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Ihre Kunden sind gut
aufgelegt? Liegt an unserer
Auswahl fur die Feinkostplatte.
Entdecken Sie alle Sorten.

Im Ordersatz finden Sie Wijngaard Affiné jetzt unter Wyngaard Kaas




Vorwort

Etwas mehr als gefordert

Mehr zu tun, als es durch den Arbeitsvertrag gefordert wird, ist nicht jedermanns Sa-
che. Klar, Uberstunden gehéren bei den meisten von uns zur Tagesordnung. Aber
dariiber hinaus eigene Ideen zu entwickeln und umzusetzen, ist leider zur Seltenheit

geworden. Da verwundert es nicht, dass einige AuBendienstmitarbeiter der Hersteller
und Fachberater des Handels bei der Frage, ob ein Markt am Kreativ Award teilneh-
men mochte, abgewiesen wurden mit: ,Da haben wir keine Zeit fur.” Zum Glick ist
das nicht die Regel — ganz im Gegenteil. In diesem Jahr hatte der Paketdienst einiges
zu tun, um die Vielzahl an Einsendungen zu uns zu bringen.

Selbstverstandlich mochte jeder, der an einem Wettbewerb teilnimmt, gewinnen.
Aber als viel wichtiger sehe ich die Teilnahme an sich. Denn wie oft kommt es im
Laufe des Jahres vor, dass sich die Mitarbeiter der Bedienungstheke zusammensetzen
und eine gemeinsame Idee erarbeiten? Dass sie dabei vielleicht sogar Kollegen aus
anderen Abteilungen mitrei3en kénnen, Teil dieser Idee zu sein? Dass daraus ein Team
wird, das gemeinsam die Kunden begeistert? Und vor allem, dass ein Inhaber oder
Marktleiter glucklich ist, weil er die Umsatzsteigerungen an der Késetheke sieht?

Bereits beim ersten Blick auf die eingesendeten Kreativ-Award-Bewerbungen zeigte
sich, dass in den Kaseabteilungen viele Mitarbeiter bereit sind, mehr zu tun, als ge-
fordert wird. Zudem ist es immer wieder spannend zu sehen, wie viel Kreativitat und
Potenzial in den Abteilungen schlummert. Ein weiterer besonderer Dank geht an die
Vertriebsmitarbeiter und Fachberater, die Jahr fir Jahr den Thekenteams unterstit-
zend zur Seite stehen und ohne die der Wettbewerb in

dieser Form nicht méglich ware.

Etwas mehr tun als gefordert lohnt sich — fir
das Team, fiir den Markt und fiir den Spal3
an der Arbeit mit Kase.

THORSTEN
WITTERIEDE

Chefredakteur
KASE-THEKE
tw@blmedien.de
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Feinster Genuss—
hergestellt mit
frischer Alpenmilch

© Weichkadse mit
feinem Milchschimmel
<© Cremig mild &
leicht nussig im Geschmack
< Gute Schnittfahigkeit &
stabile Standfestigkeit
¢ Die leichtere Alternative (50% Fett i.Tr.)
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Vom hohen Norden bis in den tiefen Siiden — die KASE-THEKE
geht auf Entdeckungstour zu deutschen Kasesorten.

ind deutsche Kasesorten in den The-

ken eher unterreprésentiert? Ange-
sichts der groBen Kaésevielfalt wirken
lokale Sorten in den Theken mancher-
orts tatsachlich etwas sparlich vertreten.
Dabei kann sich das heimische Angebot
durchaus mit internationalen Ké&senati-
onen messen. Verkostungen mit deut-
schem Kase an der Theke kénnen das
Bewusstsein flr die heimische Késekul-
tur wesentlich starken und verkaufsfor-
dernd sein. Stellen Sie fur eine Deutsch-
land-Aktion Ké&sesorten in Mittelpunkt
des Sortiments und starten eine Reise
durch alle verschiedenen Regionen. Da-
bei werden bekannte Klassiker und regi-
onale Highlights entdeckt. Kulinarische
Leckerbissen mit Kése runden die Ent-
deckungstour ab.

Von Norddeutschland bis ins Allgau gibt
es Kasereien, Molkereien und Manufak-
turen, die eine breite Palette anbieten
— vielfach nach traditionellen Verfahren
hergestellt. Auffillig ist dabei die ausge-
pragte regionale Differenzierung: Im Nor-
den dominieren rotgeschmierte Tilsiter,
in der Mitte Deutschlands Sauermilchka-
se wie Harzer Kase, Hessischer Handka-
se oder der Nieheimer Kése in Ostwest-
falen. Der Suden steht fur die Allgauer
Kasekultur — mit Klassikern wie Allgéuer
Emmentaler, Allgduer Bergkése, Limbur-
ger, Romadur und WeiB3lacker.

Kultureller Einfluss
Der Einfluss der Nachbarldander zeigt
sich besonders im nord- und siiddeut-
schen Raum. Hollandische Flichtlinge
brachten im 16. Jahrhundert ihre Art
der Milchverarbeitung in den Norden
Deutschlands. Der holsteinische Tilsiter
hingegen soll urspriinglich aus Ostpreu-
Ben, aus der Stadt Tilsit (heute Sowetsk),
wo er 1845 erfunden wurde, stammen.
Tilsiter wird heute hauptsachlich
Schleswig-Holstein produziert und ist in
Norddeutschland bis Hannover verbrei-
tet. Weiter sldlich verliert sich das Inter-

in

esse an dem wirzigen Kése — in vielen
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Theken ist er nur noch vereinzelt zu fin-
den. Die Grenzen sind schwimmend, ab
Hessen in Richtung Stiden machen sich
dann wieder verstarkt Allgduer Berg-
kdse und Allgduer Emmentaler in den
Sortimenten bemerkbar. Das Allgau,
oft auch als ,Kasekliche” bezeichnet,
profitierte von der alemannischen Ké-
sekultur aus der Schweiz. In Bayern und
Baden-Wirttemberg findet man zudem
typische Rotkultur-Kése wie Limburger
und Romadur. Sie haben ihre Urspriin-
ge in Belgien und wurden von Ménchen
in der Provinz Limburg hergestellt. Carl
Hirnbein, Bauer und Agrarreformer,
brachte den Rotkulturkdse mit ins All-
gdu. WeiBlacker, ein traditioneller All-
géuer Kase ist ein beliebter Begleiter zur
zinftigen Brotzeit. Erfunden haben ihn
vor Uber 150 Jahren die beiden Allgéuer
Josef und Anton Kramer in Wertach, wo
er auch heute noch hergestellt wird.

