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Der Bio Wiesenmilch Rahmkése wurde mit dem AMA-Kéasekaiser 2025
ausgezeichnet und gehért damit zu den besten Késespezialitdten des Landes. [OJdMm
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KALTBACH

—— KALTBACH Ziegenkase

KALTBACH _ , . -
HOHLENGEREIFT Hergestellt, gereift und veredelt in der berihmten Sandsteinhdhle,
vereint der KALTBACH Ziegenkdse die gesamte Kdsekompetenz von
Emmi KALTBACH.

Die Verwendung frischer Milch von Schweizer Ziegen, die sorgfaltige
Pflege durch des Hohlenmeisters Hand und das nattrliche Klima un-
serer Hohle verleihen dem KALTBACH Ziegenkése seinen fruchtig-
cremigen Geschmack, der nicht nur Ziegenkése-Liebhaber tiberzeugt!

Charakterkase veredelt von H6hle und Meister.



Vorwort

Hat die Kasetheke
eine Zukunft?

Die Meinungen dariiber, ob die Késetheke eine Zukunft hat, gehen auseinander.
Spricht man mit Einzelhadndlern, erhalt man die Antwort, dass entweder die Bedie-

nungstheke zu kostenintensiv sei oder man kein Personal dafir bekomme. So oder so
sehen diese Meinungsvertreter im Prepacking die Lésung aller Probleme und verwei-
sen auf unseren Nachbarn - die Niederlande. Beim Klassentreffen der Kasesommeliers
in Hannover wurde ebenfalls Uber dieses Thema diskutiert. Hier war man der Ansicht,
dass die Kasetheke auf jeden Fall eine Zukunft hat — eigentlich eine selbstverstand-
liche Aussage in dieser Runde von Kasespezialisten.

Jedoch gab es auch hier die Einschrankung, dass der Fachkraftemangel zu Theken-
schlieBungen fihren kann. Dass man beim Blick in die Niederlande einmal genauer
hinschauen sollte, wurde ebenfalls betont. Denn die langen Schlangen wirden sich
vor Fachgeschéften und Marktsténden bilden und nicht vor den offenen Truhen bei
Albert Heijn und Jumbo, merkte ein Diskussionsteilnehmer an. Niederléandische Kon-
sumenten wiinschten sich ebenso eine Beratung zu Késespezialitdten wie deutsche
Verbraucher. Prepacking sei eine hervorragende Ergdnzung zur Bedienung, kann sie
aber nicht vollstandig ersetzen, hieB3 es.

Uneinig war man sich in dieser Runde bei der Frage, welche optimale Lange eine
Késetheke haben sollte, um sie auch mit weniger Personal gut handhaben zu kénnen
- von 2,5 bis neun Metern, zuzliglich offener Theke,

war alles dabei. Ebenso uneinheitlich waren
die Meinungen zu Sortimentsumféangen und
Kernoffnungszeiten der Bedienungsabtei-
lung. Das Fazit lautete: All dies sind Parame-
ter, mit denen jeder Markt individuell arbei-
ten kann — stets abhéngig von Standort und

Konkurrenzsituation.
Einigkeit herrschte beim Standpunkt, dass
gute Markte mit gut ausgebildetem
Personal in vielen Jah-
ren noch hochwertige Kése in
der Bedienungsabteilung ver-
kaufen werden.

THORSTEN
WITTERIEDE

Chefredakteur
KASE-THEKE
tw@blmedien.de
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Gehiillt in-eine rustikale Rinde, reift der
Dolomiitin Ruhe zur Perfektion..Auf der Zunge
schmilzt der Hartkase cremig weich und lasst
einzelne Salzkristalle spirbar werden.

Sehr aromatisch, mit malzigen Rostnoten und
einer leicht pikanten Wiirze hinterlasst der **
D?Iomit einen bleibenden Eindruck.

Erleben Sie einzigartige Genussmomente -
und das ganz vegetarisch!

Erhéltlich bei unseren Vertriebspartnern

Rowisct iZde<_ HE|DERIBECK SCHEERS

BIE HASESPEZIALISTEN
www.ruwischzuck.de www.heiderbeck.com www.kaesescheer.de
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Check-up fiir eine
nachhaltige Kasetheke:

¢ recyclebares Kasepapier einsetzen
¢ Kasesorten aus der Region anbieten
e Kase aus Bio-Milch in den Fokus ricken
* auf Késetrennpapier verzichten
¢ unverkaufliche Kaseendstlicke
flr Kasesalat verwenden
e K3se-Schnittmuster anwenden,
um Abschriften zu verringern

Nachhaltigkeitsziele global

Auf der Weltklimakonferenz von Paris im Jahr 2015 verpflichteten sich 195 Staaten im Klimaabkommen, den Klimawandel einzu-
dammen und die Weltwirtschaft klimafreundlich umzugestalten. Die drei Hauptziele des Abkommens lauten: Beschrénkung des
Anstiegs der weltweiten Durchschnittstemperatur, Senkung der Emissionen und Anpassung an den Klimawandel sowie Lenkung
von Finanzmitteln im Einklang mit den Klimaschutzzielen. Zuvor wurde die Agenda 2030 fir nachhaltige Entwicklung verabschie-
det. Sie beinhaltet 17 Ziele, die an alle Staaten gerichtet sind — wie bezahlbare und saubere Energie, den weltweiten Klimaschutz
umzusetzen und nachhaltig zu produzieren. Die Halbzeitbilanz 2023 zur Agenda fiel jedoch ernlichternd aus.
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Nachhaltigkeit ist auch an der Kasetheke ein Thema. Entlang
der gesamten Wertschopfungskette gibt es viele Aspekte, die im
Verkaufsgesprach mit dem Kunden gute Argumente liefern.

Dass die Kunden gerne Kése essen, zeigt sich
aktuell im gestiegenen Pro-Kopf-Verbrauch.
Er stieg im vergangenen Jahr sogar um ein Kilo
auf 25,4 Kilogramm. Verbraucher, die an der
Kasetheke kaufen, interessieren sich fur die Pro-
dukte. Sie mochten wissen, woher ihr Lieblings-
kdse kommt und wie er hergestellt wird. Wurde
er mit Bio-Milch produziert? Und warum zu Kése
greifen, der einen langen Lieferweg zuriickge-
legt hat, wenn die Theke auch Késesorten aus
der Region anbietet? Wichtig ist fur Verbrau-
cher, ob der Kase nachhaltig hergestellt wur-
de. Allein mit der bewussten Entscheidung, ein
Stiick K&se an der Theke und nicht am SB-Regal
zu kaufen, wird dem Nachhaltigkeitsgedanken
bereits Rechnung getragen. Das Kasestlck wird
frisch vom Laib geschnitten und in recycelbares
Késepapier gewickelt. Die Wahl an der Theke,
einen regionalen K&seanbieter zu unterstitzen,
reduziert zudem den CO,-FuBabdruck.

In den Nachhaltigkeitsbemiihungen der Kése-
reien, Manufakturen und landwirtschaftlichen
Betriebe ist das Tierwohl — neben Klimaneu-
tralitdt, dem bewussten Umgang mit endlichen
Ressourcen, der Einsparung von Emissionen
und fairen Arbeitsbedingungen - ein wesent-
licher Aspekt. Werden die Tiere artgerecht
gehalten? Bekommen sie genligend Auslauf?
Was wird geflttert? Viele Fragen, die sich
Kunden stellen und denen die Fachzeitschrift
KASE-THEKE nachgegangen ist, um verschie-
dene Nachhaltigkeitskonzepte der Kaseprodu-
zenten vorzustellen.

Sich mit Nachhaltigkeit zu beschéftigen, fangt
bei der Kuh auf der Weide an und endet an
der K&setheke im Supermarkt. Keine Molke-
rei, keine Kaserei, an der das Thema spurlos
vorbeigeht. Deutlich machen l3sst sich das in
einem Drei-Sdulen-Modell, das &kologische,
Skonomische und soziale Aspekte betrachtet.
Einige Molkereien und K&sereien verwenden
zur Kaseherstellung ausschlieBlich ,Weide-
milch” und verankern dies auch in ihren Nach-
haltigkeitszielen. Weidemilch stammt in der
Regel von Kihen, die taglich wahrend der
Sommermonate auf der Weide grasen durfen.
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In Deutschland ist der Begriff rechtlich nicht
geschitzt. Wie lange Kihe auf der Weide ste-
hen sollen, damit ihre Milch als Weidemilch an-
geboten werden kann, ist nicht klar geregelt.
Das freiwillige Label ,,Pro Weideland” schreibt
vor, dass die Kiihe an mindestens 120 Tagen im
Jahr fur mindestens sechs Stunden taglich auf
der Weide grasen dirfen. Das Siegel erganzt
die genannten Standards um mehrere Punkte.
Dazu gehort auch, dass pro Milchkuh 2.000
Quadratmeter Griinland zur Verfugung stehen
miussen, die Anbindehaltung ausgeschlossen
ist und nur gentechnikfreies Futter zugefuttert
werden darf. Neben dem Tierwohl wird durch
die Weidehaltung auch die Grinlandwirtschaft
und die Artenvielfalt geférdert.

Bio ist nachhaltig

Kase aus Bio-Milch steht ebenfalls fur nachhal-
tiges Handeln. Die biologische Landwirtschaft
verzichtet auf Pestizide und synthetische Stick-
stoffdlinger und schiitzt damit auch Boden und
Wasser. Mehr Platz, Auslauf im Freien und artge-
rechte Haltung sind gute Argumente flir mehr
Tierwohl bei Bio. Antibiotika sind nur im Ernst-
fall erlaubt, nicht aber vorbeugend. Das griine
EU-Bio-Siegel wird von der EU an zertifizierte
Betriebe vergeben. Einmal im Jahr werden die
Betriebe von unabhingigen Oko-Kontrollstel-
len gepriift. Die Standards der Bio-Verbande
Bioland, Naturland, Demeter, G3a und Biokreis
gehen noch tiber das EU-Siegel hinaus. Je nach
Verband sind unterschiedliche Standards maB-
gebend. Auch hier wird regelmaBig gepriift.

Die danische Bio-Molkerei Thise hat bislang
viele nachhaltige Ansdtze auf den Weg ge-
bracht. Seit Jahren engagiert sie sich fir konse-
quentes Tierwohl. Alle Héfe tragen die hochste
staatliche Tierwohlkennzeichnung mit drei
Herzen. Gute Haltungsbedingungen, Tierge-
sundheit und die Vermeidung von Krankheiten
stehen im Fokus. Der Antibiotikaeinsatz wird
systematisch reduziert, sodass im vergangenen
Jahr bereits 22 Erzeuger Milch aus komplett an-
tibiotikafreier Produktion lieferten. Um kiinftig
die Biodiversitdt auf den Griinlandflachen zu
steigern, wurden bei 18 Genossenschaftsmit-
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Nachhaltigkeit im Aufwind — aber noch nicht zuriick auf Kurs
Verbraucher ivestieren wieder starker nachhaltig bei griferen Ansclanfungen,
bed Alagsprodukten bleibt das Krofverhalten senickhaltend

Die Grafik macht deutlich, dass bei Produkten des taglichen Bedarfs Nachhaltigkeit
eine deutlich geringere Rolle spielt als bei gréBeren Anschaffungen.

Erwartungen verschieben sich

Nach einem Tiefstand im Januar zeigte der NIQ-Nachhaltigkeitsindex im April 2025
erstmals wieder einen leichten Aufwartstrend. Mit einem Anstieg auf 94,2 Punkte
bleibt er jedoch klar unter dem Durchschnitt von 2022 sowie deutlich unter dem Ni-
veau von April 2024 (101,6 Punkte). Parallel dazu zeigt eine NIQ-Sonderauswertung:
Die gesellschaftlichen Erwartungen an Unternehmen verschieben sich — von rein 6ko-

logischen Themen wie Klimaneutralitat hin zu sozialen Aspekten wie fairen Lohnen

und sicheren Arbeitsplatzen. So ist umweltvertragliches Handeln nur noch fiir 26 Pro-
zent wichtig, wahrend dieser Wert 2022 bei 35 Prozent lag. Der NIQ-Nachhaltigkeits-
index zeigt die Bedeutung von Nachhaltigkeitsaspekten flir die Kaufentscheidung bei
groBeren Anschaffungen sowie bei FMCG-Gutern (Lebensmittel, Getranke, Kosme-
tik, Hygiene- und Reinigungsartikel) auf und misst Veranderungen.

gliedern die landwirtschaftlichen Flachen
untersucht. Darliber hinaus steuert Thise
regelmaBige Prozesse, um nachhaltige
und funktionale Verpackungslésungen zu
finden und versucht damit, auch den An-
teil recycelbarer Materialien in den Ver-
packungen zu steigern.

Nach dem Drei-Sdulen-Modell der Nach-
haltigkeit hat auch Salzburg Milch ihre
zukiinftigen MaBnahmen fir die Molkerei
definiert. Sie senkt seit diesem Jahr den
Wasserverbrauch in den Produktionshal-
len mittels der Installation von vier ,, GEA-
Centrifuge Water Saving Units” um finf
Millionen Liter pro Jahr. Die Molkerei ar-
beitet nachhaltig dkonomisch, indem sie
ihren rund 2.400 Bauern dank ihrer Spezi-
almilchkompetenz einen fairen und tber-
durchschnittlichen Milchpreis zahlt. Auf
der Website ist auch zu lesen, dass Salz-
burg Milch und Spar in Osterreich seit
Jahren gemeinsame Spendenaktionen
durchfiihren, bei denen pro verkauftem

8

Liter Premium-Alpenmilch vier Cent an
einen gemeinnitzigen Verein gespendet
werden.

Bei Vandersterre basiert Nachhaltigkeit
auf Verantwortung - als Unternehmen
und Partner in der Milchkette. Die ge-
setzten Ziele stehen im Einklang mit
dem nationalen Klimaabkommen, dem
internationalen Pariser Abkommen zur
Klimaneutralitdt und den wissenschafts-
basierten Zielen fir den Agrarbereich.
Sie lauten: die Emissionen zu senken,
Verantwortung zu Ubernehmen sowie
umweltfreundliche Produkte mit den
Vandersterre-Marken ,Landana Orga-
nic” und ,Landana Jersey” anzubieten.
Um eine nachhaltige Entwicklung weiter
zu beschleunigen, setzt das niederlan-
dische Unternehmen auf die vier Schwer-
punkte: klimavertragliche Molkerei, moti-
vierendes und gesundes Arbeitsumfeld,
emissionsarmer Betrieb und eine zu-
kunftssichere Wertschépfungskette.

Nachhaltigkeit ist auch fir Fromi kein
Trend, sondern eine Haltung. Fest in der
Unternehmensphilosophie und im ge-
lebten Alltag integriert, engagiert sich
das Fachhandelsunternehmen fir eine
enge, partnerschaftliche Zusammen-
arbeit mit seinen Kaseproduzenten in
ganz Europa. Tierwohl, die handwerk-
liche Késeproduktion und die Férderung
regionaler Identitdten stehen im Mittel-
punkt der Nachhaltigkeitsbemiihungen.
Langjahrige Partnerschaften pflegt der
FachgroBhéndler aus Kehl beispiels-
weise mit ausgewahlten Alpbetrieben,
wie mit dem Chalet Vounetz im Kanton
Fribourg (Schweiz). Die Alpkaserei stellt
auf 1.612 Metern Hohe — ausschlieBlich
im Sommer — den ,Gruyeres d'Alpage
AOP” her.

Die Arbeitsgemeinschaft Heumilch setzt
sich fir den Erhalt der Heuwirtschaft ein.
Ihr angeschlossen sind Heumilchbauern
aus Osterreich sowie verarbeitende Be-
triebe, Sennereien, Molkereien und Kése-
reien auch aus dem Stiden Deutschlands.
In der Heuwirtschaft spielen Almen, Wie-
sen und Weiden eine entscheidende Rol-
le. Zentrales Merkmal ist die Futterung
der Kihe. GeméaB Heumilch-Regulativ
erhalten Kihe mindestens 75 Prozent
Gréser, Krauter und Heu. Die gewonnene
Heumilch ist eine Spezialmilch zur Ké-
seherstellung, da vollsténdig auf Silage
verzichtet wird. Durch die Heuwirtschaft
speichert das artenreiche Dauergriinland
— das auch Lebensraum fir Insekten und
Bestduber ist — gleichzeitig groBe Men-
gen an CO,. Das Dauergriinland dient
dem Fortbestand der Pflanzenarten und
erfullt damit auch Okologische Funkti-
onen. Gebundener Kohlenstoff (CO,)
bleibt im Boden und kann nicht in die At-
mosphére entweichen.

