nachhal-
tigkeitspreis, feiert Alnatura das Jubildum noch bis Oktober mit groen und
kleinen Markt-Events.
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isuiLe famien)

PASTA
CON AMICI

(A AL [ AL
T BRI WD REFIPST S JEM SN AT

ITALIENISCHER IDEENREICHTUM

Das neue Kochbuch von Angelo und Roberto Tortora ,Pasta con Amici” beschreibt 65 Re-
zepte mit mehr als 20 unterschiedlichen Nudelsorten. Klassiker wie Linguine a la Vongole
sind in dem Kompendium ebenso zu finden wie die neuen Kreationen - beispielsweise
Seppia Spaghetti mit Calamaretti, Purple Gnocchi aus Urkartoffeln oder Mac and Cheese.
Das Kochbuch richtet sich an alle Pasta-Liebhaber, die Lust auf frischen Wind in der Kiiche
haben. Neben Rezepten liefert das Buch auch Reportagen und Wissenswertes rund um
die italienische Kiiche. In einer Schritt-fli-Schritt-Anleitung wird der perfekte Nudelteig be-
schrieben und worauf es beim Nudelfillen ankommt. Angelo und Roberto Tortora: Pasta
con Amici, 208 Seiten, Hardcover, Offenburger Verlag, ISBN 978-3-949346-06-4, 24,90
Euro. Das Buch ist iber den Buchhandel und auf heimatschwarzwald.de erhéltlich.

e LT R A R

. TRAUM VON DER
. UNBERUHRTEN NATUR

FLUSSIGES GOLD

Die gelernte Kéchin und Betriebswirtin fir Gastro-

Freagrafs: pharnaet Sname Kt

nomie und Hotellerie Susann Kreihe arbeitet als Re-
zeptautorin und auch als Ghostwriterin fiir bekannte
Spitzenkdche. Fiir jedes Gericht, fiir jeden Kiichen-
stil und fiir jede Verwendung gibt es ein Ol, das
sich dafiir eignet. In dem Buch ,Edle Ole - 35 feine
Olsorten von Avocado- bis Zitronendl. 100 kreative
Rezepte" portratiert die Autorin edle Ole und stellt
Gerichte vor, wie Spinatsalat mit Argandl, Tatar mit
Pflaumen und Haselnussdl oder in Albadl gebra-
tenes Wiener Schnitzel. Susann Kreihe: Edle Ole -
35 feine Olsorten von Avocado- bis Zitronenél. 100
kreative Rezepte, 288 Seiten, Hardcover, Christian
Verlag, ISBN 978-3-95961-783-3, 49,99 Euro.

B Fevne Clanrten won Boescinabe- bin Tatresanc]
N0 kraaniv Renapes

3-8338-9255-4, 29,90 Euro
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WILLKOMMEN IM PIEMONT

liens am FuBe der Alpen mit, der beriihmt

sowie Fleisch vor. Berihmte Genussorte,

Stefan Maiwald nimmt die Leser in den
kulinarisch reich bestlickten Landesteil Ita-
i 978-3-328-60273-6, 18,00 Euro
fur erlesene Produkte, exquisite Kiiche und
hervorragende Weine ist. Die Leser werden
auf regionale Produkte und den authen- :
tischen Geschmack des Piemonts aufmerk-
sam gemacht. Das Buch stellt unter an- :
derem Produzenten der piemontesischen
Delikatessen wie Triffel, Kase, Nusse, fri- :
sches Obst, Pilze, Reis, Pasta und Polenta

wie traditionelle Kaffeehiuser und Tratto- :
rien erganzen das Buch ,Piemont”. Eine
Auswahl der besten Rezepte ausgesuchter :
Kéche aus dem Piemont ergdnzen den |
. y ik reichhaltigen Inhalt dieses Buches. Stefan
Maiwald: Piemont, 168 Seiten, Hardcover Teubner Imprint Gréfe und Unzer, ISBN 978- :

© Unter Wildnis stellt man sich einen
© unberihrten Wald voller alter, groB3-
er Bdume vor. Eine Landschaft ohne
: die Zivilisation. Der Biologe und
Naturfilmer Jan Haft hinterfragt in
© seinem Buch das Verstdndnis von
- Wildnis. Bei seinen Expeditionen in
der nahen Umgebung versucht er,
. die Landwirtschaft und Natur anders
- zu sehen. Beweidete wilde Wilder
und Wiesen mit Pflanzenfressern
© wie Pferde, Kiihe und Wasserbiiffel
dienen einer lebenswerten und kli-
: mafreundlichen Landwirtschaft mit
- groBer Artenvielfalt. Jan Haft: Wild-
nis — Unser Traum von unberiihrter

Natur, 144 Seiten,
Pappband, Penguin Verlag, ISBN

Hardcover,

JAMN HAFT

WILD

NIS

Unser Troum
van unberihriter
Matur

(e

= |
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VORSCHAU

I Die nichste KASE-THEKE erscheint im November 2024

Die Weihnachtszeit und der Jahreswechsel
zahlen zu den absatz- und umsatzstarksten
Zeiten an der Bedienungstheke. Hochwer-
tige Késesorten und Spezialitdten zaubern in
dieser Zeit Festtagsglanz in die Theken. Dazu
gehdren Kése mit langen Reifezeiten, unge-
wohnlichen Reifungsprozessen oder beson-
deren Affinagen. Wir stellen Ihnen K&sesorten
und Aktionen vor, deren Aufmerksamkeit der
Kunden gewiss sind.