,Deutschland muss sich nicht verste-
cken! Wahrend andere Lander ihre
Produktionen  zentralisieren,  bietet
Deutschland Uber das ganze Land ver-
teilt eine beeindruckende Auswahl regi-
onaler Kasesorten — aus Kuh-, Schafs-,
Ziegen- Buffelmilch,
Kasereien und Manufakturen”, erklart

oder kleinerer
Wolf Wagener, Késescout Hamburger
Késelager. Auf regionale Kasesorten
spezialisiert hat sich das Unternehmen
Rewe Familie Pojanow in Trier. ,Allga-
uer Emmentaler wird bei uns nur nach-
gefragt, wenn er in der Werbung steht”,
sagt Sonja Linster, Kdsesommeliére und
Leiterin der Késeabteilung. ,Unsere
Kundschaft fragt verstarkt nach Kése aus
der Region Trier und der Eifel”, figt sie
an. Im Sortiment finden sich Kdse vom
Vulkanhof in Gillenfeld, Hommerdinger
Ziegenkéase-Manufaktur, Gréner Hof so-
wie vom Demeter-Hof Breit in Wittlich.
Auch in der Cabrio-Theke wird mit Kase
vom Altfuchshof aus Saarburg Regionali-
tat groBgeschrieben. ,Ich habe mir viele
dieser K&sereien angeschaut und habe
die K&se dort probiert. Die Resonanz der

ANZEIGE
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Jackle Frische-Partner

Der naturgereifte Schnittkdse Weinlan-
der (mind. 50 % Fett i.Tr., 6 kg) von der
Hofkaserei Weinland reift zehn Wochen.
Er wird aus thermisierter Heumilch herge-
stellt und hat einen wiirzigen Geschmack.
Erhaltlich ist er in den Geschmacksrich-
tungen Bockshornklee, Barlauch, Chili,
Pfeffer, Schabziger, Walnuss und rezent.

Rohmilchk&serei Backensholz
Friesisch Blue (mind. 50 % Fett i.Tr,,
1,7 kg, tierisches Lab) ist ein halbfester
Schnittkdse der Rohmilchkaserei Ba-
ckensholz. Er wird aus Rohmilch gekast
und enthalt Blauschimmelkulturen, die
ihm nach der zehn- bis zwolfwdchigen
Reifung einen aromatischen und cremig-
pikanten Geschmack verleihen.

OMA

Der OMA Bartholomaus Gewiirzbliite (50
% Fett i.Tr, ca. 3 kg, mikrobielles Lab)
wird aus Bioland-Milch gekast und mit
Rotkulturen wahrend der Reifezeit (5 Wo-
chen) verfeinert. Die Hulle aus Barlauch,
Oregano, Basilikum, Rosmarin, Thymian,
Ringelblume, Rosenbliten und Kornblu-
me verleiht dem halbfesten Schnittkase
ein feines Krauteraroma.

Odenwaélder Kasekeller

Der Odenwalder Késekeller hat einen
neuen Familienkdse (48 % Fett i.Tr., 2 kg,
mikrobielles Lab) in einer Naturvariante
sowie verschiedenen Affinagen auf den
Markt gebracht. Die Késezubereitungen
sind mit Dijonsenf, Zitronenchili oder Bar-
lauch ummantelt. Der Kése hat ein mild-
wirziges Aroma, das durch die jeweiligen
Gewlirze ergénzt wird.

Hamburger Kéaselager

Gut von Holstein Stortebeker (45 % Fett
i.Tr., 3 kg, mikrobielles Lab) wird traditi-
onell aus tagesfrischer Milch in Schles-
wig-Holstein gekast. Der typisch nord-
deutsche Schnittkése
funf bis sechs Wochen lang und zeichnet
sich nach dieser Reifezeit insbesonde-
re durch seinen cremigen und buttrigen
Geschmack aus.

reift mindestens
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Privatkaserei Bergader

Lottes Liebling (50 % Fett i.Tr.,, ca. 1,6
kg, mikrobielles Lab) ist ein besonders

2!!125

cremiger Weichkase mit feinem Milch-
schimmel, einer zarten Rinde und einem
mild-wiirzigem Geschmack. Mit redu-
ziertem Fettgehalt trifft er den Trend zu
leichterem Genuss. Der Name ist eine
Hommage an Charlotte Steffel, die Toch-
ter des Firmengriinders Basil Weixler.

Kunden auf das ausgesuchte deutsche,
regionale Ké&sesortiment ist sehr posi-
tiv”, berichtet sie.

. 1986 begann die Familie Beer in einer
Garage in Ki3legg mit dem Verkauf von
Allgéuer Bio-Kése verschiedener Kése-
reien. Sie griindete die Okologischen
Molkereien Allgau (OMA)”, berichtet Phi-
lipp Thiel, Leiter Vertrieb — Marketing bei
OMA. ,Trotz eines immer umfangreiche-
ren internationalen Kasesortiments war,
ist und bleibt die Kernidee der OMA,
Weich-, Schnitt- und Hartkdse aus dem
Allgdu im Sortiment zu fiihren - Kase
aus dem Kasetraditionsland Allgau”,
sagt Thiel. Die OMA sind eine Mischung
aus Allgéuer Urgestein und modernem
Handelsunternehmen. Sie zéhlen zu den
fihrenden Herstellern und Handlern
von Bio-Kise im Bio-Fachhandel und
pflegen langfristige Partnerschaften mit
ihren Milchlieferanten und Produktions-
betrieben.