Mit dem Bau der ersten eigenen Sen-
nerei in GoBholz 2019 setzte die Kase-
rei Gebr. Baldauf auf eine nachhaltige
Produktion. Seit drei Jahren arbeiten
die Sennereien in GoBholz und Hopfen
offiziell klimaneutral. Unvermeidbare
Emissionen wie Treibhausgase werden
kompensiert. Durch Molkeeindickung
und eine zentrale Produktion spart Bal-
dauf jahrlich fast 100.000 Lkw-Kilometer
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ein. Gleichzeitig entstehen bei der Verarbeitung taglich 25.000
Liter austretendes Molkewasser, das als Reinigungs- und Kahl-
wasser dient. Fossile Brennstoffe wurden durch regionales Bi-
ogas ersetzt, Photovoltaik liefert die Halfte des Strombedarfs,
der Rest stammt aus Wasserkraft. Ein Energiekonzept mit einer
Warmeschaukel und Warmerlickgewinnung recycelt Gber 50
Prozent der Prozessenergie. Baldauf setzt ebenfalls auf regi-
onale Heumilch vom Allgduer Braunvieh. Die Kasekulturen fiir
die Herstellung der Kasesorten stammen bei Baldauf nach alter
Tradition aus eigener Ziichtung.

Die Bio-Molkerei Sobbeke arbeitet eng mit ihren Landwirten
zusammen, die alle bio-zertifiziert sind und den Verbanden De-
meter, Bioland oder Naturland angehdren. Seit tUber 36 Jahren
besteht eine personliche Zusammenarbeit, die auf Vertrau-
en und Nachhaltigkeit basiert. Sobbeke setzt gemeinsam mit
den Landwirten Projekte zur Forderung von Biodiversitat und
Nachhaltigkeit um. 18 Prozent der Landwirte halten Kuhrassen,
die vom Aussterben bedroht sind — wie das Rotbunte und das
Schwarzbunte Niederungsrind. Die Landwirte sind tiberwiegend
in Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen ansassig und liefern
ihre Milch aus einem Umkreis von bis zu 250 Kilometern. Sébbe-
ke legt groBen Wert auf Weidemilch, die durch hohe Standards
wie 210 Weidetage pro Jahr und 3.000 Quadratmeter Weidefla-
che pro Kuh definiert ist.

Die Kaserebellen sind nach dem Audit-System EMAS (Eco-
Management and Audit Scheme) zertifiziert. Dabei handelt es
sich um ein freiwilliges EU-Umweltmanagementsystem, das Un-
ternehmen unterstitzt, ihren Umweltschutz zu verbessern. Im
Fokus der Kaserebellen stehen Reduktion und Vermeidung der
Kernindikatoren — unter anderem der Einsatz erneuerbarer Ener-
gietrager sowie der Abbau der Emissionen bis hin zur klimaneu-
tralen Produktion im Jahr 2030 und klimaneutralen Produkten
im Jahr 2045. Fir die Herstellung der Kasesorten verwendet die
Késerei ausschlieBlich Bergbauern-Heumilch.

Die italienische Molkerei Brazzale setzt seit Jahren MalBsta-
be in Sachen Nachhaltigkeit. Bereits 2019 wurde das Unter-
nehmen klimaneutral. Die Emissionen aller acht Produktions-
standorte werden weltweit durch die Aufforstung eigener
Flachen in Brasilien mit 1,5 Millionen Bdumen kompensiert.
Ein zentrales Element ist die nachhaltige Lieferkette des
Hartkdses ,Gran Moravia” von Brazzale, der in der Region
Mahren (Tschechien) hergestellt wird. Dort wird die Milch
unter optimalen Bedingungen erzeugt — mit mindestens vier
Hektar Land pro Kuh, hochwertigen Futtermitteln wie Luzer-
ne und ohne kiinstliche Bewasserung. Das Ergebnis ist ein
finfmal niedrigerer WasserfuBabdruck als bei vergleichbaren
italienischen Kasesorten. Neben &kologischer Effizienz setzt
Brazzale auch auf Transparenz und Rickverfolgbarkeit. QR-
Codes auf den Produkten liefern Konsumenten Herkunftsin-
formationen. Erganzt wird das Nachhaltigkeitskonzept durch
Forschung im firmeneigenen Brazzale Science Nutrition and
Food Research Center (BSC). us
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* NACHHALTIGE KASE %

MEHR AUFKLARUNG
GEWUNSCHT

\ S

.Die Beratung an der Theke ist mein Steckenpferd”, sagt Kdsesommeliére Angelika Otto, Leiterin der Kasetheke im E-Center
Angerbogen in Duisburg. Sie arbeitet seit 15 Jahren an der Kdsebedienungstheke des Marktes und blickt stolz auf viele Kase-
seminare sowie eine der ersten Ausbildungen zur Diplom-Késesommeliere am European Cheese Center (ECC) zuriick. Angelika
Otto hat ein ausgesuchtes Kéasesortiment in der Theke. Mit ihrem Team steht sie in standigem Austausch. Unter , Kdsemaus Lillie”
gibt es eine WhatsApp-Gruppe, in der unter den Kolleginnen und Kollegen — neben Warenkunde - alle wichtigen Informationen

Uber Sortiment, Preise und vieles mehr ausgetauscht werden.
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Auch an der Bedienungstheke ist Nachhaltigkeit
kein Fremdwort. Informationen Uber Herstellung, Tierhaltung
und Lieferwege missen transparent sein.

Nachhaltigkeit in der Praxis. Fur Ké&-
sesommeliere Angelika Otto und
das Team vom E-Center Angerbogen ist
Nachhaltigkeit kein bloBer Trend. Im All-
tag an der Kasetheke arbeiten sie nach
festgelegten Nachhaltigkeitsansatzen
und stehen dazu auch im engen Aus-
tausch untereinander.

KASE-THEKE: Nachhaltigkeit begeg-
net uns im Alltag immer wieder. Was
bedeutet fiir Sie Nachhaltigkeit an der
Kasebedienungstheke?

Angelika Otto: Ob ein Kése nachhaltig
hergestellt wurde, kann ich nur vom Her-
steller oder von unserem GroBhandler
erfahren. Gut finde ich hier Produktkata-
loge wie den ,Caseus Domus” oder die
»Heumilch-Fibel”, die neben Warenkun-
de und Geschmacksschulungen auch auf
nachhaltige Themen der Kasebranche
eingehen. In der Bedienungstheke fihren
wir einige Késesorten, die aus Heumilch
oder aus Weidemilch hergestellt wer-
den. Kurze Lieferwege sind ein weiteres
wichtiges Argument flr Nachhaltigkeit.
Dementsprechend spielen Regionalitat
und auch Bio eine groBe Rolle in unseren
Nachhaltigkeitszielen. Das E-Center An-
gerbogen liegt im Ruhrgebiet — leider
gibt es in unserer Gegend nicht sehr viele
regionale Kasereien. Wir fihren mehrere
Késesorten der Bio-Molkerei Sébbeke
aus dem Minsterland.

Welche Nachhaltigkeitsansatze hat das E-
Center Angerbogen fiir sich festgelegt?

Wir schneiden keine Kasescheiben vor.
Alles wird frisch vom Ké&se-Laib oder vom
Stiick geschnitten — und wenn es nur zwei
Scheiben sind, die der Kunde winscht.
Dafiir kommt er haufiger an die Theke.
Das ist fir mich nachhaltig. Bei Weich-
kase schneiden wir drei Stlicke vor, ver-
packen sie und préasentieren sie auf dem
Késelaib in der Theke.
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Ist das Verpackungsmaterial fiir die Ka-
sesorten recycelbar?

Wir nutzen ein zweischichtiges Kasepa-
pier, das trennbar ist, und stecken die Ké&-
sestlicke in Papiertiiten. Zuhause kommt
die Papiertlite ins Altpapier, und das in
Papier eingeschlagene Kasestiick wird im
Kihlschrank aufbewahrt. Mehrwegdosen
fir den Késetransport werden bei uns we-
niger eingesetzt. Hier sehe ich das Pro-
blem der luftdichten Verpackung — Kése
braucht Luft zum Atmen. Daher sollten
diese Dosen nur flr den kurzen Transport
genutzt werden. AuBerdem sind Mehr-
wegdosen nicht in jedem Markt erlaubt.

Welchen Tipp geben Sie Kollegen, um
auf eine nachhaltige Arbeitsweise zu
achten?

Unsere Ziele haben wir gemeinsam fest-
gelegt. Darliber hinaus fihre ich immer
das Beispiel eines schon gedeckten Ti-
sches an. RegelmaBig treten meine Kol-
leginnen und Kollegen sowie ich vor die
Theke - da bekommt man einen ganz an-
deren Blick fiir das Sortiment. Der Tisch,
in diesem Fall die Theke, darf nicht Gber-
laden wirken.

Werden Sie von den Kéaseherstellern tiber
deren Nachhaltigkeitsziele informiert?

In der Werbung (Fernsehen, Radio, Zeit-
schriften) berichten die Kasehersteller nur
sehr wenig Uber ihre Nachhaltigkeitsziele.
Hier wiinsche ich mir mehr Informationen
— beispielsweise lber die Produktion oder
auch zum Thema Tierwohl. Social Media ist
ein weiterer Kanal. Die Inhalte sollten kurz
und aussagekraftig sein. Es musste mehr
Offentlichkeitsarbeit  betrieben  werden,
um uns zu informieren, denn die Kunden
fragen an der Theke danach. Sie mdoch-
ten zum Beispiel wissen, woher ihr Kése
stammt, wie er hergestellt wird und wie die
Tiere gehalten werden us

ANZEIGE

Allgauer
Brat- und Grillkase
Natur und Krauter.

www.oema.bio
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* BEEMSTER %

ie Nachhaltigkeitsbemlhungen von

Beemster erstrecken sich entlang der
gesamten Wertschdpfungskette — von
der Kuh bis zum Kése. Ein Beispiel daflr
ist das systematische Nachhaltigkeits-
managementsystem ,,Caring Dairy”. Vor
rund 17 Jahren wurde es gemeinsam mit
Ben und Jerry's entwickelt und auf den
Milchhofen  eingefiihrt.  Entsprechend
den Bereichen ,Happy Cows, Happy
Farmers, Happy Planet” wird eine stetige
Verbesserung der Prozesse gefoérdert.

Aus einem internen Schulungsangebot
wahlt jeder Milchlieferant individuell sei-
ne Verbesserungsprozesse mit dem Ziel,
Tierwohl, Umwelt und Wirtschaftlichkeit
in Einklang zu bringen. Gemeinsam mit
Kollegen absolvieren sie mehrmals im
Jahr Expertenkurse. Neben Wissen und
Motivation werden dort auch Ergebnisse
offengelegt, besprochen und Zielver-

einbarungen getroffen. Das System un-
terstiitzt die Betriebe bei 6kologischen
Themen wie Biodiversitdt, CO,-Redukti-
on und ressourcenschonender Landwirt-
schaft. Gentechnikfreie Futterung, kurze

12

GELEBTE
NACHHALTIGKEIT

Die nordhollandische Molkereigenossenschaft
Cono Kaasmakers legt bei der Herstellung von Beemster Kase
ein besonderes Augenmerk auf Nachhaltigkeit.

Transportwege, regelmaBige Qualitats-
kontrollen sowie ein respektvoller Um-
gang mit Tier und Natur gehdéren eben-
falls dazu.

Apropos Tiere: Im vergangenen Jahr
standen die Beemster-Kihe an 175 Ta-
gen jeweils zehn Stunden pro Tag auf der
Weide — deutlich mehr als die gesetzlich
vorgeschriebenen 120 Tage mit sechs
Stunden fir Weidemilch. Die besonders
hohe Weidegangquote wird auch von
den Kunden wahrgenommen und ge-
schatzt. Beemster-Kése wird aus 100 Pro-
zent Weidemilch hergestellt. In der Nach-
haltigkeits- und Tierwohlstrategie ist sie
ein wichtiges Argument fiir eine qualitativ
hochwertige Milch, die sich durch ihren

Beemster Pikant

unnachahmlich guten Geschmack in den
Kasesorten zeigt.

Eine gentechnikfreie Futterung und
moderne Stalle sind Standard bei allen
Beemster-Bauern. In den Laufstéllen der
landwirtschaftlichen Betriebe sind rotie-
rende Massagebdirsten angebracht, die
von den Kihen selbststdndig genutzt
werden. Es gibt auch weiche Liegeplatze
fir die Tiere, denn beim Ausruhen oder
Wiederkduen bevorzugen Kihe einen
weichen Untergrund, der zudem ihre
Gesundheit férdert. Bei Beemster wird
Nachhaltigkeit gelebt: Die Késerei kiim-
mert sich um die Bauern, das Land und
ihre Tiere. Dafiir wurde sie bereits mit vie-
len Preisen ausgezeichnet.

Der Noord-Hollandse Gouda Beemster Pikant (48 % Fett i. Tr., 12 kg) trégt das rot-
gelbe Siegel der geschiitzten Ursprungsbezeichnung (g. U.) und wird aus Weidemilch
hergestellt. Durch seine langere Reifezeit von rund vier Monaten auf natdrlichen, mas-
siven Fichtenholzbrettern erhalt der Kase einen vollmundigen und runden Geschmack.
Bemerkenswert sind seine cremige, geschmeidige Konsistenz und sein deutlich aus-

gepragter Kaseduft. Beemster Pikant sowie alle Késesorten von Beemster werden mit
mikrobiellem Lab hergestellt und sind daher fir Vegetarier geeignet.
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Thise Mejeri
Der Bernstein Kése (7 kg, mikrobielles Lab)
von der Bio-Molkerei Thise ist eine Hom-
mage an den danischen Umweltschit-
zer Bernstein Aage. Der Hartkdse wird
in Danemark hergestellt und reift zwolf
bis vierzehn Wochen. Mit nur 30 Prozent
absolutem Fettgehalt bietet er einen voll-
mundigen, charakteristischen Geschmack.

Kaserebellen
Der Sommer Rebell (50 % Fetti. Tr., 3 kg,
tierisches Lab) ist nur wahrend der Som-
mermonate erhéltlich. Der Schnittkase
aus tagesfrischer Heumilch wird mit To-
matenstlickchen und Basilikumblattchen
durchzogen. Auch die Rinde wurde damit
verfeinert. Der Kase erhalt dadurch einen
feinsauerlichen Duft.

Vandersterre

Hergestellt in einer Késerei im niederlan-
dischen Molenschot (Nordbrabant), ent-
wickelt Landana Organic Bio Charmeux
(50 % Fett i. Tr., 3,5 kg, mikrobielles Lab)
nach einer sechs- bis achtwdchigen Rei-
fung einen herzhaften Geschmack mit
leicht scharfer Note. Wahrend der Reife-
zeit wird der Schnittkdse mit Rotkulturen
gewaschen.

ANZEIGE

Molkerei Sé6bbeke

Der Schnittkdase Wilder Bernd (50 % Fett
i. Tr., 3,8 kg) wird aus Bio-Weidemilch
hergestellt. Wahrend der Reifezeit wird
der Kése mit einer Mischung aus Rotkul-
turen, zwei Jahre gereiftem Dinkelkorn
sowie einem speziellen Eichenrindensud
gepflegt und acht Wochen lang auf Fich-
tenholzbrettern gereift. Zur Herstellung
wird mikrobielles Lab verwendet.

Comté

Qualitat, Herkunft
und Handwerk

Das Lastenheft fir den franzésischen
Hartkédse Comté wurde umfassend
Uberarbeitet. Mit 70 neuen MafBnah-
men setzt es verstarkt auf Nachhaltig-
keit, Qualitat und Handwerk. Zentrale
Anderungen betreffen die Weidewirt-
schaft, denn kiinftig sind pro Kuh min-
destens 1,3 Hektar Grinflache nétig.
Die Dingung wird strenger geregelt,
um Boden und Gewasser besser zu
schiitzen. Neben produktspezifischen
Vorgaben wird in der neuen Version
des Lastenhefts erstmalig der Schutz
der familiengefiihrten und genossen-
schaftlich organisierten Landwirtschaft
festgeschrieben. Sie beinhaltet auch
eine Milchmengen-Begrenzung von
1,2 Millionen Liter pro Jahr. Je Arbeits-
kraft-Einheit sind dementsprechend
maximal 50 Kiihe auf dem Hof erlaubt.
Dariber hinaus sind Einflihrungssemi-
nare flr neue Partner verankert. Mit
diesen MaBnahmen wird die hand-
werkliche Verarbeitung gesichert, klei-
ne Kasereien sollen erhalten bleiben.

Landkaserei Herzog

vielfaltig - regional - traditionell

@ https://www.landkaeserei-herzog.de Q
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Landkaserei Herzog GmbH - Stoffenrieder Stralle 1 - 89297 Schieen/Roggenburg
Telefon: 07300/92164-0 - E-Mail: kontakt@landkaeserei-herzog.de
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Ruwisch und Zuck/
K&sespezialisten Siid

L'Etivaz AOP (mind. 49 % Fetti. Tr,, 3,5 kg,
tierisches Lab) ist ein ursprungsgeschiitzter
Schweizer Hartkase. Der Rohmilchkase wird
in einer Alpkéserei (iber dem offenen Feu-
er im Kupferkessel gekést. AnschlieBend
reift er mindestens neun Monate lang.

Heiderbeck
Der Bio GewlrzbllUtenkaiser (45 % Fett i.
Tr., 4 kg) wird von der Késerei Plangger in
Osterreich nach traditionellen Rezepten
aus Heumilch hergestellt. Die Bauern set-
zen ,Mikroflor” zur Bodenverbesserung
auf den Weiden und zur Hygiene in den
Stéllen ein. Im natirlichen Felsenkeller
reift der Kése bei konstantem Bergklima.