Am 9. Oktober ist es wieder soweit, dann wer-
den die kreativsten Kasetheken-Teams des
Landes auf einer feierlichen Gala in Neuwied
ausgezeichnet. Seit mehr als 20 Jahren en- '-2.
gagieren sich die Thekenteams mit kreativen ;
Aktionen fiir den Wettbewerb und zeigen, wie
vielseitig und wichtig der Frischebereich Kése
ist. Beispielhafte Aktionen mit Kése lassen die
Gewinnertheken glanzen. Wir stellen lhnen
die Gewinner des Kreativ Award 2024 vor.

lhre Ansprechpartner fiir weitere Informationen und Angebote:

Dirk Zimmermann Burkhard Endemann Thorsten Witteriede
Medienberatung Objektleiter Chefredakteur
E-Mail: dz@blmedien.de E-Mail: be@blmedien.de E-Mail: tw@blmedien.de
Tel.: 01 57/86 80 74 79 Tel.: 026 33/45 40 16 Tel.: 0 26 33/45 40 20

* MELDUNGEN »

Edeka-Frischecenter Wagner

Im Juni veranstaltete das Edeka-Frischecenter
Wagner einen Kundenabend, bei dem Kase und
Crémant im Mittelpunkt standen. Abteilungsleite-
rin und Késesommeliére Sandra Krause hatte zu
diesem Abend hochwertige Késesorten mit di-
versen Schaumweinen von Les Grands Chais de
France ausgesucht. Unterstitzt von Jutta Jung,
Allgéuer Kase-Akademie, wurde den Gésten ein
Finf-Gdnge-Meni mit Schafskase, altem Gouda,
franzésischem Blauschimmelkédse sowie Ziegen-
frisch- und Braunkdse aus Norwegen serviert.
i ! .Das MeniU mit den Kasesorten war sehr beson-
ders. Bereits am néchsten Morgen kauften die Kunden an der Theke die Kase, die am
Vorabend vorgestellt wurden. Zum Wochenende war der Ziegenfrischkase bereits ausver-
kauft”, berichtet Sandra Krause stolz.
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PRAMIE

M Die KASE-THEKE ist die
Fachzeitschrift exklusiv fir das
Verkaufspersonal in den Kése-
Bedienungsabteilungen.

W Jede Ausgabe enthélt u. a.:
Neuheiten, Aktionen, Berichte,
Reportagen, Waren- und
Verkaufskunde, Erfolgsstories
aus dem Einzelhandel.

B 6 x im Jahr die druckfrische
Ausgabe in Threm Briefkasten.

B Zugang zum Kése-Profi-Portal
auf kaeseweb.de.

lhre Abo-Pramie:
Tischreibe Monaco+

Mit der Tischreibe Monaco+ von
Boska reiben Sie Kase flr Pasta,
Pizza, SoBen, Suppen oder Gratins.
Die Qualitatsreibe aus Edelstahl hat
einen festen Stand auf jedem Tisch.
Die vier Reibeflachen ermdglichen
unterschiedliche Ergebnisse.

Foto: AdobeStock.com/Lukas

Bitte flllen Sie das Formular aus und senden es an Fax: + 49(0)26 33/45 40 99 oder per Post an
B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG, Abo ,KASE-THEKE", Postfach 1363, 53492 Bad Breisig, Deutschland

KASE-THEKE -

[Ja, ich méchte die Fachzeitschrift KASE-THEKE abonnieren  Ich arbeite an der Késetheke von
und erhalte gratis die Tischreibe von Boska. Der Jahresbei-
trag betrdgt 41,00 Euro (Inland) inkl. MwSt. und Versand. StraBe

[Ja, ich méchte aktuelle Nachrichten aus der Kasewelt
erhalten und abonniere zusétzlich den kostenlosen PLZ/Ort
Newsletter. Diesen kann ich jederzeit abbestellen.

[ Bitte senden Sie mir ein weiteres kostenloses Probeheft.  Telefon

[ Mit meiner Unterschrift erkenne ich das Widerrufsrecht an.
Widerrufsrecht: Mir ist bekannt, dass ich diese Bestellung innerhalb E-Mail
von 14 Tagen mit einer kurzen und formlosen Mitteilung an die B&L
MedienGesellschaft mbH & Co. KG, Postfach 1363, 53492 Bad Breisig,
widerrufen kann. Fir die Fristwahrung genligt das Absendedatum. Datum/Unterschrift



(2]
o=
)

o

=

[(=

(=]
c
3
s
=
€0
f=t
g
; w
[
h=]
-
3
w
4
(=]
[
f=
[
j=2
o
=
Q.
o
o
=]
[
. Q
=
[
o8
e
[
@
[
=

-_I'.JGARAN'IiIEF_l_'I' GENTECHNIKi’-‘REI_J : : R ITS FRUM &

L]

o

#

Nachhaltige Micfzgengss: aus Europa

e

Gut fiirs Klima. Gut fiir die Artenvielfalt.
Heumilch: Einfach wrgut.

¢ Heumilchkiihe erhalten frische Graser und Krauter ¢ Weide, Auslauf oder Laufstall sorgen fiir ausreich-
im Sommer und Heu im Winter. Vergorene Futter- end Bewegung. Eine dauernde Anbindehaltung ist
mittel sind verboten. verboten.

¢ Diese nachhaltige Wirtschaftsweise fordert ¢ Die Hofe sind in den Bergregionen der Alpen und
die Artenvielfalt und schiitzt das Klima. des Alpenvorlands beheimatet.

Mehr auf heumilch.com
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