,Deutsche Kasesorten sind fiir uns eine
Herzenzangelegenheit”, sagt Andreas
Heimann, Leiter Vertrieb bei Ruwisch
und Zuck. Der aktuelle Caseus-Domus-
Katalog des KésefachgroBhandlers bie-
tet auf 14 Seiten eine groBBe deutsche
Kasevielfalt. ,Neben den klassischen
Standardprodukten zeigen wir bewusst
viele Kase von kleinen Hofkasereien und
Manufakturen, mit denen wir eng zusam-
menarbeiten. Regionalitdt steht dabei
nicht primér im Fokus, wir méchten die
deutsche K3&sevielfalt dieser Betriebe,
die es neben den deutschen Speziali-
téten und geschiitzten Sorten noch gibt,
herausstellen”, erklart Heimann und figt
hinzu: ,Wahrend die Standardprodukte
in der Prepacking-Theke ihren Platz ha-
ben, sollten die Kase der Manufakturen
in der Theke platziert sein. Dort bekom-
men sie die entsprechende Beratung,
und die Aufmerksamkeit der Kunden ist
ihnen sicher.” Nadja Bach, Kdsesomme-
liere und erste Zusténdige der Kasetheke
bei Edeka Burkl in Dachsbach, setzt auch
auf Vielfalt in der Theke. Es werden zwi-
schen 200 und 300 Sorten Kése prasen-
tiert. Neben deutschen Kaseklassikern,
wie Allgduer Emmentaler und Allgéuer
Bergkése fuhrt die Kdsesommeliére auch

KASE-THEKE 5/25
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einige regionale K&se aus frénkischen
Betrieben, wie vom Biohof Prechtel und
den Aischgrundkdse aus Haag. Neuer-
dings begeistert sie ihre Kunden in der
Theke mit einer Auswahl norddeutscher
Kase: Pellwormer Inselkédse, Deichblume
und Hamburger Perle. ,Unsere Kunden
sind der aktuellen Sortiments-Vielfalt
sehr aufgeschlossen. Sie mégen den mil-
den Geschmack mit der feinen Salznote
und verbinden mit den K&sesorten vom
Hamburger Ké&selager Erinnerungen an
vergangene Urlaubsreisen an die Nord-
oder Ostsee”, berichtet sie.

Seit mehr als 150 Jahren steht auch das
in Lindenberg (Allgdu) beheimatete Tra-
ditionsunternehmen Gebr. Baldauf fir
die Allgduer Kasetradition. In den 1920er
Jahren auf die Emmentaler-Herstellung
und den -Handel spezialisiert, entwickelte
sich Baldauf — aktuell in flnfter Genera-
tion — zu einem groBBen Hersteller von
Allgduer Bergkédse g.U. und veredelten

ANZEIGE

Kéasespezialititen aus dem Allgéu. Die
Kése werden in den Kasereien in Hopfen
sowie in der neuen eigenen Kaserei, am
Firmensitz in GoBholz, ausschlieBlich aus
Heumilch hergestellt.

Das Gut-von-Holstein-Sortiment ist ein
passendes Beispiel fur erfolgreiche Ko-
operationen unter einem gemeinsamen
Label, welches die Kasetradition Nord-
deutschlands prasentiert. Seit 2024
wurde die vom Hamburger Késelager
Ubernommene Regionalmarke Gut von
Holstein kontinuierlich um neue Sorten
erweitert. Sie enthalt aktuell eine umfang-
reiche Range handwerklicher K&sereien
und Molkereien aus Schleswig-Holstein,
Niedersachsen und Mecklenburg-Vor-
pommern. Neben Gut-von-Holstein Stor-
tebeker, Hansegold, Ostsee-Perle oder
Deichkrauter — um nur einige Sorten zu
nennen — ist mit dem neuen Deichkéase
eine Kooperation mit der Késerei Ba-
ckensholz aus Oster-Ohrstedt fir den

Herbst geplant. Die Késesorten sind fir
die Theken als Laib und in egalisiertem
Prepacking erhaltlich.

Eine gute Mdglichkeit Deutschlands Ké-
sekultur genauer kennen zu lernen, bietet
der Besuch der Deutschen Kasestral3en.
Die touristischen Routen fihren durch
l&andliche Regionen und stellen Kasereien,
Manufakturen, Hofladen sowie gastrono-
mische Betriebe vor. Die Allgduer Kase-
straBe zieht sich beispielsweise durch die
Westallgduer Alpen bis zum Bodensee.
Die Sennereien entlang dieser StraBBe zei-
gen neben Allgduer Bergkase und Allga-
uer Emmentaler zahlreiche Késespeziali-
téten aus handwerklicher Herstellung, die
direkt vor Ort probiert werden kénnen.

Auf rund 500 Kilometern informiert seit
1998 die KasestraBe Schleswig-Holstein
Uber Kasesorten, die konventionell oder
nach Bioland- beziehungsweise Deme-
ter-Richtlinien hergestellt werden. Die

3

Die SAN Fresh
bringt die
Individualitat

_\ g
. -f |

zuruick in die Kasetheke!

Durch den Einsatz der SAN Fresh erhalten die eingeschlagenen
Kasesegmente nicht nur die Optik des Handverpackten
sondern fordern auch das Bewusstsein fiir regionale Produkte
und Nachhaltigkeit, denn der Verpackungsmiill wird ganz
nebenbei um bis zu 60% reduziert!

Ein wegweisendes neues Verpackungskonzept,
gerade in Zeiten des Fachkraftemangels und sich stetig
wandelnden Verbraucheransprichen.

Mehr Infos: www.alpma.com
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Ruwisch & Zuck/
K&sespezialisten Siid

Ab September ist der Raclettekase Blu-
ten/Krauter (50 % Fetti.Tr., 4,1 kg, mikro-
bielles Lab) aus dem Allgéu lieferbar. Der
Schnittkdse reift mindestens sechs Wo-
chen und tragt eine Ummantelung aus
Bliten und Krautern auf der Rinde.
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K&serei Champignon
Die Weichk&sespezialitdt Fiorella di To-
mino (68 % Fetti. Tr., 1,2 kg, mikrobielles
Lab) bekommt Zuwachs: Ab Oktober ist
die neue Geschmacksvariante Tomate
und Basilikum fur die Theke erhaltlich.
Das Besondere an diesem Weichkase
ist seine Blutenform, mit der sich sieben
gleich grof3e Stiicke portionieren lassen.