Fromi

Der Mozzarella di Bufala Campana DOP
(mind. 52 % Fett i. Tr., 250 g, 500 g, 2
kg) von Il Parco wird aus Buffelmilch in
Apulien hergestellt. Die Biiffelzucht und
die Kaserei befinden sich im Nationalpark
Gargano. Ein besonderes Augenmerk
liegt auf dem Wohlbefinden der Tiere.
Die Mozzarellas sind in verschiedenen
GroBen und Formen erhéltlich.

Jackle Frische-Partner
Der Weichkase Tiroler Bio Brie Chilicreme
No. 16 (mind. 50 % Fetti. Tr., 1,25 kg, tie-
risches Lab) der Marke Milchbuben wird
aus reiner Heumilch in Osterreich herge-
stellt. Nach einer Reifezeit von 14 Tagen
wird der Kése mit einer Chili-Frischka-
sezubereitung sowie einer geschmack-
vollen Gewiirzmischung gefullt.

Gebr. Baldauf

Der Hartkdse Naturtalent (mind. 50 %
Fett i. Tr., ca. 6 kg, tierisches Lab) wird
von Kéasemeister Alois Keck in der Ka-
serei in Hopfen (Allgdu) aus Rohmilch
hergestellt. Nach seiner viermonatigen
Reifezeit entsteht aus der tagesfrischen
Heumilch g.t.S. ein Kése mit kraftvollem
und intensivem Geschmack.
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Hamburger Kéaselager

Der Hartkase Bio-Alm (50 % Fett i. Tr., 4
kg, mikrobielles Lab) wird das ganze Jahr
Uber auf der Alm in Karnten (Osterreich)
aus frischer Bio-Bergmilch hergestellt.
AnschlieBend reift er sechs Monate lang.
Unter der Pflege des Késemeisters entwi-
ckelt er in dieser Zeit einen feinwirzigen
Geschmack mit Noten von Bergkrautern
und Butter.

Edeka Popko

Supermarkt aus
Holzbausteinen

Im Mai wurde der Edeka-Markt Pop-
ko in der NeudammstraBe 111 in
Braunschweig-Lamme eréffnet. Das
neue Gebaude wurde vollstandig aus
nachhaltigen Holzbausteinen errichtet
und wird damit auch als Vorzeigepro-
jekt fur umweltfreundliches Bauen be-
zeichnet. Marktinhaber Andreas Pop-
ko und sein 42-képfiges Team setzen
auf innovative Architektur, und auf re-
gionale Frische, personlichen Service
sowie Nachhaltigkeit. Auf 1.150 Qua-
dratmetern Verkaufsflache bietet der
neue Vollsortimenter rund 15.000 Arti-
kel, darunter zahlreiche Bio-Produkte,
vegetarische und vegane Alternativen
sowie Erzeugnisse von uber 40 regio-
nalen Partnern wie dem Obsthof Riess
oder der Stadtimkerei Okerbienen.

Frische spielt bei Edeka Popko eine
zentrale Rolle, insbesondere bei den
groBzigigen Bedientheken fir Fleisch,
Wurst, Backwaren und Kase. Das Kon-
zept mit den Edeka-Mehrweg-Netzen
unterstiitzt den plastikfreien Einkauf in
der Obst- und Gemduseabteilung. Ein
weiterer Sortimentsschwerpunkt bildet
das Angebot regionaler Lebensmittel
von mehr als 40 landwirtschaftlichen
Der nachhaltige Markt
verzichtet zudem vollstandig auf fos-
sile Brennstoffe, nutzt Okostrom und
moderne Kuhltechnik mit natirlichem
Kaltemittel. Insbesondere in den Be-
reichen fiir Molkereiprodukte und
Tiefklihlware sorgen energieeffiziente
Kihlmébel dafiir, dass Einsparpotenzi-

Betrieben.

ale ausgeschopft werden kdénnen.

Die Holzbauweise spart zudem rund
50 Prozent CO, gegentiiber konventio-
nellen Methoden ein. Der Supermarkt
wurde komplett mit dem Holzbausys-
tem Trigbriq errichtet. Auf der Baustel-
le werden die Brigs aufeinander ge-
steckt. Fixiert mit Buchenholzdibeln
sind sie vollstandig riickbaubar.
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Anzeige

GUT - BESSER — AM BESTEN:
TOPKLASSE LANDANA DEMETER BIO

Landana Demeter liegt voll im Trend. Er
ist Uber das staatliche Bio-Siegel hinaus
sogar mit dem Demeter Bio-Siegel zerti-
fiziert. Bieten Sie lhren Kunden hochste
Qualitdt vom Bio-Pionier Demeter. Denn
die Nachfrage nach nachhaltigen, trans-
parenten und fairen Lebensmitteln wachst
deutlich. Das zeigen aktuelle Studien von
GfK und NielsenlQ (2024). Insbesonde-
re junge Verbraucher:innen achten hier-
auf. Genau diese lieben den Kauf an der
.schnellen Theke”, dem vorverpackten
Prepacking Sortiment. Das unterstiitzt
Landana Demeter.

LANDANA DEMETER: KASE
EINER GOTTIN

Nicht ohne Grund ist dieses Glitesiegel
nach der griechischen Géttin Demeter

KASE-THEKE 4/25

benannt, der Gottin fur Wachstum und
Fruchtbarkeit.
leisten mit ihrer biodynamischen Wirt-
schaftsweise erheblich mehr als die EU-
Bio-Verordnung vorschreibt. Demeter ist
Oko-Pionier seit 1924 und Qualitatsfiih-
rer im Bio-Bereich.

Demeter-Erzeuger:innen

Alles wird transparent produziert, mit be-
sonderem Augenmerk auf Tierwohl und
Natur. Auf Hofen, wo alles im Gleichge-
wicht ist, wo die Kihe Futter vom eige-
nen Hof bekommen und der Mist zurlick
auf die Felder geht, um die Béden frucht-
bar zu halten. Die Kihe grasen langer
und hé&ufiger auf krauterreichen Weiden,
mindestens 180 Tage im Jahr, jeweils 8
Stunden téglich. In den Stéllen stehen
ihnen zusatzliche ,Wellness”-Annehm-

KEINE BIO-ZERTIFIZIERUNG?
KEIN PROBLEM!

Fir Prepacking ist Landana Demeter auch in praktischen,
vorverpackten Stiicken und Scheiben erhaltlich. Das be-
deutet, dass auch Theken ohne Bio-Zertifizierung Bio-
bzw. Demeter-Kése verkaufen diirfen. Landana Demeter
Gouda gibt es in den Reifestufen Mild, Pikant und Old

lichkeiten zur Verfigung, wie Massage-
blrsten und extra weiche Liegeflachen.
Die Bauern betreiben aktiv Programme
fur Artenvielfalt bei Insekten und Wei-
devogeln. All das kommt der Umwelt
ebenso zugute wie der Qualitat des kdst-
lichen Gouda. Landana Demeter enthalt
keinerlei zugesetzte Farb-, Aroma- oder
Konservierungsstoffe. Einfach nur lecker.

VERTRIEBSKONTAKT:

Paul Mus

p.mus@vandersterre.nl, 0174 924 356 3
Niels Oskam

n.oskam@vandersterre.nl, 0152 563 93 140

(4-6, 12-14 und 36-38 Wochen gereift) sowie als ganze 4

Kilogramm Laibe.
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Ruwisch & Zuck/K&sespezialisten Siid

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname:

Basiron Doppio
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 4,5 kg

Der Basiron Doppio zieht mit seinen drei Schichten alle Blicke
auf sich und liefert einen Dreiklang an Aromen: Der junge Gou-
da bietet buttrigen Genuss, der milde Ziegenkase eine leichte
Wiirze, wahrend die Kaffeeschicht fir eine besondere Réstnote
sorgt. Der Schnittkése aus den Niederlanden reift mindestens
einen Monat.

Produktname:
Bergblumen Natur
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 6,5 kg

Der Bergblumen Natur ist ein Schnittkdse aus Rohmilch. Er wird
nach alter Tradition hergestellt, mindestens vier Monate in Krau-
ter gebettet und in feuchten Kellern naturgereift. Er stammt aus
Luzern. Ein Laib wiegt circa 6,5 Kilogramm.

Ruwisch & Zuck/Kasespezialiste

Ruwisch & Zuck/Kéasespezialisten Siid

Produktname:
Kréuter-Bergkése
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 5,8 kg

Aus der Berg-Kaserei Gais im Appenzellerland kommt der Krau-
ter-Bergkase. Der Schnittkdse mit einer Krdutermischung im Teig
reift mindestens zwei Monate und besitzt einen aromatisch wr-
zigen Geschmack. Er wird mit mikrobiellem Lab hergestellt.

Produktname:

Goat Truffle

Késegruppe: Schnittkise
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 2,3 kg

Von Henri Willig aus Friesland stammt der Goat Truffle. Der Zie-
genschnittkdse mit Truffel reift mindestens vier Wochen. Er Uber-
zeugt mit einer festen Konsistenz sowie einem fein aromatischen
Geschmack. Eine Bestelleinheit umfasst zwei Laibe mit jeweils
2,3 Kilogramm.

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname:

Bella Vitano Espresso
Késegruppe: Hartkase
Herkunft: USA
Fettgehalt: 45 % i.Tr.
Lab: mikrobiell
Gewicht: 454 g

Der Bella Vitano Espresso von Sartori aus Wisconsin am Lake Mi-
chigan wird mit frisch gemahlenen, gerésteten Espressobohnen
von Hand eingerieben. Der Hartkése besitzt einen cremig sti3en
Geschmack und ist auch flr Vegetarier geeignet.
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Produktname:

Iberico Curado
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Spanien
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 1,5 kg (1/2 Laib)

Aus Kastilien-Ledn, einer Region im Nordwesten Spaniens,
stammt der Iberico Curado. Der spanische Schnittkdse aus pa-
steurisierter Kuh-, Schafs- und Ziegenmilch schmeckt aromatisch
wirzig und reift mindestens vier Monate. Seine braune Rinde
besitzt das typisch spanische Flechtmuster. Eine Liefereinheit an
den Handel umfasst vier 1,5-kg-Halblaibe.
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Ruwisch & Zuck/K&sespezialisten Siid

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname:

Iberico Viejo
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Spanien
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 1,5 kg (1/2 Laib)

Ein spanischer Schnittkdse mit fester Konsistenz aus der Region
Kastilien-Ledn ist der Iberico Viejo. Er wird mit einer Mischung aus
pasteurisierter Kuh-, Schafs- und Ziegenmilch hergestellt und reift
mindestens neun Monate. Seine braune Rinde zeigt ein Flecht-
muster, das durch das Pressen wéhrend der Herstellung entsteht.
Eine Liefereinheit an den Handel umfasst vier 1,5-kg-Halblaibe.

— .
Produktname: . -
Iberico Triffel ;"ﬂ - ;’
K&segruppe: Schnittkase LR T ‘
Herkunft: Spanien ""\_, - ™

Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr. - _—
Lab: mikrobiell
Gewicht: 1,5 kg (1/2 Laib)

Der lIberico Triiffel wird aus pasteurisierter Kuh-, Schafs- und
Ziegenmilch hergestellt und mit Triiffel affiniert. Der spanische
Schnittkése aus der Region Kastilien-Leén im Nordwesten Spa-
niens hat eine Reifezeit von mindestens vier Monaten. Seine Rin-
de zeigt das typisch spanische Flechtmuster. Der Handel erhalt
einen Karton mit vier Halblaiben a 1,5 Kilogramm.

Ruwisch & Zuck/K&sespezialisten

Ruwisch & Zuck/K&sespezialisten Siid

Produktname:

Fette Berta
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: 75 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 60 g

Die Fette Berta von Moser bringt Boncas jetzt im Miniformat (6 x
60 g) fir die Theke auf den Markt. Der Weichkase aus dem Jura
verfugt Uber einen Fettgehalt in der Trockenmasse von 75 Pro-
zent und ist daher besonders cremig. Er schmeckt mild-sauerlich
rahmig bis vollmundig aromatisch.

ANZEIGE

Produktname:

Black Garlic
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 4,5 kg

BLACK ©
GARLIC 2

Bei dem Kése Black Garlic von Henri Willig ist der Name Pro-
gramm, denn durch den schwarzen Knoblauch ist er vollkommen
schwarz. Der Schnittkdse aus Friesland reift mindestens einen
Monat und besitzt einen leicht stiBen und wiirzigen Geschmack.

4 Imlige

KASEREI OBERRIET

So.ein Naturkind wie der Heidiland Kase von Imlig ware mancher
gerne. Durch-mikrobielles Lab ist er wirklich 100 % vegetarisch. Zum
Reifen kommt nur reines Salz ohne Rieselhilfe an seine Rinde. Und er lagert auf

echten unbehandelten Fichtenholzbrettern. All dies und sein kraftig-wirziger Geschmack
machen den Heidiland Kase zur besonderen Empfehlung fiir anspruchsvolle Kunden.

100 % vegetarisch durch
reines mikrobielles Lab
ohne Zusatzstoffe

Auchin

Gereift mit Salz
ohne Riesethilfe
und Zusatzstoffe

Gelagert auf

unbehandelten

Bio-Qualitat

www.heidiland-kaese.ch

KASE-THEKE 4/25

Fichtenholzbrettern
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Ruwisch & Zuck/K&sespezialisten Siid

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname: Raclette
geréuchert Savoie
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: 48 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewiicht: 5,8 kg

Aus Savoyen in den franzésischen Alpen stammt der gerducherte
Raclette Savoie. Der Schnittkdse aus Rohmilch reift mindestens
drei Monate und wird tUber Buchenholz gerduchert. Er schmeckt
aromatisch rauchig und besitzt gute Schmelzeigenschaften.

Produktname: Raclette Kuh/
Ziege Savoie

Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: 48 % i.Tr.

Lab: tierisch

Gewicht: 2,9 kg

Mit einer Mischung aus roher Kuhmilch und Ziegenrahm wird
der Raclette Kuh/Ziege Savoie hergestellt. Der Schnittkase aus
Savoyen in den franzésischen Alpen reift mindestens drei Mo-
nate. Gute Schmelzeigenschaften sowie ein zart wirziger Ge-
schmack zeichnen ihn aus.

Wijngaard Kaas

Produktname:
Wijingaard Triiffel
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 48 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 1,4 kg

Kunden kennen das Wijngaard-Kaas-Sortiment mit neun Vari-
anten und einem auffélligen Topping bisher nur aus dem SB-
Bereich. Jetzt gibt es die Sorte Triffel auch in der Kasebedie-
nungstheke. Der Schnittkése reift insgesamt etwa vier Monate
und wird nach zwei bis drei Monaten mit einer Tapenade aus
frischem Sommertriiffel bestrichen.

Wijngaard Kaas

Produktname:
Wijngaard Explosion
Késegruppe: Hartkése
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 48 % i.Tr.
Lab: mikrobiell
Gewicht: ca. 1,4 kg

Bisher nur in der SB-Theke, finden Kunden die Sorte Explosion
aus dem Wijngaard-Kaas-Sortiment nun zusatzlich an der Kase-
bedienungstheke. Der Hartkdse reift insgesamt zehn Monate
und wird nach sieben bis acht Monaten mit Chili-Ringen belegt.
Die Scharfe der spanischen Peperoni erzeugt eine wahre ,Ge-
schmacksexplosion”, die lange im Mund bleibt.

Produktname: Bastiaansen
Ingwer Limette
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 50 % i.Tr.

Lab: mikrobiell

Gewicht: 4 kg

Asiatisch gepragt ist die Geschmackskombination des Bio-Ka-
ses Ingwer Limette von Bastiaansen. Der Schnittkése aus den
Niederlanden schmeckt frisch durch die Verwendung von Limet-
tenextrakt. Ingwer und Kurkuma geben dem Kase seine aroma-
tische Note und ein Hauch von Chili die nétige Schérfe.
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Van Breukelen Kaas

Produktname:
Spargelkése
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 4,5 kg

Ein Highlight im Friihsommer ist der ,Boeren Ambacht Spar-
gel”: Der milde K&se aus Holland wurde mit Stiickchen von gri-
nem Spargel affiniert. Der Spargelkése ist auch fiir Vegetarier
geeignet, da er mit mikrobiellem Lab hergestellt wird.
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Jéackle Frische-Partner

Produktname: Fetter Spatz
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 6 kg

Fetter Spatz heiBt ein Schnittkdse aus dem Bregenzerwald in Os-
terreich, der aus Heumilch mit Rahm hergestellt wird. Mit etwa
vier Wochen kommt er in das ,Spatzennest” zur Reifung. Dort
wird er auf Fichtenholzbrettern weitere zwei Monate gepflegt,
bis er cremig und aromatisch wiirzig im Geschmack ist.

Jéckle Frische-Partner

Produktname: Murmeli
Schweizer Bergkése
Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 28 kg,

7 kg (1/4 Laib)

Der Murmeli Schweizer Bergkase reift zwischen sechs und acht
Monaten. Der Hartkase ist mild wiirzig im Geschmack und emp-
fiehlt sich damit fir Kdseplatten und warme Gerichte. Der Han-
del bestellt den Murmeli als ganzen Laib (28 kg) oder als Vier-
tellaib (7 kg).