Landké&serei Herzog

Der Roggenburger Bio Sennkése (50 %
Fett i.Tr., 6,5 kg, mikrobielles Lab) wird
aus Bioland-Milch hergestellt und reift
zehn Wochen lang. In dieser Zeit entwi-
ckelt der Schnittkdse einen milden und
leicht sduerlichen Geschmack, der mit
zunehmender Reifezeit intensiver werden
kann. AuBer der Naturvariante gibt es die
Varianten Bergbliten sowie Pfeffer.

2 - 4
; _-"."; PR -T.\‘- -

& < 7 51

| o ol " 1=

.'b;nc i ;_#’ i w‘iu
N e

Wiirth Biokadse & Feinkost
Der Schafsweichkdse Berta Rosmarin-
Wacholder (mind. 51 % Fett i.Tr., ca. 600
g, tierisches Lab) wird in einem norddeut-
schen Familienbetrieb mit 100 ostfrie-
sischen Milchschafen hergestellt. Er reift
von aufBBen nach innen, behalt dabei aber
seinen kreidigen Kern. Die Ummantelung
mit Rosmarin und Wacholderbeeren ver-
leiht ihm einen besonderen Geschmack.

Gebr. Baldauf

Baldauf 1862 Meisterstiick Alpkase (mind.
50 % Fett i.Tr., ca. 26 kg, tierisches Lab)
wurde nach dem Jahr der Firmengrin-
dung benannt. Es handelt sich bei dem
Hartkdse um ein echtes , Meisterstick”,
welches aus Allgduer Heumilch herge-
stellt wird. Der Hartkése reift mindestens
acht Monate und hat einen aromatisch,
wiirzig-pikanten Geschmack.

10

Molkerei S6bbeke
Bio Wilder Bernd (50 % Fett i.Tr., ca. 3,8
kg, mikrobielles Lab) ist ein Rotschmier-
kase, der aus Bioland-Weidemilch in ei-

ner Dorfkaserei im Mdinsterland herge-
stellt wird. Wahrend der Reifezeit wird
der Schnittkdse mit einem Sud aus Din-
kelkorn und Eichenrinde affiniert. Cha-
rakteristisch ist sein pikant-wirziger Ge-
schmack.

Route fuhrt durch die Kistenregionen
und bindet rund 30 K&sereien ein. Ein
Besuch der Kasereien und Betriebe unter
anderem in Holtsee, Oster-Ohrstedt auf
der Insel Pellworm, in Grémitz oder Dan-
nau lohnt, um die vielen norddeutschen
K&se dieser Betriebe kennenzulernen.

Vom Niederrhein bis nach Ostwestfalen
informiert die Milch- und Kasestral3e
Nordrhein-Westfalen.
handwerkliche Késereien mit einer gro-
Ben Bandbreite an Kasespezialitaten aus
Kuh-, Schafs-, Ziegen- oder Buffelmilch
VOr.

Sie stellt kleine

Unter der Milch- und KésestraBe Meck-
lenburg-Vorpommern haben sich 17
Hof- und Dorfkasereien zusammenge-
schlossen. Auf dieser KasestralBBe sind bei-
spielsweise die Dorfschaferei Vietschow
und die Inselkaserei Usedom zu finden.

Mit den deutschen Milch- und Kasestra-
Ben ist Deutschlands Kasevielfalt erleb-
bar. Mehr Informationen und Karten zu
den KésestraBen gibt es unter: hofkaese.
de/milchundkaesestrassen

Kése aus Deutschland

Der Allgduer Bergkase g.U. wurde fri-
her nur auf den Alpsennereien herge-
stellt. Um 1820 verlagerte sich die Kase-
rei von der Alpe ins Tal, und bereits um
1840 gab es im Oberallgdu zahlreiche
Késereien, die den Bergkase herstell-
ten. Er trégt seit 1997 die geschitzte
Ursprungsbezeichnung und darf nur in
den Allgauer Alpen im Landkreis Lindau
am Bodensee, Ober-, Ost- und Unterall-
géu, Ravensburg und Bodensee sowie in
Kaufbeuren, Kempten und Memmingen
hergestellt werden. Auch die Milch muss
aus diesem Gebiet stammen. Bei der
Herstellung bleibt die Abendmilch tber
Nacht stehen, am nachsten Morgen wird
sie entrahmt und mit der Morgenmilch
dickgelegt.

1821 waren es zwei Schweizer Sennen,
die nach Weiler im Allgdu kamen, um den
dortigen Kasern zu helfen, die mit ihren
Ké&se-Ergebnissen nicht zufrieden waren.
Sie entwickelten den Allgduer Emmen-
taler g.U., und noch heute wird der Kase
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Kaufe Schweiz.
Gewinne Schweiz!

Der Erfolg der ,Landeraktion Schweiz“ geht weiter:

visit swi*zerland

GLACIER >
EXFPRESS

St Moritz - Andermatt-Zermatt

¢ Die Thekenpromotion unterstiitzt den Verkauf
aller Schweizer Kasesorten.

¢ Egal, ob aus dem Kiihlregal, der Kasetheke
oder Frischetruhe.

¢ Nur Konsumenten, die Schweizer Kase kaufen
und den Kassenbon bis spatestens 15.01.2026
auf www.schweizerkaese.de hochladen, haben
die Chance auf Schweizer Premium-Gewinne.

QR-Code scannen
und mehr erfahren.

Gratis-Aktionspaket fur
lhren Verkaufserfolg ordern.

Solange der Vorrat reicht.

Kaufe Schweiz.
Gewinne Schweiz!

P
Sctmepiset Kirse rach Wahl kiulen oho
Caiwirsohance nutne Ueril sreeen

1x Fooise fiir 2 Personen im : Im Aktionspaket enthalten:
Schweizer Glacier Express f .

5 x Premium-Kofforsats
woin Victornox

10 x Schwaizer Kisepakete

¢ 1 x Thekendisplay mit 40 Gewinnkarten
e 24 x Aktions-Etiketten

¢ 1 x Teilnahmekarte Fachpersonal (ohne Abb.)

Bestellung des Aktionspakets und weitere Auskinfte:
Switzerland Cheese Marketing GmbH,

Thekendisplay (230 x 200 mm) Aktions-Etiketten (55 x 60 mm) Bretonischer Ring 15, D-85630 Grasbrunn
Tel.:08106 /89870 | Fax: 081 06/89 87 10
info@schweizerkaese.de

SWITZERLAN

Kase aus der Schweiz. +

www.schweizerkaese.de
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Heiderbeck

Der Weichkédse Crémeux rouge (mind. 50
% i.Tr., ca. 1,2 kg) hat zwar einen franzdsisch
klingenden Namen, wird aber in Deutsch-
land hergestellt. Er tragt eine weiB-rétliche
Naturrinde, die leichte Falten aufzeigt.
Sein Geschmack ist sahnig-vollmundig und
hat eine feine Wirze. Er hat flir die Bedie-
nungstheke eine optimale GroBe.

Schénauer Kasekeller

Die natirliche Rotschmierrinde des
Schénauer Liebling Wildblume (mind. 50
% Fett i.Tr., ca. 3,8 kg, mikrobielles Lab)
ist mit einem Blitenmix aus Erikabliten,
Dillspitzen, Liebstockl, Lavendel, Korn-
blumen und Ringelblumen ummantelt.
Dieser Mix verleiht dem Schnittkése ei-
nen wirzigen Geschmack und ein Aroma
mit floralen Noten.

I“&-
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Weidner Kase

Zur Herbst- und Winterzeit ist die
Weidner's Triffelwolke (50 % Fett i.Tr., mi-
krobielles Lab) passend. Bei dieser Kom-
position handelt es sich um einen Weich-
kdse mit einer Triffelzubereitung im Teig.
Der aus Bayern stammende Kése enthélt
funf Prozent Triffelanteil. Mit einem Ge-
wicht von 1,8 Kilogramm wird er in der
Theke présentiert.
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Geschiitzte Spezialitat
1874 wurde der ,WeilB3lacker” von Josef und
Anton Kramer in Wertach im Landkreis Oberall-
gau hergestellt. Zwei Jahre spéter erhielten die
Briider sogar ein Patent und damit war er der
4 erste patentierte Kése der Welt. Der ,Stinker”,
- wie er auch gerne genannt wird, ist ein halb-
fester Schnittkase, der aus pasteurisierter Milch
hergestellt wird. Nach einer sechs- bis achtwo-
chigen Reifung und regelméaBiger Pflege mit
Salzwasser wird er anschlieBend fiir etwa zehn

Monate einer Kaltreifung unterzogen. Aufgrund der weiB3en, lackartigen Schmiere,
die wahrend dieser Zeit auf der Oberflache entsteht, tragt der Kése auch seinen
Namen. Im Jahre 2015 wurde die traditionelle Allgduer Kasespezialitdt mit dem
EU-Siegel fiir die geschlitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) ausgezeichnet. Seit 2023
wird der WeiBlacker auch wieder in Wertach hergestellt. In der Kaserei von Florian
Altenried, die zur Schénegger Kase-Alm gehort, wird der Kasekessel mehrmals wo-
chentlich fir die WeiBlacker-Produktion erhitzt. Traditionell genieBt man den WeiB3-
lacker g.U. auf gebuttertem Brot mit frischen Radieschen und etwas Pfeffer oder
mit einer speziellen Allgduer Bockwurst (Schiibling), milden Zwiebeln, Salatgurke,
Essig und Ol. Warm verwandelt er Késespétzle zu einer Allgduer Delikatesse. Er ist
ein Liebling der Wirte geworden, durch seinen pikanten, leicht scharfen Geschmack

steigert er den Bierkonsum.

nach den Rezepturen der beiden Schwei-
zer gekast. Er wird aus Rohmilch herge-
stellt, reift in der Regel drei Monate und
sein geschmeidiger, elfenbeinfarbener
Teig hat kirschkerngroBe Lécher. Sie ent-
stehen durch Propionsauregérung. Die
Kaselaibe reifen in einem Raum, in dem
eine Temperatur von 20 bis 23 Grad Cel-
sius herrscht. Der Allgduer Emmentaler
tragt ebenfalls die geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung (g.U.).

Allgduer Sennalpkase g.U. wird bereits
seit Uber 200 Jahren hergestellt. Der
Hartkase wird auf den Sennalpen im All-
gadu, von Mai bis Oktober, gekéast. Die
Sennalpen liegen auf einer Hohe von
etwa 800 Metern liber dem Meeresspie-
gel und missen sich in den Landkreisen
Ostallgdu, Oberallgdu, Lindau und in
Bayern befinden. Je nachdem, wie viel
Milch vorhanden ist, fallt die Grof3e der
Késelaibe unterschiedlich aus. Er wurde
erst 2016 unter den Schutz der EU ge-
stellt und trégt seitdem das rot-gelbe
Siegel.

Wilstermarschkése ist zwar Uber die
Grenze Schleswig-Holsteins hinaus nicht

allzu sehr verbreitet, im Norden Deutsch-
lands hat er aber eine treue Fangemein-
de. Der Wilstermarschkase gehort zur Til-
siter-Familie und ahnelt ihm daher auch
in der Herstellung. Sein typischer Ge-
schmack entsteht durch die Lagerung in
speziellen Kasereifungsfolien. Der Kase
besitzt daher auch keine Rinde und wird
zum Schutz vor dem Verkauf mit einer
Wachsschicht tberzogen.

Der in Ostwestfalen beheimatete Niehei-
mer Kése g.g.A. wurde durch den Tou-
rismus bekannt. Es handelt sich um ei-
nen Sauermilchkdse, der ausschlieBlich
in Nieheim hergestellt wird. Die kleinen
35 Gramm schweren Kaselaibe enthalten
Kimmel im Teig. In der Reifezeit entwi-
ckelt der Kase einen wirzigen, herben
und sauerlichen bis leicht pikanten Ge-
schmack. Ausschlaggebend ist dieser
K&se auch fur den alle zwei Jahre stattfin-
denden Kasemarkt in Nieheim.