Jéackle Frische-Partner

Produktname: Murmeli
Schweizer Bergkéase Reserve
Késegruppe: Hartkése
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 28 kg,

7 kg (1/4 Laib)

Der altere Bruder des Murmeli Schweizer Bergkase ist der Mur-
meli Schweizer Bergkdse Reserve. Er reift mindestens zwolf
Monate und zeichnet sich durch einen aromatisch wirzigen Ge-
schmack aus. Bestellbar ist der Hartkase als ganzer Laib (28 kg)
oder als Viertellaib (7 kg).

ANZEIGE

Jéackle Frische-Partner

Produktname: Lausbua
Késegruppe: Hartkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 7 kg

Der Lausbua ist ein Hartkdse aus Osterreich, der ganz seinem
Namen entsprechend mit seinem frechen Etikett und einer rost-
roten Rinde in jeder Kdsebedienungstheke auffallt. Der aroma-
tisch wirzige Kase wird aus Heumilch hergestellt und Giberzeugt
mit seinem cremigen Charakter. Er reift mindestens acht Monate.

Krauterperle &
Heuwiesenkdse

b

B e

Meisterhaft ve}edeit,
ein Genuss aus der griilnen Weite.

KASE-THEKE 4/25

1, Unverw
Perfektion. Sie fangen den Zaub

ein einzigartiges Geschmackserlebnis — ein wahres Vergniigen
fr Feinschmecker, die Wert auf hochste Qualitat legen.

—> 100% vegetarisch durch reines mikrobielles Lab
—> ohne Zusatzstoffe
—> Aus reinster Schweizer Milch hergestellt

—> Gelagert auf unbehandelten Fichtenholzbrettern

) —> Von Hand affiniert, mit viel Hingabe und traditioneller
e
= Handwerkskunst

www.imlig.com
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Beemster

i

Produktname: ll.«'_____ L Rmaas)
Beemster Italiano &5 BEEMSTER & |
Késegruppe: Schnittkase i T ]
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 5 kg

Seit Mai verspricht der Beemster Italiano mediterrane Genuss-
momente durch seine abgestimmte Mischung mit Krautern wie
Basilikum, Oregano und Rosmarin. Besonders gut schmeckt
der italienisch angehauchte Kése zu frischem Ciabatta und Ba-
guette. Empfehlenswert ist er auch in Kombination mit frischen
Feigen und Birnen. Seine Reifezeit betragt etwa finf Wochen.

Produktname:
Tufertschwiler
K&segruppe: Hartkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 52 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 6 kg

Aus der Schweiz stammt der Tufertschwiler, ein Hartkase aus si-
lofreier Rohmilch, der sechs Monate reift und einen wirzigen
Geschmack besitzt. Kédsebedienungstheken bestellen einen Laib
mit sechs Kilogramm.

Beemster

= BEEMSTER &= |

Produktname: Beemster
Kreuzkiimmel
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: mind. 48 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 5 kg

Neuigkeiten gibt es auch bei Beemster Kreuzkiimmel: Seit Mai
ist er im handlichen 5-kg-Rundlaib fiir die Bedienungstheke er-
héltlich. Aufgrund seiner dezent orientalischen Note und dem
damit einhergehenden mild-wirzigen Geschmack wird dieser
Klassiker gerne auch mit rustikalem Brot, Senf und pikanten Dips
kombiniert.

Produktname:
Weidmannsheil Frischling
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 6 kg, ca. 3kg
(1/2 Laib), 150 g (Flowpack)

Der Weidmannsheil Frischling ist ein Schnittkdse aus St. Gallen,
der drei Monate reift, nach frischem Heu duftet und ein mild
wirziges Aroma besitzt, das an Zitrusfriichte und Rahm erinnert.
Sein strohgelber Teig besitzt eine unregelméaBige Lochung und
eine geschmeidige Textur.

Beemster

—— ._fi_’i_'- ..——-_|"
) BEEMSTER & |

Produktname:

Beemster Pfeffer
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 5 kg

e -

Ganze grine Pfefferkérner im Késeteig verleihen dem neu-
en Beemster Pfeffer ein wiirziges und pikantes Aroma. Er
schmeckt auf rustikalem Brot, in Kombination mit Chutney oder
stiBen Dips und zu jungem Wein oder einem kiihlen Bier. Er reift
circa finf Wochen und ist im praktischen 5-kg-Rundlaib fiir die
Bedienungstheke erhaltlich.
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Produktname:
Weidmannsheil Edler Jdger
K&segruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 6 kg, ca. 3 kg
(1/2 Laib), 150 g (Flowpack)

Eine feine Triffelnote besitzt der Weidmannsheil Edler Ja-
ger. Der Schweizer Schnittkase reift finf Monate und wird mit
schwarzen Sommertriiffeln affiniert. Sein strohgelber, elastischer
Teig mit schwarzen Triiffelpunkten besitzt eine cremige Textur.
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Produktname:
Weidmannsheil Platzhirsch
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 6,5 kg, ca. 3,3 kg
(1/2 Laib), 150 g (Flowpack)

Ein Schnittkdse aus Schweizer Milch mit elfenbeinfarbenem,
kompaktem Teig ist der Weidmannsheil Platzhirsch. Er reift
etwa sieben Monate, duftet nach Malz und Zitrusfriichten und
schmeckt wiirzig mit Noten von dunklem Karamell und geros-
tetem WeiBbrot im Abgang.

Produktname: Tomatino
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 4 kg

Der Tomatino stammt aus Vorarlberg und ist ein Schnittkase aus
thermisierter Heumilch. Er reift drei Monate und fallt mit seiner
roten, essbaren Rinde, die mit Tomatenpulver und Gewtirzen af-
finiert ist, in jeder K&sebedienungstheke auf.

Produktname:
Heublumenkése
Késegruppe: Schnittkédse
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 60 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 6 kg

Ein Schnittkdse aus Bayern ist der Heublumenkase. Er reift drei
Monate. Seine Oberflache wird mit einem Krautersud behandelt
und im Anschluss mit einer Krautermischung umhillt. Im Ge-
schmack ist er wlrzig mit einer feinen Krauternote.

KASE-THEKE 4/25

ANZEIGE

Produktname:

Comté Bio Marcel

Petite Epecéa +8 Monate
K&segruppe: Hartkase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: 45 % i.Tr.

Lab: tierisch

Gewicht: 36 kg, 4,5 kg, 2,3 kg

In einem neuen Look prasentiert Vallée Verte den Comté AOP
(45 % Fett i.Tr., 36 kg tierisches Lab) von Marcel Petite. Der bis-
herige Bio-Comté (Reifezeit 6-9 Monate) wird nun unter dem
Namen Comté Bio Marcel Petite Epecéa +8 Monate mit gol-
denem Etikett geflihrt (Reifezeit 8-12 Monate). Die anderen Rei-
festufen haben weitere Farben: der Comté AOP Réserve +12
Monate mit pinkem, der Comté AOP Grande Réserve +15 Mo-
nate mit rotem und der Comté AOP FSA Grande Réservation
+24 Monate mit turkisfarbenen Etikett.

2 Lausbua Portionen! -

Tel.: 0731962420
verkauf@jaeckle-ulm.de

mr—
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Produktname: Blimlek&se
Ké&segruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 6 kg

Der Blimlekdse stammt aus Vorarlberg und ist ein Schnittkdse
aus Heumilch. Die Oberflache seiner hellbraunen Naturrinde wird
mit einer Mischung aus finf verschiedenen Blattern und Bliten
heimischer Bergkrauter bedeckt. Sein geschmeidiger Teig besitzt
eine kirschkerngrof3e Lochung. Er duftet nach Heu und Blumen-
wiesen und schmeckt mild aromatisch mit rahmigen Noten.

Produktname: Schénauer
Liebling Ringelblume
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 3,8 kg

Der Schénauer Liebling Ringelblume ist ein Schnittkase, der drei
Monate reift und einen fein nussigen Geschmack besitzt. Die
Ringelblume als Heilpflanze und der Schabzigerklee als Kése-
gewiirz zeichnen diesen Liebling aus. Die Rinde mit seinem up-
pigen, leuchtend gelben Bliitenmantel ist zum Verzehr geeignet.

Produktname:

OMA Hanfkas
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: 50 % i.Tr. S
Lab: mikrobiell '
Gewicht: 4 kg,
2 kg (Halblaib)

Einmal mehr zeigt Max Sontheim, wie Allgduer Handwerkskunst
und Kreativitat verschmelzen: Gerdstete Hanfsamen verleihen dem
OMA Hanfkas aus Bioland-Milch seinen fein nussigen Geschmack
mit zartem Réstaroma. Dank ungeschroteter Hanfsamen entsteht
bei jedem Bissen ein angenehmes Knuspern. Der cremige Bio-
Schnittkdse mit Rotkultur ist als Laib sowie als Halblaib zu bestellen.

Produktname:

OMA Alpenfirst
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 4 kg,

2 kg (Halblaib)

Der OMA Alpenfiirst ist ein feinwiirziger Schnittkése mit Rotkul-
tur, hergestellt aus Bioland-Milch in der Kéasemanufaktur Allgau
von Max Sontheim. Mit seiner cremig weichen Konsistenz und
der feinen Rotkulturnote ist er ein Schnittkdse-Allrounder fir die
kalte und warme Kiiche.

Produktname: OMA
Alpikoner Eichenrinde
K&segruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: 52 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 4,9 kg,

ca. 2,5 kg (Halblaib)

Der OMA Alpikoner Eichenrinde ist ein Schweizer Bio-Schnitt-
kdse aus Graublnden, der wahrend seiner Reifezeit von vier
Monaten mit Rotkulturen gepflegt wird. Seine Rinde wird mit
Eichenrinde affiniert, was ihr eine dunkelbraune Farbe gibt und
den Kase optisch zum ,Hingucker” in jeder Késetheke macht.
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Produktname:

Manchego Artesano DOP
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Spanien
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 3 kg

Der Manchego Artesano DOP ist ein Schnittkdse aus der Region
La Mancha, der aus Rohmilch der 200 Schafe der Finca Valdivieso
handwerklich hergestellt wird. Er reift in natirlichen Hohlen, wo
er auch mit dem bekannten O-Med-Olivendl eingerieben wird.
Hergestellt wird er in verschiedenen Reifegraden: Semi-Curado (2
Monate), Curado (6 Monate) und Anejo (mindestens 9 Monate).
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Anzeige

JERSEY KU
DES KL

E — DIE PERLEN
HNIVERSUMS

Landana Jersey ist eine echte Besonderheit: Nur 5.200 Jersey Kiihe geben in den Niederlanden ihre
herausragende Milch fur unseren kostlichen Kase.

ie Jersey-Kuh ist also ganz sicher

keine gewdhnliche Kuh! Auch ihre
Milch ist keine gewdhnliche Milch. Jer-
sey Milchkihe fressen weniger, verwer-
ten dabei die Néhrstoffe aus dem Futter
aber besonders effizient. Das Ergebnis
ist ein héherer Gehalt an Vitaminen und
Mineralstoffen sowie durchschnittlich 20
% mehr Eiweil3 in der Milch im Vergleich
zu ,herkdmmlicher” Milch der bekannten
schwarzweiBen Holstein Kihe. Zur Her-
stellung von 1 Kilogramm Jersey Kése
bendtigt man dann auch nur 7 Liter Jer-
sey-Milch, im Vergleich zu 10 Litern Hol-
stein-Milch fur 1 Kilogramm der anderen
Gouda-Sorten.

Jersey Milchkihe gehdren zu einer der
dltesten Rinderrassen der Welt. Man er-
kennt sie an ihrem hellbraunen Fell und
der weiBen Schnauze. Diese freundlichen
und neugierigen Damen sind wesent-
lich kleiner als die sehr weit verbreitete
Holstein Kuhrasse. In den Niederlanden
gibt es Uber 1,5 Millionen hiervon. Die-
se grofen, typischen Milchkiihe sind vor
allem fir ihre hohe Milchleistung bekannt.

Ein tolles Gewinnspiel unterstiitzt lhren
Abverkauf: Verlosen Sie an |hrer Theke
eine 60 Zentimeter groBe Landana
Jersey Hupfkuh fir Kinder. Malvorlagen
zur Teilnahme, ein Aktionsflyer zur
Auslobung des Gewinnspiels an
der Theke sowie Prepacking-Sticker
runden die Aktion ab.

||l:'-:a-‘-"' 3 G"
GEWINNEN! @C.jsﬁ

-

- ¥

Landana Jersey Kése wird aus 100 % na-
turlicher niederlandischer Jersey-Milch
hergestellt, sie enthalt also keinerlei zu-
gesetzte Farb-, Aroma- oder Konservie-
rungsstoffe. Zudem wird die einzigartige
Milch im K&sereiprozess deutlich weniger
behandelt: Sie wird nicht, wie es Ublich ist
in der Gouda-Erzeugung, entrahmt und
auch nicht standardisiert! Ein kostlicher
Kase, so wie die Natur ihn auf den Tisch
bringt.

7
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Der Kase ist erhaltlich als ganzer 12 Ki-
logramm oder halber 6 Kilogramm Laib
sowie vorverpackt in Stlicken zwischen
180 und 400 Gramm fiir Prepacking. Pas-
sende Prepacking Sticker liegen in jedem
Umkarton bei.

VERTRIEBSKONTAKT:

Paul Mus

p.mus@vandersterre.nl, 0174 924 356 3
Niels Oskam

n.oskam@vandersterre.nl, 0152 563 93 140
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Demeter

Friihstiicks-
kampagne

Mit der Kampagne ,Starte stark” riickt
Demeter seit Mitte Mai das Friihstiick als
genussvollen Moment in den Fokus, der
Kérper, Geist und Umwelt starkt und ver-
deutlicht, was biodynamische Landwirt- :
schaft und Verarbeitung bis auf den Frih-
stlickstisch leistet. Die Kampagne richtet
© tion eine Auswahl an Werbe- und Dekomaterial bereit, das tiber den Beemster-AuBen-

den Fokus auf die besondere Qualitat

einzelner Demeter-Produktgruppen, da-
runter Milch, Kase, Joghurt, Brot, Honig,
Obst und Gemise. Sie zeigt online wie
in Betrieben und Laden: Wer Demeter- :
Produkte wahlt, tut nicht nur sich selbst :
etwas Gutes, sondern unterstitzt gesun-
de Béden, Artenvielfalt und eine Land- :

wirtschaft mit Zukunft.

MIT WIESEN-
UPGRADE

Verschiedene MaBnahmen begleiten die :
Kampagne - wie Plakatmotive und So-
cial-Media-Beitrage zu den Demeter-Pro-
duktgruppen, Storys und Rezeptideen
von Mitgliedern der Demeter-Gemein-
- Triffel probieren. Fiir das Thekenpersonal bietet Wijngaard Kaas unterstiitzendes Ma-

schaft, eine Demeter-Journal-Spezialaus-

gabe im September mit dem Fokus auf
Frihstiick, ein Kampagnenbildgenerator
fur individuell gestaltbare Social-Media-
Posts, Verkostungsaktionen am Point of
Sale und DemeterWochen im Handel :
sowie ein Handelswettbewerb fiir die
beste Sonderplatzierung. Mehr zur Kam-
pagne bietet die Website demeter.de/
¢ falls sich spontan Besuch ankindigt.

startestark.
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Beemster

Gratis-Partybrille

P Von Anfang Juli bis Mitte August

(KW 27-33) erhalten Kunden beim
Kauf von Beemster-Kase an der Be-
dienungstheke eine bunte Partybril-
le gratis. Die Sonnenbrillen in Grin,
Blau, Lila oder Orange sind das idea-
le Accessoire fir sommerliche Partys,
Festivals und Strandbesuche. Die nordhollandische Traditionskaserei hélt fir diese Ak-

|'B:|n.='r;'|

dienst, lber die Cheese-Club-App oder lber info@beemster.de zu bestellen ist.

Alg
—

b
L ]

Wijngaard Kaas
Probieren erwiinscht

Um Kunden von ihrem Wyngaard-Kaas-Prepacking-Sortiment zu lberzeugen, stellen
. die Kasespezialisten fir affinierten Kise von Wijngaard Kaas dem Handel Probier-

boxen zur Verfligung. Diese kénnen auf der Theke platziert werden. Verkostet wird
zwei bis drei Mal pro Jahr eine andere Sorte Wyngaard Kaas — bereits gewdirfelt und
mit Cocktailstdbchen ausgestattet. Handler kénnen die Probierbox lber Ruwisch &
Zuck und Heiderbeck anfordern. Seit Marz gibt es die Probierbox mit der Sorte Senf-
Dill. Im Herbst und Winter kénnen Verbraucher passend zu den Feiertagen die Sorte

terial auf der B2B-Webseite des Unternehmens wijngaardkaas.nl/de_DE an. Dort gibt
es unter anderem Produktfacher fiir die Fachkréfte mit Informationen zum Sortiment
und zur Marke. Uber das Bestellportal kénnen Handler weitere Werbeartikel wie Auf-
steller oder Rezeptkarten ordern. Im Hinblick auf gesellige Abende, Gartenpartys oder
Picknicks bei Wein und Delikatessen hat Wyngaard Kaas zudem fir dieses Jahr ein
neues Verkaufskonzept vorgestellt: Die Feinkostplatte als Mahlzeit mit Freunden oder
der Familie. Die Kése mit den Toppings sind optisch ansprechend und in handlichen
150-Gramm-Packungen ungekiihlt haltbar. Sie sind ideal, um etwas vorrétig zu haben,
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Erlebnissennerei Zillertal

'_ Besonderes
Schulevent

"% Vom 20. bis 22. Mai 2025 verwandelte
:: * sich die Erlebnissennerei Zillertal erneut
in ein auBergewdhnliches Klassenzim-
mer. Gemeinsam mit dem Verein ,Land

schafft Leben” wurde die Veranstaltung ,Die etwas andere Schulstunde” zum zwei-
ten Mal in Folge durchgefiihrt — mit dem Ziel, Kindern und Jugendlichen das Thema :
bewusste Erndhrung nédherzubringen. Im Fokus stand die gesunde, regionale Jause
(Zwischenmahlzeit). Rund 160 Schiiler und 16 Lehrer aus Schulen der Gemeinden
Mayrhofen und Hippach-Schwendau lernten dabei mehr Giber Heumilch, nachhaltige

Landwirtschaft und bewusste Konsumentscheidungen. Den Start bildete die Besichti-
gung der Schau-Sennerei, bei der die Schiiler den Weg der Heumilch von der Kuh bis
zum fertigen Produkt kennenlernten. Im Klassenzimmer, das sich im Stall befand, wur-
den die Kinder zu ,Jausen-Checkern” mit interaktiven Aufgaben rund um die ideale
Schuljause. Gleichzeitig erhielten die Lehrpersonen in einem Workshop Impulse, wie

das Thema im Unterricht behandelt werden kann. Neben all dem Wissen kam auch der

Spal nicht zu kurz: Auf dem Schau-Bauernhof wurde gehtipft, gefahren und gespielt —
vom Heustadl Gber den Mini-Traktoren-Parcours bis zur beliebten Gaming-Kabine mit
dem Landwirtschaftssimulator, bereitgestellt von Lindner Traktoren.

ANZEIGE
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Késerei Champignon

Blitenzauber

- Beim Kauf eines Stiicks Fiorella di Tomi-
© no an der Kasebedienungstheke gibt es
ein Portionsglas essbare Blitenmischung
: gratis dazu, so lange der Vorrat reicht. Die
. zarte Cremigkeit des Kases und die flora-

le Note der Bliiten passen hervorragend

. zusammen. Sommerliche Rezeptideen mit
¢ dem Fiorella di Tomino bietet die Website
¢ lust-auf-kaese.de/de-de/aktuelles.

¢ Der groRziigige Doppel-
rahmkase

o Streichzarter Teig
¢ Milde, milchige Aromen
¢ Blickfang in der Theke

¢ Von Natur aus laktosefrei

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




* AKTIONEN %

=

BEEMSTER TS.

TASTE THE BEEMSTE

(v.l.) Daniel Horstmann und Marcel Witte (beide Beemster) sowie Felix Adebahr (Ge-
schéftsfihrer Edeka Adebahr) waren sichtlich begeistert von der erfolgreichen Tosti- :

Truck-Aktion.

Beemster

,Josti Truck Tour” mit Beemster-Kase

Felix Adebahr, Geschaftsfihrer von Edeka-Adebahr, staunte nicht schlecht, als im April
der Food-Truck von Beemster auf seiner Tour durch Deutschland fiir zwei Tage Halt :
vor der Tir seines Edeka-Marktes in Herzogenrath machte. Bereits im Februar startete
Beemster die aufmerksamkeitsstarke ,Tosti Truck Tour” im typischen Beemster-Blau
zum 25-jéhrigen Jubildum der traditionsreichen Kdsemarke im Lebensmittel-Einzelhan-
del, bei der zahlreiche Supermérkte in ganz Deutschland angefahren werden. Beim
Kauf von Beemster-Kase an der Bedienungstheke erhalten die Kunden, bei Vorlage
ihres Kassenzettels am Foodtruck von Beemster-Promoter Philipp Pitter ein warmes
Tosti, das mit Beemster Premium Gouda oder auch mit Schinken und Beemster-Kase :
belegt ist. In den Niederlanden steht der beliebte Tosti als Snack flir Zwischendurch
¢ vandersterre.nl).

oder auch als schnelle Mahlzeit auf dem taglichen Speiseplan.

ANZEIGE

==
JERSEY

GEWINNEN!
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¢ Vandersterre

Hiipfkuh gewinnen

Késebedienungstheken erhalten mit der
Bestellung von Landana Jersey Kase Aus-
malbilder und Teilnahmekarten, mit de-
nen sie im Markt einen Malwettbewerb
ausrichten kénnen. Die Sieger gewinnen
eine lustige Hipfkuh. Weitere Informa-
tionen erteilt Niels Oskam (n.oskam@
vandersterre.nl) oder Paul Mus (p.mus@

Hamburger Kaselager

Festival-Feeling

Noch bis zum siebten Juli prasentiert das Hamburger Kaselager
am Point of Sale die exklusive Gut von Holstein Wacken-Edition.
Im Rahmen dieser Kooperation gibt es eine attraktive Gewinn-
spielaktion fur die Kunden, bei der exklusive Tickets fir das be-
reits ausverkaufte Wacken-Open-Air 2025 verlost werden. Die
Kunden missen fir die Teilnahme den Akti-
onskéase kaufen und den Kassenbon
auf  kaeselager.de/gewinn-
spiel-gut-von-holstein hoch-
laden. Unterstltzt wird die
Aktion am PoS mit Plakaten,
Coolios, Flyer, Luftballons und
Mock-Ups mit Festival-Branding.
Fir Rickfragen steht der HKL-
AuBendienst zur Verfligung.
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* MELDUNGEN »*

Fromi

Xavier David, der Grinder von Fromi,
ist am 10. Mai gestorben. David war ein
Wegbereiter: Bereits 1969 erkannte er
den Reichtum des Terroirs und das tra-
ditionelle Handwerk der kleinen Produ-
zenten in Frankreich und Europa. Mit der
Grlindung von Fromi verfolgte er eine
Vision: das handwerkliche Kénnen klei-
ner Produzenten sowie die kulinarische
Vielfalt der Regionen Frankreichs und
Europas einem breiten Publikum zugéng-
lich zu machen. 1994 wechselte er in den
Ruhestand und lbergab sein Lebenswerk
an Guillaume Dehaye, der die Geschéfts-
fihrung Anfang 2025 in die Hénde seines
Sohnes Ghislain Dehaye legte.

Meldungen
Weitere, aktuelle Nachrichten
aus der Welt des Ké&ses finden

Sie unter kdseweb.de
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Arge Heumilch

Mit der Dorfkaserei Geifertshofen und der Heumilch-Sennerei Rutzhofen hat der Ver-
ein Arge Heumilch zwei bekannte Betriebe als neue Mitglieder gewonnen. ,Unsere
beiden neuen Mitglieder sind davon Uberzeugt, unter dem gemeinsamen Vermark-
tungsdach der Arge Heumilch am Markt noch starker auftreten zu kénnen”, erklarte
Arge-Vorsitzender Markus Fischer. Die handwerkliche Késerei Geifertshofen in Hohen-
lohe verarbeitet jahrlich 2,2 Millionen Liter Bio-Heumilch von zwélf familiengefihrten
Hofen aus der Region zu Kasen. In der Allgduer Sennerei Rutzhofen entstehen jahrlich

aus 1,4 Millionen Liter Heumllch von neun regionalen Milchlieferanten hochwertige

T : __""'ll--.__ Kase. Der Verein Arge Heumilch

Deutschland vertritt seit 2014
. Heumilchbauern in Bayern und
Baden-Wirttemberg sowie de-
ren Verarbeiter und Vermarkter.

Der Arge-Vorsitzende Markus
Fischer (links) begriBt die Dorf-
kaserei Geifertshofen — vertreten
durch Geschéftsfiihrerin Nadine
Bihler und Heumilchbauer Jens
Keim - als neues Mitglied.

Fromi

Guillaume Dehaye, war fast vier Jahrzehnte
Geschéftsfihrer im Unternehmen Fromi.
Er hat sich im April in den Ruhestand ver-
abschiedet und die Leitung des Unterneh-
mens an seinen Sohn Ghislain Dehaye tber-
geben. Gemeinsam haben Vater und Sohn
in den vergangenen sieben Jahren die Fir-
ma neu strukturiert, modernisiert und weg-
weisende Zeichen im Markt setzen kénnen.
Die Grundlage dafir bildeten dabei vier
geliebte Werte: Enthusiasmus, Néhe, Inno-
vationsgeist und Gemeinwohlorientierung.
Prinzipien, die das tégliche Handeln aller
Fromi-Mitarbeitenden bis heute prégen.
Die Mission umschrieb der scheidende Ge-
schaftsfUhrer mit den Worten: , Das hand-
werkliche Kénnen kleiner Produzenten le-
bendig zu halten, das Leben auf dem Land
zu stérken — durch die Vermarktung franzo-
sischer und europdischer Kése- und Fein-
kostspezialitaten. Die gastronomische Viel-
falt Frankreichs und Europas in ihrer ganzen
Exzellenz zur Geltung bringen.” Zum Ab-
schied erhielt Guillaume Dehaye einen 39
Monate gereiften Comté, ausgewahlt von
der Maison Marcel Petite.

Cheese Commerce

In der Podcast-Folge (#36) von
.CheeseCommerce” stellen sich die
Sponsoren des diesjdhrigen Kreativ
Award vor. In diesem Jahr haben die
Sponsoren die Partnerschaften zu
einzelnen Landeraktionen Ubernom-
men. In dieser Podcastfolge erfahren
die Zuhorer, welche Lander im Fokus
stehen und in welchem Umfang sie
geférdert werden kénnen. Die Spon-
soren sind Ideengeber fur Dekorati-
onen, Aktionen und Verkostungen,
auch die Ansprechpartner werden
genannt. Kontaktdaten gibt es in den
Shownotes des Podcast. Der Podcast
,CheeseCommerce” wurde von den
Késesommeliers Petra Schweim sowie
André Schneider gegriindet und sen-
det regelmaBig mit wechselnden Ge-
sprachspartnern wertvolle Einblicke,
praxisnahe Tipps und Interviews zum
Thema Kase fur alle, die damit zu tun
haben. Folge 36 kann unter cheese-
commerce.de oder mit diesem Link
angehort werden.
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% KUCHENZAUBER %

Jedes Jahr wird in den Kiichen des KASE-THEKE-Teams
gerlhrt, probiert, gekocht und gebacken.

ar es vielleicht doch etwas zu viel Salz oder fehlte der

feine rosa Pfeffer? Dann muss das Rezept eben noch
einmal angepasst werden. Grund dieser besonderen und kre-
ativen Aktion ist das Sommerheft der Fachzeitschrift KASE-
THEKE, fur das unsere Redaktionskollegen ihre Lieblingsre-
zepte mit Kése ausprobieren. Ob Kochtopf, Pfanne, Grillrost
oder Backofen — das Zubereiten der Gerichte mit Kése hat sich
fur alle Kollegen zu einer liebgewonnenen Tradition entwickelt.
Zu viel moéchten wir aber nicht im Voraus verraten. Vielleicht
treffen der Porree-Kase-Kaiserschmarrn, der Gnocchi-Kase-
Auflauf oder die kostlichen Ofen-Baguettes auf den néachsten
Seiten auch lhren Geschmack. Fir ihre Lieblingskreationen

28

haben die Kéche und Bécker aus der Redaktion Klassiker wie
Brie, Cheddar, Gouda, Emmentaler, Greyerzer sowie griechi-
schen Joghurt verwendet. Entstanden sind leckere Gerichte
und Snacks, die sich unter anderem auch fir ein Sommerbuf-
fet oder als fleischlose Alternative flr das Grill-Event bestens
eignen. Alle Rezepte sind einfach gehalten und kénnen leicht
nachgekocht werden. Sie sind dariiber hinaus auch ein guter
Tipp fir lhre Kunden: Beim Kaseverkauf an der Bedienungs-
theke kénnen Sie die Rezeptkopien einfach mit in die Tite le-
gen. Haben Sie viel SpaB beim Kochen und Backen mit K&se!
Das Team der KASE-THEKE wiinscht einen geschmackvollen
Sommer und guten Appetit! us
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* KUCHENZAUBER *

Klassisches Tzatziki

Zutaten: 2 Becher griechischer Joghurt (&8 200g, z. B. Mevgal),
2-4 Knoblauchzehen, 2 EL Apfelessig, 6 EL Olivendl, 1 groBe
Gurke, 1 EL fein gehackter Dill und/oder frische Minze, Salz

Zubereitung: Die Gurke waschen und trocken tupfen, dann
fein wirfeln. In einem Sieb nach Geschmack salzen. Gut durch-
mischen, um das Salz gleichmaBig zu verteilen und ein paar Mi-
nuten abtropfen lassen. Uberschiissige Feuchtigkeit auspressen
und in eine Schissel geben. Joghurt, Knoblauch, Essig und Oli-
vendl dazugeben und mit einem Loffel verriihren. Die Gewdlirze
abschmecken und je nach gewlinschter Sdure eventuell etwas
Essig hinzufliigen. Zuletzt die feingehackten Kréuter untermen-
gen. Gut vermischen und bis zum Servieren kalt stellen.

Anika Kirschning
. Arbeitet als Redakteurin fiir
. KASE-THEKE und Milch-Marketing
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Porree-Kase-Kaiserschmarrn

Zutaten fir 4 Portionen: 150 g Porree, 200 g Gouda, 1 Bund
Petersilie, 6 Eier, 1 TL Salz, 370 g Milch, 180 g Mehl, 2 Prisen
Muskat, % TL Pfeffer, Ol zum Braten

Zubereitung: Porree waschen und in sehr feine Ringe schnei-
den. Gouda reiben. Petersilie ohne Stiele fein hacken. Eier tren-
nen und Eiweil3 mit Salz zu Eischnee schlagen. Kése, Petersilie
und Eischnee in eine groBe Schissel geben. Milch, Eigelbe,
Mehl, Muskat, Pfeffer zu einem Teig verrihren, in die Schissel
zu den anderen Zutaten geben und alles vorsichtig vermischen.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Hilfte des Porrees darin
anbraten und die Halfte des Teigs darliber geben. Wenn der
Teig stockt, Pfannkuchen erst halbieren, dann beide Halften
wenden, mit zwei Gabeln in kleine Stlicke teilen und fertig ba-
cken. Mit dem restlichen Porree und Teig genauso verfahren.
Kaiserschmarrn auf vier Teller verteilen und zum Beispiel mit
einem Krauterdip servieren.

Kathrin Endemann
Arbeitet als Redakteurin fur
KASE-THEKE und Milch-Marketing
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* KUCHENZAUBER *

Gnocchi-Kase-Auflauf

Zutaten: 2 EL Mehl, 250 ml GemUsebrihe, 125 ml Milch, Salz,
Pfeffer, gemahlene Muskatnuss, 5 Stangel grobe Petersilie, 150
g Zuckerschoten, 100 g Schinken, 80 g geriebener Gouda, 3 El
Ol, 1 Packung (600 g) Gnocchi

Zubereitung: Petersilie waschen, trocken schitteln und fein
hacken. Butter in einem Topf schmelzen. Mehl einriihren. Mit
Brihe und Milch abléschen. Unter gelegentlichem Rihren circa
5 Minuten bei schwacher Hitze kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Petersilie, bis auf etwas zum Bestreu-
en, einrlihren. Zuckerschoten putzen, waschen, trocken tupfen
und in Stiicke schneiden. Schinken wiirfeln. Kase reiben. Ol in
einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen Gnocchi darin un-
ter Wenden 2 Minuten braten. Zuckerschoten und Schinken
zugeben und weitere 2 bis 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Alles in eine Auflaufform (circa 17 x 25 cm) geben.
Sauce dariiber gieBen und mit Kése bestreuen. Auf der oberen
Schiene des vorgeheizten Backofens (E-Herd: 200° C/Umluft:
175° C/Gas: s. Hersteller) etwa 10 Minuten gratinieren. Auflauf
mit restlicher Petersilie bestreuen.

Ulrike Schmitz

Arbeitet als Redakteurin fuir
KASE-THEKE und Milch-Marketing
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Mini-Kasequiches

Zutaten fir acht kleine Tarteférmchen: 1 Rolle Blatterteig
(Kthlregal), Butter fir die Férmchen, 2 Eier, 260 ml Sahne, 1 TL
Mehl, 125 g Emmentaler (gerieben), 125 g Greyerzer (gerieben),
Salz, schwarzer Pfeffer, 1 Messerspitze Muskatnuss (gerieben), 8
Zweige Thymian, Férmchen (Durchmesser ca. 10 cm)

Zubereitung: Den Blatterteig ausrollen und mit einem Glas
Kreise ausstechen. Die kleinen Tarteférmchen ausbuttern und
mit den Teigkreisen auslegen. Den Backofen auf 170° C Umluft
vorheizen. Fur die Fillung alle Zutaten in einem hohen Rihrbe-
cher mit dem Stabmixer fein pirieren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die K&se-Ei-Masse auf die mit Blatterteig ausgelegten
Férmchen verteilen und mit je einem Thymianzweig verzieren.
Die Tértchen im vorgeheizten Backofen etwa 20 — 25 Minuten
goldbraun backen.