Holsteiner Tilsiter g.g.A. ist ein Schnitt-
kase, der in Schleswig-Holstein seit mehr
als 120 Jahren hergestellt wird. Charak-
teristisch fur den norddeutschen Kése ist
seine feine Schlitzlochung. Sie entsteht
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dadurch, dass der Kasebruch kaum oder
gar nicht gepresst wird. Im Kaseteig bil-
den sich daher kleine Bruchlécher. In den
ersten beiden Monaten wird der Kase re-
gelmaBig mit Rotschmiere eingerieben.
Neben der naturbelassenen Variante gibt
es auch solche mit Krauter-, Pfeffer- oder
Kimmelzusatz. Sein Geschmack variiert
von leicht herb bis pikant. Er tragt seit elf
Jahren das Siegel fir die geschltzte geo-
grafische Angabe, die ihn EU-weit schiitzt.

Der Odenwaélder Friihstlickskdse g.U.
wurde friher nach dem ersten Melkvor-
gang zum Frihstiick gegessen. Seit 1997
gehort er zu den deutschen Kasesorten
mit geschltzter Ursprungsbezeichnung.
Der mit Rotkulturen behandelte Weich-
kdse wird im hessischen Odenwaldkreis
gekast. Der Kaselaib hat ein Gewicht von
hundert Gramm und eine braunlich-gelb
geschmierte Rinde. Er wird heute nur noch
von der Privatmolkerei Hittenthal in Mos-
sautal gekast. Mit einem geringen Fettge-

ANZEIGE
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halt von nur zehn Prozent in der Trocken-
masse hat er einen wirzigen Geschmack.
Die Bezeichnung Handkase tragt er, da er
von Hand geformt wird. Er ist nicht zu ver-
wechseln mit einem Sauermilchkase: Die
Milch fir den Odenwalder Frihstiickska-
se wird mit Lab dickgelegt. AnschlieBend
wird der Bruch handgeschépft.

Limburger stammt urspriinglich aus Lim-
burg in Belgien. Die deutsche Version wird
im Allgdu hergestellt und ist damit eine ty-
pische Allgauer Spezialitat. Es handelt sich

um einen Weichkase, der mit Rotkulturen
wahrend der Reifung geschmiert wird.
Die Rinde hat deshalb auch eine charak-
teristische rétlich, braune Farbe. Der Teig
ist cremefarben. Intensiv duftend hat er
einen kraftigen Geschmack und wird in
der Regel in Stangenform angeboten. Ein
Verwandter ist der Romadur.

Harzer Kase ist ein Sauermilchkise, der
eigentlich aus dem Harz stammt. Er wird

und

zeichnet sich vor allem durch seinen ge-

aus Sauermilchquark hergestellt

ringen Fettgehalt von etwa einem Prozent
aus. Mit zunehmender Reife — in der Zeit
wird er auch mit Rotkulturen behandelt —
bekommt er einen wiirzigen Geschmack
und intensiven Geruch. Darlber hinaus
ist Sauermilchkase auch bekannt dafir,
dass er einen hohen Proteingehalt hat. Da
der Harzer keine geschitzte Herkunfts-
bezeichnung tragt, wird er heute auch in
Hessen, Niedersachsen, Sachsen, Sach-
sen-Anhalt und Thiringen hergestellt. us

LEKKER

NIEDERLANDISCH

GENIESSEN

AN & CELWIG

e
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GENUSSREISE
AN DER THEKE

Deutscher Kase punktet mit Qualitat und Regionalitat.
Viele Speisen werden nach traditionellen Rezepturen hergestellt.

esonders beliebt ist in

Deutschland nach wie vor
das klassische Butterbrot mit
Kase — quasi ein Kulturgut, das
auch die haufige Nachfrage
nach Scheiben an der Theke
erklart. Dicht gefolgt dem Kése-
brot bietet sich Kase auch ideal
zum Uberbacken von Gratins

Foto: AdobeStock.com/ Antonio & photos

oder Auflaufen an. Ein wirziger
Tilsiter, Wilstermarschkase sowie
Allgduer Emmentaler, Allgduer
Bergkéase und WeiBlacker in ge-
riebener Form verleihen viel Ge-
schmack. Mit Kase Uberbackenes
Gemlse bekommt eine beson-
dere Wiirze. Zum Uberbacken
fur den Klassiker Toast Hawaii ist
ein milder Butterkdse die ideale
Wahl. Und fiir eine pikante Kése-
sauce zum Nudelgericht werden
Emmentaler, Bergkase, Zwiebel,
Butter und Knoblauch zusam-
mengemischt und gekocht. Tra-
ditionelle deutsche Kasegerichte
verschiedener Regionen sind
in der landlichen Kiiche haufig
stark verwurzelt. Eine Auswahl
mit kurzen Beschreibungen ge-
ben beim Beratungsgesprach an
der Theke gute Impulse und sind
fur den deutschen Kase-Genuss-
pfad empfehlenswert.

o Kasespatzle sind ein Muss in
Baden-Wirttemberg. Die Mi-
schung aus Emmentaler und
! Bergkése sorgt flr ein inten-
KASESPATZLE sives Aroma und einen cremigen
Schmelz. Im Allgdu werden sie

14 KASE-THEKE 5/25
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HANDKASE MIT MUSIK
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Allgduer Kasspatzn genannt. Neben
Allgduer Bergkase wird auch gerne der
WeiBlacker hinzugemixt.

eHandkas mit Musik ist ein Klassiker im
Frankfurter Raum: Harzer Kase wird in
Stiicke geschnitten, mit einer Essig-Ol-
Marinade Ubergossen und mit Zwiebeln
verfeinert. Er sollte etwa eine Stunde zie-
hen und ist dann servierbereit.

OBATZDA

Foto: AdobeStock.com/ victoria p.