Ulrike Schmitz

Arbeitet als Redakteurin fiir
KASE-THEKE und Milch-Marketing
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* KUCHENZAUBER *

Brie-Tértchen

Zutaten: 1 Packung frischer Blatterteig (z. B. Tanta Fanny), 150
g Brie in Scheiben geschnitten, 30 g Walnisse grob gehackt,
Honig, etwas Rosmarin zum Bestreuen gehackt, ein Muffinblech
oder 12 Muffinférmchen

Zubereitung: Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Teig auf dem Backpapier entrollen. Viermal der Breite nach und
Dreimal der Ldnge nach teilen, sodass 12 Quadrate entstehen.
Muffinformen damit auslegen. Je 1 Stlick Brie, 1 TL Honig, Wal-
nusskerne und etwas Rosmarin in den Vertiefungen verteilen. Im
Backofen 15-20 Min. auf mittlerer Schiene goldbraun backen.

Jeannette Knab
Grafikerin fir KASE-THEKE
und Milch-Marketing
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Ofen-Baguettes

Zutaten fiir 4 Personen: 2 Frihlingszwiebeln, 3 Mini-Salamis
(je 25 g circa), 150 g Créme fraiche, 2 Eier, Salz, Pfeffer, 100 g
Cheddar gerieben, 4 Baguette-Brotchen zum fertigbacken (je 75
g circa)

Zubereitung: Ofen auf 200° C vorheizen. Frihlingszwiebeln wa-
schen und in Ringe schneiden. Mini-Salamis in diinne Scheiben
schneiden. Créme fraiche mit den Eiern verrihren, salzen und
pfeffern. Salami-Scheiben, Zwiebelringe und circa % des Ched-
dars unterriihren. Baguettes an der Oberseite langs einschnei-
den und auseinanderdriicken, so dass eine moglichst grofe
Mulde entsteht. Die Fillung gleichmé&Big in den Mulden vertei-
len. Mit dem restlichen Kése bestreuen und circa 20 Minuten im
Ofen backen.

Jeannette Knab
Grafikerin fiur KASE-THEKE
und Milch-Marketing
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* ZUSATZVERKAUF %

Saar Lor de Luxe

Denany

Snacken mit Olive
und Rosmarin

Die Laugengeback-Reihe Elephant Twisted Pretzels von
Denany bekommt mediterranen Zuwachs: Mit feinen Kalama-
ta-Oliven und einem Hauch Rosmarin Uberzeugt die Sorte Oli-

FLEMIAN 24,

PRETZELS 180q:

WITH &

Honig und Meersalz und karamellisierten Zwiebeln ist das die
dritte Sorte im Sortiment. www.denany.de

Wolfram Berge

Grillen - Dippen - GenieBBen

— Alternativen wie Grillkdse. Hergestellt aus sonnengereiften To-
maten und regionalen Pflaumen wird sie mit Gewdirzen verfeinert und bekommt da-
durch eine Hickory-Rauch-Note. Die Saucen werden ohne Zusatz- und Geschmacks-

sie in einem 140-Milliliter-Glas zum Preis von 3,99 Euro. www.delikatessen-berge.de

i Das
g ney von
¢ cher” ist ein
fruchtiger Begleiter fur die

i Kasetheke. Hergestellt aus milden roten
Kirschpaprika, tberzeugt es mit stiBlich-
pikanter Note und passt zu Schnittkése,
i Ziegenkaserollen oder Frischkasezuberei-
tungen. Im dekorativen 180-Gramm-Glas
i bietet es Potenzial fiir Impulskaufe. www.
kaesemacher.at

PINNWAND

RAUSCH

Fachgrohandel seit 1959 1 M = N

B e

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

Rezerre 1 Forum s Nevunerren

KAESEWEB.DE
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. ein kulinarisches High-
. light. Erhaltlich ist sie
©im  180-Gramm-Glas,
© acht Stick im Karton.
. www.furore.at

Saarlandischer Kasebegleiter

Die ,Gourmet Schwarze Nisse Deluxe” sind eine handgemachte Delikatesse aus unreifen
saarlandischen Walnlssen. Geerntet rund um die Johannisnacht und veredelt in einem mehr-
wochigen Prozess mit Gewdlirzsud, prasentieren sie sich mit tiefdunkler Farbe, zarter Konsistenz
und stif3-herbem Aroma. Die Nisse passen in feine Scheiben geschnitten hervorragend zu
Weichkése, aber auch zu Salat, Dessert oder Wild. Ein Glas (Fullgewicht: 336 g, Abtropfge-
wicht: 200 g) kostet zwolf Euro und enthalt etwa funf bis sechs Nusse. www.sar-lor-deluxe.com

Die Kdsemacher

Fruchtiges
Chutney !

Peppersweet-Chut-
,Die Kasema-
wirzig-

Delikatessenspezialist Wolfram Berge bietet verschiedene ,Grill : Furore

& Dip”-Saucen an. Die Sorte Spicy Mango zum Beispiel enthélt o
saftig-frische Mango, weiBen Balsamico und abgestimmte Ge- HarmonISCh
wirze. Die vegane ,,Grill & Dip” BBQ Chef-Sauce ist ein Allroun-
der fir klassisches Grillgut, passt aber auch zu vegetarischen
treffen fruchtige Frische und feine Schar-
¢ fe in Harmonie aufeinander. Sie wird in
Vorarlberg (Osterreich) aus Erdbeerpliree
verstarker und ohne Farb- und Konservierungsstoffe hergestellt. Angeboten werden :
. Konservierungsstoffe
aus. Sie ist zudem gluten- und laktose-

Mit der Erdbeere-Senfsauce von Furore

und Senfdl hergestellt und kommt ohne
und  Farbstoffe

frei sowie vegan und vegetarisch. Egal,
ob Weich-, Schnitt- oder Hartkase — die
siiB-pikante Note setzt dem Kase das i-
Tlpfelchen auf. Auch —
zu gegrilltem Gemdise
oder als sommerliches
Topping ist die Sauce

F

DEEER

SENFSAUCE
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German Brand Award fir Le Gruyere AOP:
DER WERT VON WERTEN

MARKE TRIFFT MINDSET - EIN
AUSGEZEICHNETES KONZEPT

Le Gruyére AOP ist kein Kase wie jeder
andere - sondern ein Premium-
Produkt far Menschen, die das Gute zu
schatzen wissen — und den Preis dafur
zu zahlen bereit sind. Die Strategie
lautete: Die Briicke von der Marke zum
Mindset schlagen.

Die Kernwerte der Marke Le Gruyére
AOP sind deckungsgleich mit den
Werten und Praferenzen der Zielgruppe
LOHAS (Lifestyle of Health and
Sustainability): Qualitat, Nachhaltigkeit,

Herkunft, Handwerk, Genuss, Tierwohl, B

Natur und Ehrlichkeit.

Der Grundgedanke des Konzepts:
Aus diesen Werten ein Nutzenver-
sprechen formulieren, das die Werte
des Zielgruppen-Mindsets reflektiert.

IN.DER KOMMUNIKATION.

DIE MEDIASTRATEGIE

Die Auswahl der Medien und Kanale
setzt auf drei miteinander verbundene
Saulen, um den Weg von Awareness
zum direkten Produktkontakt systema-
tisch aufzubauen:

¢ Sichtbarkeit
(Print- und Online-Kommunikation)

¢ Erlebbarkeit
(Event-Kommunikation)

¢ Verkostung im LEH
(POS-Kommunikation)

Seit 1115 wird Le Gruyéere AOP nach derselben
Rezeptur und auf dieselbe Weise hergestellt.
Traditionelles Handwerk, ehrlich und authentisch.

Mit Respekt vor Natur und Tierwohl, nachhaltig

und mit Leidenschaft fir Qualitat produziert. Ein
Wertekanon, der heute eine neue, hohe Relevanz hat.

DAS ERGEBNIS

Auf Werte zu setzen, ist ein wert-
haltiges Konzept. Die Kampagne fur
Le Gruyéere AOP, die jetzt mit dem
German Brand Award ausgezeichnet
wurde, fuhrt zu messbaren Erfolgen in
der Marktforschung und vor allem im
Handel und bei den Konsumenten.

Bretonischer Ring 15
D-85630 Grasbrunn
www.schweizerkaese.de

SWITZERLANI

Switzerland Cheese Marketing GmbH

Die Sortenorganisation:

LE GRUYERE;%

Interprofession du Gruyére

Die Agentur hinter der Kampagne:
VAV

GLEY RISSOM THIEME

AGENTUR FUR KOMMUNIKATION

Kontakt: Kay Rissom, rissom@grt-agentur.de
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Die Arge Heumilch feiert in diesem Jahr ihren 20. Geburtstag. Seit ihrer Griindung punktet die
Heumilch mit ihren nachhaltigen Themen beim &sterreichischen und deutschen Verbraucher.

Vor 20 Jahren ging die Arbeitsgemein-
schaft (Arge) Heumilch an den Start, um
die Besonderheit der traditionellen, silo-
freien Milch und die daraus hergestellten
Molkereiprodukte und Kése bekannt zu
machen. KASE-THEKE hat mit Christi-
ane Mbsl, Geschéftsfihrerin der Arge
Heumilch, Gber die Entwicklung und Be-
kanntheit der urspriinglichsten Milcher-
zeugung gesprochen.

KASE-THEKE: Wie hat sich die Be-
kanntheit der Heumilch in den letzten
20 Jahren entwickelt?

Christiane M@ésl: Durch die kontinuier-
liche Arbeit der Arge Heumilch konnte die
Bekanntheit von Heumilch in den letzten
zwei Jahrzehnten enorm gesteigert wer-
den. Wahrend Heumilch vor 20 Jahren
nicht als eigene Milchsorte wahrgenom-
men und vermarktet wurde, ist sie heute in
Osterreich mit einer Bekanntheit von rund
90 Prozent fest am Markt verankert. Auch
in Deutschland steigt die Bekanntheit, wo
sie aktuell bei 50 Prozent liegt.

Welche Kommunikationswege nutzt
die Heumilch um deutsche Konsu-
menten anzusprechen?

Wir setzen auf ein vielféltiges Spektrum
an KommunikationsmaBnahmen. Dazu
zdhlen neben den klassischen Werbe-
kandlen wie Anzeigen in zielgruppen-
affinen Magazinen auch digitale Out-
of-Home-Werbung und  umfassende
Online-Kampagnen.  Erganzend dazu
nutzen wir neue Medien und koope-
rieren mit Influencern. Dieses Jahr
sind wir zudem mit TV-Werbung auf
Streamingplattformen sowie mit Kino-
werbung in ausgewéhlten Lichtspielh&du-
sern prasent. Einen besonderen Schwer-
punkt legen wir zudem auf den direkten
Kontakt: Unsere verschiedenen Promoti-
onformate am Point of Sale schaffen mit
ihrem urig-alpinen Erscheinungsbild ein
authentisches und unverwechselbares
Markenerlebnis.
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Wo und wen sprechen die Heumilch-
Kampagnen in erster Linie an?

Unsere Kampagnen richten sich in erster
Linie an Haushaltsfihrende, die Wert
auf qualitativ hochwertige und nachhal-
tig hergestellte Lebensmittel legen. Zu
unserer Kernzielgruppe zéhlen ebenfalls
Késeliebhaber, die gerne Heumilch-Kase-
spezialitaten genieBen.

Welche Werte werden dem Kunden
kommuniziert?

Heumilch steht fir eine besonders nach-
haltige Produktionsweise, die sowohl das
Klima schitzt als auch die Artenvielfalt
féordert. Ein weiterer zentraler Wert der
Heumilch ist das hohe Tierwohl: Die Tiere
werden artgerecht gefittert und haben
viel Auslauf, was zu ihrem Wohlbefinden
beitragt. Dank der traditionellen Fitte-
rung ist Heumilch der ideale Rohstoff fur
die Herstellung von hochwertigen Kéase-
spezialitaten und garantiert beste Kase-
qualitat.

Wie sieht die diesjéhrige Kampagne
aus?

Die aktuelle Kampagne bleibt den Wur-
zeln der Heumilch treu: Wir zeigen die
Schénheit der Berggebiete — dort wirt-
schaften 80 Prozent unserer Heumilch-

” Heumilch-Kdse
Nachhaltige Qualitats:
mit Muh und Siegel.

-

bauern. Den Mittelpunkt der Kampagne
bilden Heumilchbauern, die durch ihre
personliche Geschichte die Werte der
Marke authentisch représentieren. Die
Kampagne ist zeitlich auf Frithjahr und
Herbst konzentriert. In Deutschland le-
gen wir den Schwerpunkt auf Bayern,
Baden-Wirttemberg, Hamburg und Han-
nover und seit neuestem auf die Metro-
polregion Kéln und Disseldorf in Nord-
rhein-Westfalen.

Welche Neuerungen gibt es fiir 2025
bei der Unterstiitzung der Markte?

Fir das Jahr 2025 prasentieren wir eine
Reihe von spannenden Neuerungen,
um den Handel optimal zu unterstiitzen.
Dazu gehort neues Promotionmaterial,
darunter aktualisierte Prepacking-Eti-
ketten und ein innovativer Heuaufstel-
ler, der perfekt zur aktuellen Kampagne
passt und mit dem die Kunden direkt
an der K&setheke den Duft von Heu
erleben kénnen. Ab Frihjahr wird au-
Berdem ein neues Kinderbuch erhalt-
lich sein, das spielerisch die Welt der
Heumilch vermittelt. Promotionkartons
stehen weiterhin jederzeit kostenlos zur
Bestellung bereit. Zusatzlich zu unseren
bestehenden Promotion-Modulen arbei-
ten wir gerade an einer neuen, kreativen
Zweitplatzierung, zu der wir bald mehr
verraten kdnnen. tw

Im Mittel-
punkt der
aktuellen
Heumilch-
Kampagne
stehen
Landwirte,
L die ihre
persdnliche
Geschichte
| erzdhlen
und die
Vorzlige der
Heumilch
hervorhe-
ben.
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=7 BEEMSTER A<

VERTRAUEN IN EINE
GROSSE PARTNERSCHAFT

Beemster-Kase wird im Herzen der Niederlande, in Nordholland,
handwerklich und traditionell hergestellt. In diesem Jahr feiert
die Premium-Marke ihr 25-jahriges Jubilaum mit vielen Attraktionen.

iele Kdsemarken haben im Laufe der

Jahre den Weg Uber die Selbstbedie-
nungsregale und den Discount gesucht.
Beemster blieb der Theke treu und ge-
nieBt bei Konsumenten, Fachpersonal
und Handelspartnern starkes Vertrauen.
Im Gespréch mit der KASE-THEKE blickt
Jan Roelofs, Managing Director Beems-
ter International, auf 25 Jahre Beemster
in Deutschland zurtick.

KASE-THEKE: Welche Griinde be-
wegten Sie damals, die neue hol-
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landische K&semarke Beemster in
Deutschland zu etablieren?

Jan Roelofs: Vor 25 Jahren sahen wir in
Deutschland einen klaren Bedarf nach
hochwertigem, handwerklich herge-
stelltem K&se mit Charakter und Her-
kunft. Wir wollten mit Beemster eine
Alternative zu industriellen Standard-
produkten schaffen — mit echtem Ge-
schmack, einer ehrlichen Geschichte
und einem konsequent nachhaltigen
Ansatz.

Gleichzeitig war uns bewusst: Der deut-
sche Markt ist stark preisorientiert, und
das Bewusstsein fir Nachhaltigkeit war
damals langst nicht so ausgepragt wie
heute. Entsprechend war der Start kein
leichtes Unterfangen. Doch mit viel Ge-
duld, einer klaren Vision und echtem
Glauben an unsere Werte haben wir uns
Schritt fur Schritt etabliert. Jahr fur Jahr
ist es uns gelungen, mehr Menschen von
Beemster zu Uberzeugen - durch Ge-
schmack, Qualitat, Authentizitdt und Be-
sténdigkeit.
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Auf welche Werte setzte Cono Kaasma-
kers zur Einfiihrung der Marke?

Von Anfang an setzten wir auf die Be-
dienungstheke — als Ort fur Beratung,
N&he und Genuss. Unser Anspruch war
es, echten Premium-K3se erlebbar zu
machen: mit transparenter Herkunft,
handwerklicher Herstellung und einem
unverwechselbaren Geschmack. Beems-
ter sollte nicht einfach ein Produkt sein,
sondern ein Erlebnis — getragen von den
Werten Qualitat, Nachhaltigkeit und Ver-
trauen. Dabei spielte von Beginn an auch
das Tierwohl eine zentrale Rolle. Unsere
Milch stammt zu 100 Prozent von Kiihen,
die regelméBig auf die Weide dirfen —
ein Standard, den wir konsequent um-
setzen. Unser friherer Claim , Beemster
macht Kihe glicklich” bringt es bis heu-
te auf den Punkt: Gluckliche Kihe geben
bessere Milch — und daraus machen wir
den besten Kése.