¢ Bei Obatzda handelt es sich um eine
bayerische Kasezubereitung, die aus Ca-
membert, Butter, Paprikapulver, Zwiebeln
und Bier hergestellt wird. Sie wird klas-
sisch im Biergarten zusammen mit Lau-
genbrezeln genossen.

e Der Mainzer Spundekds kommt aus
Rheinhessen. Die Zubereitung wird aus
Frischkdse mit Paprikapulver, Zwiebeln

MAINZER SPUNDEKAS

Foto: AdobeStock.com/ kristina ritten

und eventuell etwas Kiimmel zubereitet
und als Brotaufstrich oder Dip serviert.

e Harzer Roller mit Musik stammt — wie
der Name verrat — aus dem Harz. Auch bei
diesem deutschen Gericht handelt es sich
um einen gereiften Sauermilchkése, der
mit Zwiebeln, Essig und Ol verzehrt wird.
Er schmeckt dhnlich wie Handkas mit Mu-
sik, ist oft jedoch scharfer im Geschmack.

ANZEIGE

www.Kkaese-aus-suedtirol.com

Siidtiroler
Originale

aus 100% Sudtiroler Bergbauernmilch
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{2 'Alta Badia
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Der Stilfser g.U. begeistert durch
sein wiirziges Aroma und die
geschmeidig-cremige Konsistenz.
Der Hartkase Alta Badia tiberzeugt
durch seinen einmaligen,
wiirzig-aromatischen Charakter
mit feinen Réstnoten.

Efleben Sie einzigartige
Genussmomente'mit'den
beiden Sudtirolern -

A

"'f-}_. und das ganz vegetarisch! *
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{KASE'AUS |
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SCHEERE

www.kaesescheer.de

Fuwisctl & ZIc
TIE KASESPEZIALISTEN

www.ruwischzuck.de

Erhéltlich bei unseren
Vertriebspartnern

HEIDERSBECK

www.heiderbeck.com
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NORDDEUTSCHES
HANDWERK

Klaus und Insa Riicker stehen mit ihren typisch
norddeutschen Kasesorten fir Tradition und Handwerkskunst.

Die Molkerei Rucker steht fir naturgereifte, typische
Kasespezialitaten aus dem Norden Deutschlands. In diesem
Jahr feiert das Familienunternehmen ein Jubildum.

Die norddeutschen Kasespezialitaten
aus dem Hause Riicker werden nach
traditionellen Rezepturen und in groBer
Vielfalt an den Standorten Molkerei Aurich
und in der Ostsee-Molkerei Wismar herge-
stellt. Die KASE-THEKE sprach mit Insa und
Klaus Ricker Uber das Familienunterneh-
men und Uber die Vielfalt deutscher Kase.

KASE-THEKE: Die Molkerei Riicker
blickt in diesem Jahr auf 135 Jahre
Molkerei- und Kisekompetenz zuriick.
Was bedeutet das fiir Sie persénlich
- und worin sehen Sie die besondere
Starke deutscher Kasesorten?

Klaus Riicker: Seit vier Generationen steht
Riicker fur Késekompetenz, norddeutsches
Handwerk und den Mut, Neues zu wagen.
Dabei ist ein stetiger Wandel notwendig,
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denn Essgewohnheiten und Verbraucher-
anspriiche verdndern sich kontinuierlich.
Unsere natlrlichen, naturgereiften Kése-
spezialitdten wie Riicker Alt-Mecklenburger
oder Ruicker Alter Schwede sowie unser
Ricker Friesischer Hirtenkase aus Kuhmilch
haben wir Uber Jahrzehnte hinweg wei-
terentwickelt und an moderne Wiinsche
angepasst. Die Starke deutscher Késesor-
ten liegt in dieser Weiterentwicklung — in
der Verbindung von Tradition mit Vielfalt.
Nehmen wir den Bereich Gelbkase: Unse-
re naturgereiften Spezialitdten wie Riicker
Alter Schwede, Riicker Alt-Mecklenburger
oder der neue Riicker Ostsee Cheddar
werden aus Kistenbauernmilch hergestellt
und kommen ganz ohne Zusatzstoffe aus —
entstanden aus dem Wunsch, bewussten
Genuss zu ermdglichen. Hier hat sich eine
enorme Sortenvielfalt entwickelt, die ins-

besondere von deutschen Herstellern aktiv
vorangetrieben wird.

Welche K&sesorten aus lhrem Hause
stehen exemplarisch fiir die Tradition
lhres Familienunternehmens?

Klaus Riicker: Unsere naturgereiften
Spezialitdten Riicker Alter Schwede und
Rucker Alt-Mecklenburger sind besonders
eng mit unserer Familientradition ver-
bunden - sie stehen fir handwerkliches
Kénnen und lberlieferte Rezepturen, die
wir auf Basis von 100 Prozent natirlichen
Zutaten modern interpretiert haben. Da-
riber hinaus gehort WeiBkase seit 50 Jah-
ren zu unseren Kernkompetenzen.

Wie hat sich die Nachfrage nach ty-
pisch deutschen Kasesorten im Laufe
der Jahrzehnte veréndert — und wo se-
hen Sie heute neue Chancen?

Insa Ricker: Deutschland hat eine an-
dere Kasekultur als die groBen Kasena-
tionen wie Frankreich oder Italien — kei-
ne Frage. Viele Deutsche essen ihren
Gelbkase nach wie vor gern auf Brot, der
klassische ,Stullenkédse” ist nicht weg-
zudenken. Je nach Region darf dieser
auch kréaftiger sein, weshalb naturgereifte
Spezialitaten weiterhin gefragt sind. Bei
Spezialitaten spielen Produktsicherheit,
Qualitdat und Herkunft eine entschei-
dende Rolle. Wichtig ist aber auch, Kése
in zeitgemaBen Anwendungen anzubie-
ten — etwa als proteinreiche Kost, als ge-
sunde Fleischalternative oder als Teil der
modernen Kiiche.

Inwiefern sind Regionalitdt und Her-
kunft auch nach 135 Jahren noch im-
mer Eckpfeiler lhrer Philosophie bei
der K&seherstellung?