Wie hat sich die Marke Beemster im
Laufe der letzten 25 Jahre entwickelt?

Beemster hat sich in Deutschland von
einem Newcomer zu einer festen GroBe
im Premium-Segment entwickelt. Heute
sind wir die Nummer eins fir Premium-
Gouda an der Ké&setheke — mit einer
treuen Kundschaft, starken Handelspart-
nerschaften und kontinuierlichem Wachs-
tum, selbst in herausfordernden Zeiten.
Unsere klare Positionierung, unser au-
thentisches Markenbild und unser kom-
promissloser Qualitatsanspruch haben
diese Entwicklung méglich gemacht.

Mit welchen MaBnahmen wurde
Beemster-Kiase im deutschen Handel
zu einer bedeutenden Marke?

Wir haben frih auf auBergewdhnliche Akti-
onen gesetzt —von aufmerksamkeitsstarken
Guerilla-MaBnahmen bis hin zu emotio-
Point-of-Sale-Kampagnen. Dabei
ging es uns immer darum, Kase erlebbar zu
machen: mit Genuss, Kreativitdt und einem
Augenzwinkern. Jlngstes Beispiel ist un-
ser ,,Beemster Tosti Truck”, der aktuell fir
groBe Begeisterung sorgt. Gleichzeitig wa-
ren wir stets ein zuverldssiger Partner des
Handels — mit kontinuierlicher Unterstit-

nalen

KASE-THEKE 4/25

zung, Schulungen und maf3geschneiderten
Konzepten fiir die Theke.

Sie waren einer der Ersten, die ein
Nachhaltigkeitssystem implemen-
tierten. Wann und warum sind Sie da-
mals mit ,,Caring Dairy” gestartet?

»Caring Dairy” wurde 2008 gemeinsam
mit dem Eisproduzenten Ben und Jerry’s
ins Leben gerufen. Uns ging es damals
wie heute um mehr als guten Kase. Wir
wollten Verantwortung tGbernehmen — fir
unsere Tiere, unsere Landwirte, unsere
Umwelt und die nachste Generation. Mit
Caring Dairy haben wir ein System ge-
schaffen, das nachhaltige Landwirtschaft
messbar und férderfahig macht.

Wie hat sich Caring Dairy seitdem wei-
terentwickelt?

Seit der Einfihrung haben wir Caring
Dairy kontinuierlich  weiterentwickelt.
Heute ist es ein umfassendes Nachhal-
tigkeitsmanagement-System, das alle
relevanten Bereiche der Milcherzeugung
abdeckt: von Tierwohl und Weidegang
Uber Klima- und Umweltschutz bis hin zur
sozialen Verantwortung auf den Héfen.
Es schafft nicht nur Transparenz in der
Milchwirtschaft, sondern unterstiitzt die
Betriebe aktiv bei dkologischen Themen
wie Biodiversitat, CO,-Reduktion und
ressourcenschonender  Landwirtschaft.
Caring Dairy fordert eine stetige Ver-
besserung aller Prozesse auf den Hofen
— mit dem Ziel, Tierwohl, Umwelt und
Wirtschaftlichkeit in Einklang zu bringen.
Unter dem Motto ,Happy Cows, Happy
Farmers, Happy Planet” férdern wir lang-
fristige, faire Partnerschaften, die auf Ver-
trauen basieren.

Uber Beemster

Mit welchen Herausforderungen sind
Sie aktuell an der Bedienungstheke
konfrontiert?

Die Bedienungstheke stehtvor strukturellen
Herausforderungen: Der Fachkréfteman-
gel, ein verandertes Einkaufsverhalten und
der wachsende Anteil vorverpackter Ware
belasten das klassische Thekenmodell.
Trotzdem glauben wir fest an die Zukunft
der Theke - als Ort fur Beratung, Vertrau-
en und bewussten Genuss. Deshalb set-
zen wir weiterhin ganz bewusst auf diesen
Kanal und bleiben ein starker Partner der
Theke. Genau hier liegt unser Fokus. Mit
attraktiven Produkten, kreativen PoS-Akti-
onen und enger Zusammenarbeit mit dem
Handel starken wir die Thekenprésenz und
schaffen neue Impulse. Gleichzeitig ergén-
zen wir unser Angebot durch hochwertige
Prepacking-Lésungen, um auch unter ver-
anderten Rahmenbedingungen sichtbar
und relevant zu bleiben.

Worauf diirfen sich die Konsumenten
an der Theke und das K&sefachperso-
nal in diesem Jahr noch freuen?

In diesem Jahr bringen wir zwei neue
Krauterkase auf den Markt: ,Beemster
Italiano” mit mediterranen Krautern wie
Basilikum und Oregano sowie ,Beems-
ter Pfeffer” mit ganzen griinen Pfeffer-
kérnern. AuBBerdem feiern wir mit dem
.Beemster Tosti Truck” unser 25-jahriges
Jubildum in Deutschland — eine Aktion,
die fur echte Begeisterung sorgt und die
Theke als Erlebnisort starkt. Zur Anuga
2025 planen wir eine umfassende Neu-
produkteinflhrung, mit der wir eine véllig
neue Markenwelt présentieren méchten,
die pure Lust auf Kase weckt — voll Ge-
nuss, Charakter und Inspiration. us

Unter der Marke Beemster stellt die holléndische K&sereigenossenschaft Cono
Kaasmakers ein Premium-Gouda-Sortiment in Nordholland her. Der Noord-Hol-

landse Gouda ist ursprungsgeschiitzt (g. U.) und in verschiedenen Reifestufen

erhaltlich. Mitten auf dem Polder in Westbeemster werden die Kase in der Ka-

serei von Cono Kaasmakers traditionell und handwerklich hergestellt. Der Kase-
bruch wird sogar noch von Hand gerthrt. Unter der Obhut der Kdsemeister reifen
Beemster-Kase auf Fichtenholzbrettern bis zu ihrer Vollendung. In Deutschland
wird Beemster ausschlieBlich Uber die Bedienungstheken angeboten.
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O (v.|.) Thorsten
Witteriede, Ulrike
Schmitz und Bur-
khard Endemann
begriiBte mehr als
100 Teilnehmer
und hatte wieder
ein interessantes
Programm zusam-
mengetragen.

® Glnter Schlér
berichtete tber
die groBBe Welt der
K&se-Kulturen.

® v. li. Christa Krewel
diskutierte mit
Bérbel Voss, Sandra
Wienand und Kevin
Schneevoigt tiber

das Thema Mitarbei-

terfihrung.

O Die Sinne schér-
fen und Aromen

erkennen lautete die

Aufgabe von Mela-
nie Koithahn (3. v.li)
an die Teilnehmer.

@ v.li.: Christiane Mosl
und Valerie Kerle
stellten spannende
Geschmackskom-
binationen mit
Heumilchkése vor.

® Der Marktplatz bot
in den Pausen eine

Flache, um sich Uber
Trends und Aktuelles

auszutauschen.

@ Zehn internationale
Hersteller bildeten
den Marktplatz des
Klassentreffens.

O Auf dem Podi-
um diskutierten
Jutta Jung, Markus
Bornholdt (r.) und
Burkhard Endemann
sowie Thorsten
Witteriede mit dem
Publikum (ber die
Zukunft der Kase-
theke.

© Beim Vortrag
.Cheese and
Cheers” zogen die
Teilnehmer den Hut
vor késtlichen Kom-
binationen..

© Burkhard Endemann

freute sich bei seinen

Schlussworten be-
reits auf das nachste
Klassentreffen.

Am zweiten Juni-Wochenende trafen sich Kdsesom-
meliers aus Deutschland und Osterreich in Hannover
zu einem Austausch unter Experten.

horsten Witteriede, Chefredakteur der Fachzeitschrift KASE-THEKE,

gehérte vor rund zwdlf Jahren zu den Skeptikern, ob die Ausbildung
zum Kasesommelier in Deutschland Fuf3 fassen wiirde. Doch seitdem ist
viel passiert und der Kdsesommelier hat sich inzwischen etabliert. Im Juni
trafen sich Gber 100 Kdsesommeliers aus ganz Deutschland zum zweiten
Klassentreffen in Hannover. Die Fachzeitschrift KASE-THEKE hatte in Zu-
sammenarbeit mit dem European Cheese Center (ECC) in Hannover zu
der zweitdgigen Veranstaltung eingeladen. Das Event, das alle zwei Jah-
re stattfindet, wird zudem vom Kase-Sommelier-Verband und dem Verein
der Kdsesommeliers Osterreich unterstiitzt. Auch fiir diese Veranstaltung
hatte das Team der KASE-THEKE wieder ein interessantes Programm zu-
sammengestellt. Die Sommeliers reisten am Samstagvormittag an und
bekamen zundchst die Gelegenheit, bei einem Aperitif das European
Cheese Center kennenzulernen und bei einem Glas Sekt auf das Wieder-
sehen anzustoBen. Um 13.00 Uhr &ffnete im H4 Hotel Hannover Messe
der Marktplatz mit den internationalen Ausstellern Beemster, Brazzale, K&-
serei Champignon, Mila Bergmilch Stdtirol, Westland Kaas, Vandersterre,
Wolfram Berge, Arge Heumilch. Firr das Publikum bot sich die erste Gele-
genheit, die Sortimente und Trends der Anbieter kennenzulernen und sich
miteinander auszutauschen.

Christiane M&sl und Valerie Kerle von der Arge Heumilch begeisterten
anschlieBend die Teilnehmer mit ihrem ersten Vortrag des Tages Uber die
Heumilch-Kasefreunde ,,Cheese and Cheers”. Nach einer Pause auf dem
Marktplatz nahm Giinter Schlér vom Kulturenhersteller Novonesis die Som-
meliers mit in die Welt der Késekulturen. Bei herrlichem Sommerwetter
endete der erste Tag mit einem groBBen Grillbuffet und der Klassentreffen-
Party am Abend. Melanie Koithahn, Kédsesommeliére und Kase-Trainerin,
stellte am néchsten Morgen in ihrem Vortrag zunéchst die Frage: ,Was ist
ein guter Kése?"” Sie forderte das Publikum auf, die feinen Unterschiede
aus der Welt der Food-Sensorik kennenzulernen. Jutta Jung und Markus
Bornholdt vom Kése-Sommelier-Verband diskutierten auf dem Podium mit
Burkhard Endemann, Objektleiter Kése-Theke, und Thorsten Witteriede
sowie mit dem Publikum tber die Zukunft der Kasetheke. Im dritten Pro-
grammpunkt des zweiten Tages lud Christa Krewel, Coach und Kommunika-
tionsberaterin, mit Barbel Voss, Servicetrainerin Bedientheken Rewe West,
Sandra Wienand Kasesommeliére und Abteilungsleiterin Edeka Harmeling,
und Kevin Schneevoigt, Inhaber und Geschéftsfihrer eines Edeka Marktes,
drei Gespréchspartner aus dem Handel auf die Blihne ein und stellte in der
Diskussionsrunde den Mitarbeiter in den Mittelpunkt.

Zwischen den Vortragen blieb immer wieder ausreichend Zeit fur die Teil-
nehmer der Veranstaltung, das Netzwerk auf dem Marktplatzt zu erweitern
und sich tber die Vielfalt der préasentierte Kdseangebot und deren Kombi-
nationsmaoglichkeiten mit Kése zu informieren. Die internationale Késewelt
und die Theke der Zukunft waren die Taktgeber dieses Events. Zum Ende
der Veranstaltung waren sich alle Teilnehmer des Klassentreffens einig:
Kase verbindet — und ein regelmaBiger Austausch miteinander ist uner-
setzlich! us

39



* SAVENCIA %

POTENZIALE
DER KASETHEKE

Auf dem zweiten Theken-
forum von Savencia wurde
Uber die Zukunft der Be-
dienungstheke diskutiert.
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m Mai hatte Savencia Deutschland

Vertreter aus Handel und Industrie,

Fachpersonal sowie Pressevertreter zum
zweiten Thekenforum auf das Hofgut
Laubenheimer Hohe eingeladen. Bereits
im letzten Jahr gab es im Rheingau eine
Auftaktveranstaltung zum Interessenaus-
tausch — damit hatte man in der Branche
offene Tiren eingerannt.

© (v.|.) Thekenforum 2. Auflage: Auf
der Blihne diskutierten mit Frank
Hofmann, Thomas Ebenfeld, Jutta
Jung, Sandra Wienand und Thorsten
Witteriede.

0 Cécile Dueymes-Gascho, Marketing-
Direktor Savencia Deutschland,
eroffnete das 2. Thekenforum auf der
Laubenheimer Héhe in Mainz.

© Thorsten Witteriede, Chefredakteur
Milch-Marketing und KASE-THEKE,
diskutierte auch dieses Mal wieder
auf der Biihne (ber die Chancen und
Potenziale der Kasetheken.

® Sandra Wienand, Kasesommeliere,
Edeka Harmeling, berichtete aus dem
tdglichen Geschéft an der Késetheke.
Ihre Motivation: Leidenschaft fir Kase
und Kreativitét.

@ Jutta Jung, Vorsitzende der Verbandes
der Kase-Sommeliers und Leiterin der
Allgéuer Kase-Akademie, liebt es ihr
Wissen lUber Kése zu teilen.

® Angeregte Diskussionen gab es auch
in den anschlieBenden Workshops.

@ Unter dem Dach "Haute Fromagerie"
vereint Savencia Késespezialitdten aus
Europa. Am Buffet konnte reichlich
davon probiert werden.

® Argumente und Lésungsansétze der
einzelnen Workshop-Gruppen wurden
schriftlich festgehalten.
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Zu Beginn der Veranstaltung in Mainz be-
gruBte Frédéric Nalis, Vorsitzender der Ge-
schéftsflihrung von Savencia Deutschland,
die Teilnehmer und betonte die nach wie
vor groBBe Relevanz der Kasetheke: ,Wir
sind Uberzeugt, dass Kasebedienungs-
theken auch weiterhin eine wichtige Rolle
spielen werden. Denn finanziell gut aufge-
stellte Shopper wollen auch gut beraten
werden”, sagte er. ,Wertschépfende Ka-
setheken mit Spezialitdten und ausgebil-
deten Thekenkréften erhéhen den Durch-
schnittsbon fir den gesamten Markt.”

Unter der Moderation von Frank Hofmann,
Consumer Insight Manager bei Savencia,
diskutierten Thorsten Witteriede, Chefre-
dakteur von Milch-Marketing und KASE-
THEKE, Jutta Jung, Vorsitzende des Kéase-
Sommelier-Verbandes, Sandra Wienand,
Kasesommeliére und Kasethekenfachkraft
bei Edeka, sowie Thomas Ebenfeld, Markt-
forscher und CEO von Concept M, Uber
die zentralen Herausforderungen und Per-
spektiven der Késebedienungstheken an-
hand der Thekenstudie , Die Kasetheke im
Erleben von Profis und Konsumenten”. Die
von Savencia in Auftrag gegebene Studie
stand im Fokus der Podiumsdiskussionen,
in denen es vor allem um Fachkréfteman-
gel, VerkaufsférderungsmafBnahmen und
die Rolle der Prepacking-Theke als Ergén-
zung zur Bedientheke ging. Fir die Studie
wurden Fachkrafte aus 24 Markten sowie
Verbraucher interviewt.

Thomas Ebenfeld benannte zunéchst be-
wusste und unbewusste Kaufmotive der
Kunden —wie Genuss, Vielfalt, Frische, In-
dividualitédt und vor allem Qualitat —, die
zum Kauf an der Kasetheke inspirieren,
und setzte damit eine lebhafte Diskussi-
on in Gang. Thorsten Witteriede, der die
K&setheke als Vermittlerin zwischen Kun-
den und Fachpersonal sieht, hob beson-
ders ihre Funktionen als Umsatzbringerin
und Bihne hervor. ,Wenn es gelingt, gut
Regie zu fihren — also gut zu beraten —,
dann holt man sich den Applaus seiner
Kunden, und das klingt auch in der Kasse
nach.”

Sandra Wienand, die mit ihrem Kase-
Team bereits mehrfach den Thekenwett-
bewerb Kreativ Award gewonnen hat und

den Ké&severkauf an der Theke mit um-
fangreichen und abwechslungsreichen
Verkaufsaktionen fordert, unterstrich die
hohe Wertschépfung an der Theke mit
einem praktischen Beispiel: ,,Unser Um-
satz war das beste Argument, um weiter
in die K&setheke zu investieren.” |hr Team
besteht mittlerweile aus vier festen Mitar-
beiterinnen und einer Auszubildenden.

Auch Jutta Jung hob die Bedeutung der
Kasetheke hervor: ,Friher waren wir die
Einkaufszettel-Abarbeiter, heute sind wir
Genussberater. Wer sein Wissen teilt und
Emotionen schafft, verkauft auch hoher-
preisige Kasesorten an die Kunden.” Die
Aussagen von Jutta Jung wurden durch
die Studie untermauert und Thomas
Ebenfeld teilte die Kunden in Typen wie
Versorger, Gastgeber, Geschéftsleute,
junge Genieler, Laufkundschaft, Traditi-
onalisten und Kommunikative ein. Dem-
entsprechend beratungsintensiv sind na-
tirlich die Gespréche an der Theke.

Im Anschluss an die Podiumsdiskussi-
on présentierte Savencia die virtuelle
Kaseexpertin Amélie — eine innovative
Méglichkeit, wie Kl die Beratung an der
Késetheke und Schulungen unterstiitzen
konnte. Nach einer dreiBigminitigen
Pause diskutierten die Teilnehmer des
Thekenforums in drei Workshop-Grup-
pen Uber mdgliche Herausforderungen
und Lésungsansatze zur Sicherung quali-
fizierter Mitarbeiter. Eine weitere Gruppe
Uberlegte sich Strategien zur Umsatzstei-
gerung und zur Attraktivitatssteigerung
der Késetheke. In der dritten Workshop-
Gruppe wurde die Prepacking-Theke und
ihre Bedeutung als mdgliche Ergénzung
zur Bedienungstheke analysiert.

Frédéric Nalis fasste schlieBlich die Er-
gebnisse der Veranstaltung zusammen
und bestatigte die gemeinsame Botschaft
der Teilnehmer: ,Eine gelebte Wert-
schatzung der Theke wird sich unmittel-
bar in einer gesteigerten Wertschépfung
widerspiegeln.” Mit einem internationa-
len Késebuffet inklusive Spezialitdten von
Haute Fromagerie sowie einem Dinner
in den Abendstunden endete das zweite
Thekenforum von Savencia auf der Lau-
benheimer Hohe. us
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ERFOLG-
REICHE
KASEBORSE

Kasefachgro3handler Ruwisch & Zuck freute
sich Mitte Mai zahlreiche Besucher zur 15.
Hannoverschen Kasebdrse begriBen zu kénnen.

Die Hausmesse fand bereits zum 15. Mal statt. Dafir wurde auf dem Firmengelan-
de in Hannover-Anderten wieder ein groBes Zelt aufgebaut, in dem an 33 Stéanden
Hersteller aus Deutschland, Italien, Osterreich, der Schweiz, Spanien, den Nieder-
landen, Liechtenstein, Frankreich, Tschechien sowie aus Sudtirol und den USA ihre
besonderen Produkte vorstellten. An den beiden Messetagen informierten sich die
geladenen Fachbesucher — darunter Einkaufer sowie Vertriebsmanager aus dem Le-
bensmitteleinzelhandel, Inhaber von Fachgeschéften, das Fachpersonal der Kasebe-
dienungsabteilungen und Markthéndler — tUber die deutsche und internationale Ka-
sevielfalt von Ruwisch & Zuck. Noch bevor die Geschéaftsfiihrer Karin Zuck und Dierk
Denning sowie Vertriebsleiter Andreas Heimann die Besucher begriiBen konnten,
gab es gleich am Eingang des Messezeltes ein kleines Gastgeschenk: Dort konnte
sich jeder Besucher an einer Fotobox ablichten lassen — entweder im Késelager oder
als Superheld.

Die Veranstalter zeigten sich bereits am Sonntag von der groBBen Resonanz beein-
druckt. Zahlreiche Fachkréfte aus den Bedienungsabteilungen opferten ihren freien
Tag, um die Messe an Muttertag und bei schénstem Sonnenschein zu besuchen.
Rund 300 Besucher wurden an diesem Tag gezahlt. Der Montag stand im Zeichen
der Handelsentscheider, an dem etwa 200 Gaste erwartet wurden — darunter alle
Einkdufer aus den noérdlichen und westlichen Handelsregionen sowie die Frischever-
antwortlichen aus dem selbststandigen Einzelhandel. Besonders gespannt war Dierk
Denning auf die Reaktionen der Handelsfachleute auf die hybride Theke, die im Rah-
men der Hausmesse vorgestellt wurde. Denn angesichts des anhaltenden Fachkréaf-
temangels werden neue Losungen gesucht, die einen modernen, zukunftsfadhigen
Késeverkauf erméglichen.

Auch fur das leibliche Wohl war wieder bestens gesorgt. Neben den zur Verkostung
angebotenen Kasesorten erwartete die Messebesucher ein Grillbuffet im Garten. Wer
dariiber hinaus noch seinen Wissensdurst stillen wollte, wurde im European Cheese
Center flindig. Das ECC-Team um Nicola Brauning bot den interessierten Teilnehmern
Kurzseminare an, in denen beispielsweise Melanie Koithahn, Kdsesommeliere und
Ké&setrainerin, zum Thema Eigenkreationen referierte und Christiane M&sl, Kdsesom-
meliére und Geschéftsfihrerin der Arge Heumilch, das nachhaltige Wirtschaften der
Heumilchbauern erklarte.

Da die Hannoversche Kasebdrse von Ruwisch & Zuck im zweijédhrigen Rhythmus statt-
findet, sollten sich alle K&seinteressierten den Mai 2027 schon einmal vormerken. tw
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Die Geschéftsfuhrer Dierk Denning und Karin
Zuck freuten sich Uber die groBe Resonanz der
15. Hannoverschen Késebérse.

v.li. Antje Reichel, Kerstin Kortas und Alois Ha-
ger hatten die rebellischen Kése aus Osterrei-
ch im Gepéack.
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Nikola
Dietz hatte
Weich- und
Schnitt-
= kase der

' Rohmilch-
kaserei
Backensholz _
mitge- B =
bracht.

v.li. Susanne Backes und Karin Abele stell- v.li. Christiane Mésl und Heidi Trett-
ten Késeplatten und Spezialitdten aus Spa- ler erklérten die Besondertheiten der
nien vor. Heumilch.

Vorangmg At
Késtliche
Kreati-

onen mit
Kase aus

- Osterreich
machte Lau-
ra Lenk den
Besuchern
schmack-

haft.

Birgit Mitterer und Florian Molling hatten v. li. JUirgen Gasser, Simon Hefel und
neue verfeinerte Kase aus dem Zillertal da- Michael Schatzmann stellten die Kase
bei. der Vorarlberg Milch vor.

Jeréme Dis-
saux hatte
die fran-
z6sischen
Késtlich-
keiten aus
dem Hause
Fromi da-
bei.

v.li. Magdalena Pircher, Christian Oberdér- v.li. Claudia Mus und Doris Ploner
fer und Karin Brugger hatten die Késespe- wussten mit ihren Antipasti von Die
zialitdten aus Sudtirol im Gepack. Késemacher zu begeistern.

Rl s i

Robert Abe-
le présen-
tierte den
neuen Look
der Liech-
tensteiner
Kase.

Oliver Lackmann war mit der Appenzellerin v.li. Andreas Oberli und Marcel Leder-

nach Hannover gekommen. gerber stellten den Fachbesuchern
die rote Hexe sowie weitere Schweizer
Schnitt- und Hartkése vor.
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Arge Heumilch

Online-Event mit Heumilch-Kase

Zu einem ,Urlaub am Gaumen” hatte die Arge Heumilch gemeinsam mit der Obst-
kelterei van Nahmen sowie dem Natur-Kola-Hersteller Hoobert zu einer inspirierenden
Kase-Online-Verkostung eingeladen. Im April standen vier ausgesuchte Késesorten
aus Heumilch und alkoholfreie Begleiter im Mittelpunkt des von Christiane Mésl und
Valerie Kerle (Arge Heumilch) gefiihrten Workshops. 65 Teilnehmer versammelten sich
dazu vor den Bildschirmen. Eine Musterbox mit vier verschiedenen Heumilch-Kasen,
zwei Fruchtsaften, Fruchtsecco, Natur-Kola sowie Informationsmaterial wurde den Teil-
nehmern im Vorfeld des kulinarischen Highlights zugestellt.

Nachdem Christiane M&sl und Valerie Kerle die Teilnehmer begriBt hatten, stellte Pe-
ter van Nahmen, Geschéftsfiihrer der gleichnamigen Obstkelterei, sich und sein Unter-
nehmen vor. Valerie Kerle startete die Verkostung mit dem Pairing Roter Rebell, einem
Weichkase mit Rotkulturen der Késerebellen, und dem Apfel-Quitte-Fruchtsecco. Es
folgte das zweite Pairing: der Schnittkdse Krauterschatz von Alma mit dem Direktsaft
Schoéner von Boskoop. Das dritte Paar, Roter Casanova, ein Schnittkadse der Bioschau-
kaserei Wiggensbach, passte mit seiner typischen Rotkulturrinde und dem cremig-wiir-
zigen Geschmack ideal zum Williams-Christ-Birnensaft. Vorarlberger Bergkédse Reserva
von der Vorarlberg Milch wurde zusammen mit der Natur-Kola Hoobert Klassik oder
dem Direktsaft aus der Williams-Christ-Birne verkostet. Taro Ebihara, geschaftsfihren-
der Gesellschafter der Hoobert West Company, berichtete per Videobotschaft lber
die Natur-Kola, die nach einer alten Apotheker-Geheimformel in Osterreich gebraut
wird und hervorragend mit dem charakterstarken Bergkdse harmonierte.

Die Online-Verkostung war nicht nur ein duBerst informativer Austausch tber das The-
ma Heumilch-Kase und seine Begleiter, sondern zugleich auch die Auftaktveranstal-
tung fir weitere Workshops, bei denen Tee und das Thema Raclette im Fokus stehen
werden.
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Verband der Kdse Sommeliers

Bonjour France!

Der Verband der Kase-Sommeliers hat im
April unter dem Motto ,Kaseland Frank-
reich” einen neuen Online-Workshop ver-
anstaltet. Zu diesem besonderen Event
hatte Jutta Jung, erste Vorsitzende des
Verbandes, Susanne Backes von Kase-
direkt eingeladen. Rund 82 Kase- und
einige Biersommeliers folgten diesem
interessanten Event. Moderiert von Jutta
Jung brachte Susanne Backes den Teil-
nehmern das Kaseland Frankreich wie-
der ein ganzes Stlck naher. Sie hatte fur
das Tasting funf K&sesorten aus verschie-
denen Regionen Frankreichs ausgewdhilt.
Bei Anmeldung zu diesem Workshop
konnte man ein Verkostungspaket ge-
gen Entgelt bestellen. Das Paket enthielt
den Ziegenkdse Chabichou du Poitou
AOP, die Kuhmilchkase Camembert de
Normandie AOP, Petit Langres AOP und
Saint-Marcellin  sowie den Schnittkdse
Pyrénées de Brebis aus Schafsmilch. Ne-
ben den sperzifischen Eigenschaften — ex-
zellent von Susanne Backes vorgestellt
— gab sie zahlreiche praktische Tipps fir
den Verkauf dieser Spezialititen tber die
Theke und Informationen zu Herstellung,
Reifung, Region und Geschmack. Nach
rund zwei Stunden endete der kurzweilige
Workshop. Noch nicht satt von den vielen
Eindriicken und der Késeverkostung, blie-
ben viele Teilnehmer online und tausch-
ten sich munter Uber die franzdsischen

Kasehighlights aus.
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Emmi
Y Digitales Kasepairing

.Gruezi us de Schwyz"”, begriiBte Caspar Greber die
Teilnehmer des neuen digitalen Kése-Workshops von
Emmi Deutschland. Kése-Expertise und Genuss ka-
. men bei dem sechsten Workshop, zu dem sich 371
Teilnehmer angemeldet hatten, nicht zu kurz. Stefan
HuBmann, Emmi Deutschland, hatte den Fokus des
Online-Events dieses Mal auf das Thema Foodpairing
gelegt. Idealerweise hatte er dazu die Marke Kluth
eingeladen, deren hochwertige Nisse, Trockenfriichte
und Snacks perfekt zu den Késesorten Kaltbach Gold,
Kaltbach cremig-wirzig sowie zu den Bettine Frisch-
kése-Perlen aus Ziegenmilch passen. Die Teilnehmer
hatten im Vorfeld ein umfangreiches Verkostungspa-
ket erhalten und folgten in dem zweistlindigen Event

Caspar Greber und seiner Expertise tber die Schweizer Késewelt. Per Video erhielten sie Einblick in die Kaltbach-Héhle im Kanton
Luzern. Johanna Friedrich von Emmi stellte die Ziegenkdsemarke Bettine vor und Thorsten Wiedau von Kluth prasentierte Walns-
se, Cranberries und Datteln aus dem umfangreichen Sortiment des Premiumanbieters zu den Kaltbach Kasesorten und den Bettine
Frischkdseperlen. Begeistert kombinierten die Thekenkrafte Kése, Nisse und Trockenfriichte. Wer mochte mixte auch die Tessiner
Senfsauce Birne hinzu. Grenzen waren den duBerst schmackhaften Kombinationen jedenfalls keine gesetzt.

Cheese from Spain

Pramierte Kase

Welcher Kése ist der beste Spaniens? Mit
dieser Frage beschiftigte sich im Frihjahr
eine hochkarétig besetzte Jury im Rahmen
des Wettbewerbs Cheese from Spain. Die
Veranstaltung fand zum zweiten Mal wéh-
rend der renommierten Feinkostmesse
Salon Gourmets in Madrid statt und stellte
die Vielfalt der spanischen Késekultur ins
Rampenlicht. Die Aufgabe war anspruchs-
voll: 130 Kasesorten traten gegeneinander
an, 20 davon schafften es in die Endaus-
wahl. Bewertet wurden sie von Fachleuten
aus sechs Landern — der Schweiz, Deutsch-
land, Frankreich, GroBbritannien, den Nie-
derlanden und den USA. Die Jury priifte
Aussehen, Farbe, Textur, Aroma — und
natlrlich den Geschmack. Initiiert und ge-
sponsert wurde der Wettbewerb von ICEX
Spain Trade, das mit den Cheese from
Spain Awards die Qualitat und Bandbrei-
te spanischer Kasespezialitdten bekannter
machen will — insbesondere Uber die Lan-
desgrenzen hinaus.

Den Titel Champion Gold Award sicherte
sich ein auBergewdhnlicher Blauschim-
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! Insgesamt 130 Kase-
= sorten wurden von
der Jury nach Aus-
sehen, Farbe, Textur
und Geschmack
bewertet.

Burkhard Endemann war fiir die KASE-THEKE
nach Spanien gereist, um als Juror die Kése-
vielfalt genau unter die Lupe zu nehmen.

melkdse aus Rohmilch: Savel von der Ka-
serei Airas Moniz. Darlber hinaus wurden
funf weitere Kase ausgezeichnet:

Mit der kinftig regelmaBigen Durch-
fihrung dieses Wettbewerbs wollen
wir die Sichtbarkeit spanischer Kése im
deutschsprachigen Raum weiter erho-
hen”, erklart Manuel Uzcanga von der
Spanischen Handelsabteilung/ICEX in

e Los Cameros Mezcla Semicurado
(Lacteos Martinez)

e Maxorata Curado Pimentén

(Grupo Ganaderos de Fuerteventura)
¢ El Roano Oro Queso Curado

(Pedro Giner Ruiz)
¢ Villarejo Afiejo Madurado en miel

y orégano (Quesos Artesanos Villarejo)
¢ | a Retorta

(Finca Pascualete)

Deutschland. Die spanische Kaseland-
schaft biete eine beeindruckende Vielfalt
und sei eine Bereicherung fur deutsche
Theken - bislang allerdings noch ein Ge-
heimtipp. Die Veranstaltung solle daher
als wichtiger Impuls fir weitere MaBnah-
men dienen. Weitere Informationen gibt
es unter foodswinesfromspain.com.
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einer Verkaufsflache von rund 5.500 Quadratme-
tern ein neues Edeka-Center. In den ersten beiden
Aprilwochen folgten zahlreiche Hersteller und Fach-
groBhandler der Einladung von Késesommeliére und
Késefachberaterin Fabienne Gegalski, um ihre inter-
nationalen Kéasespezialitdten aus Europa auf einer 30
Meter langen KasestraBBe zu prasentieren. Fabienne
Gegalski, die auch Mitglied in der Guilde Internati-
onale des Fromagers St. Uguzon ist, organisierte zu-
sammen mit dem Kaseteam des E-Centers Kohler ein
internationales Kasefestival mit rund 250 Késespezi-
alitdten. Mit dabei waren unter vielen anderen Kase-
sorten auch der Mammut Kase aus Tirol, Old Amster-
dam, mehrere Sorten der Kaserebellen, die Schweizer
K&se Chéllerhocker und Jacobskése sowie der Berg-
kdse Watzmann aus dem Allgau.
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Du mochtest mitmachen,
aber weilt nicht wie?
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Dir fehlen Inspirationen?

Du brauchst Tipps & Tricks
fur eine Vkf-Aktion?

Du hast Fragen zur Einreichung
Deiner Bewerbung?

Ulrike Schmitz an unserer Hotline hilft Dir weiter:

O 26 33/45 40-12 oder kt@blmedien.de
UNSERE SPONSOREN

megz'amas -@l] \ HEIDERIBECK ¢
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