Klaus Riicker: Regionalitdt war fir uns
nie ein Trend, sondern ist seit jeher Teil
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Uber die Molkerei Riicker:

Mit ihren Standorten in Aurich und der Ostsee-Molkerei Wismar steht die Molkerei
Riicker fiir norddeutsche Milch- und Kasekompetenz. Gefiihrt in vierter Generation von
Insa und Klaus Riicker, zahlt das Unternehmen mit einer jéhrlich verarbeiteten Milch-
menge von 700 Millionen Kilogramm zu den gréBten privaten Molkereien Deutsch-

lands. Es ist nach dem ZNU-Standard ,Nachhaltiger Wirtschaften” zertifiziert. Die
frische Kustenbauernmilch von rund 700 Héfen wird jahrlich zu 90.000 Tonnen Kase,
20.000 Tonnen Butter und 20.000 Tonnen Milchpulver verarbeitet. Riicker produziert
unter anderem die naturgereiften, herzhaften Kasespezialitdten Alter Schwede, Alt-Me-
cklenburger, Kiisten-Urtyp und Ostsee Cheddar aus der Ostsee-Molkerei Wismar sowie
die WeiBkasesorten Friesischer Hirtenkédse und Grill- und Pfannenkése im Werk Aurich.

unseres Qualitatsversprechens. Wir sind
seit 1890 an den deutschen Kisten be-
heimatet. Unsere Kistenbauernmilch hat
eine klar definierte Herkunft und wird
ausschlieBlich in unseren Molkereien in
Aurich und Wismar verarbeitet. Dort fin-
den samtliche Arbeitsschritte inklusive
Verpackung statt. So kénnen wir unseren
hohen Anspruch an Qualitat und Produkt-
sicherheit fir die Verbraucher verlasslich

Deutsche Késesorten gelten oft als tra-
ditionell und bodenstandig. Was kann
der Handel tun, um sie zeitgemaf und
attraktiv zu prasentieren?

Insa Riicker: Der Handel kann durch ge-
zieltes Storytelling die Herkunft und die
Besonderheiten der Produkte starker in
den Fokus ricken. Produktsicherheit ist
dabei ein wesentliches Thema — Deutsch-

fir Lebensmittel weltweit, das lieB3e sich
Auch
die deutsche Késeverordnung kénnte
interessanter vermittelt werden: Kase
besteht grundsétzlich aus Milch, (mikro-
biellem) Lab und Salz — und sonst nichts.
Welche anderen Lebensmittel sind mit
nur drei Zutaten so vielfaltig?

noch deutlicher kommunizieren.

Wenn Sie auf die kommenden Jahre
blicken: Welche Rolle wird Kase aus
Deutschland im Lebensmitteleinzelhan-
del spielen — und welche Impulse méch-
ten Sie mit Riicker dazu geben?

Insa Riicker: Kase aus Deutschland kann
wichtige Impulse geben — in der kalten
und warmen vegetarischen Kiiche, als
Fleischersatz fir Flexitarier sowie fir
Verbraucherinnen und Verbraucher, die
sich mit natirlichen Lebensmitteln pro-
teinreich und gesund ernahren wollen.
Und natirlich bei Spezialitaten mit kla-
rer Herkunft. Das sind sicherlich unsere

gewahrleisten. land hat mit die strengsten Vorschriften =~ Themen. us
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Wasser ist im Land der Berge von
natirlicher Reinheit. Diese Reinheit
des Wassers, die Reinheit der Natur
insgesamt, ist ein wesentlicher Grund
fir die besondere Qualitéat der
Lebensmittel aus den Alpen.

HAT HIER <
NATURLICH
TRADITION.

Kristallklare Gebirgsbdche und natir-
liche Quellen speisen die Flisse und
Seen des Landes. Die meisten dieser
Seen haben Trinkwasserqualitat. Auch
das Leitungswasser ist Grund- oder

Quellwasser von urspriinglicher

¥ LAND DER BERGE

AGRARMARKT AUSTRIA

Reinheit. Dies ist ein unschatzbarer
Vorteil, auch fir die Landwirtschaft.
Wasser ist Leben — und es ist auch
Lebensmittel. Ob Bergkdse, Speck
oder die vielen anderen Spezidlitaten
aus dem Land der Berge:
Gemeinsam ist ihnen ihre Herkunft
und die reine Natur, mit der sie
hergestellt werden.

www.ama.global
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JUNGE KUNDEN KAUFEN BEEMSTER

Beemsdammer, der cremige Grof3lochkése von Beemster, steht im Herbst in einer spielerischen
Aktion im Mittelpunkt an der Theke und spricht so gezielt die junge Kauferschicht an.
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inder friih an Kase heranzufiihren, gelingt am besten, wenn sie ihre

Eltern an die Késetheke begleiten. Heute reden sie ganz selbstver-
standlich mit, wenn es um den Einkauf von Kase geht. Fir die Bedienungs-
theken ist diese Generation eine wichtige Zielgruppe, denn Kinder sind die
Kunden von morgen. Positive Erfahrungen beim Probieren von Beemster-
Kése prégen nachhaltig. Der Beemsdammer von Beemster liberzeugt mit
seinem cremigen Geschmack, der nussig-milden Note und den grof3en
Léchern nicht nur die junge Generation, sondern auch die ganze Familie.

Um Kinder schon heute gemeinsam mit ihren Eltern zu Stammkunden
zu machen, ruft Beemster eine aufmerksamkeitsstarke PoS-Aktion ins
Leben. Im Mittelpunkt dieser attraktiven Aktion, die von Mitte Septem-
ber bis Ende Oktober an den Theken stattfindet, steht der beliebte
Beemster-GroBlochkase. ,, Beemsdammer ist ein echter Familienkase”,
sagt Daniel Horstmann, Leiter Marketing — Kommunikation, Beemster
Deutschland. ,Mit seinem charakteristisch milden und nussigen Ge-
schmack ist Beemsdammer ein Genuss fir Jung und Alt. Die groBen
Lécher im Kaseteig machen ihn einfach unverwechselbar.”

In der lustigen PoS-Aktion geht es um die Lécher im Beemsdammer.
Beim Kauf an der Theke erhalten junge Kunden eine Pop-up-Maus als
Gratiszugabe. Das Besondere: Das frohliche M&uschen steckt in
einem stilisierten Mini-Ké&seblock. Driickt man leicht auf den
Wiirfel, springt die Pop-up-Maus heraus. Diese originellen _
Kasemause bereiten nicht nur Kindern Uberraschungs- W)
momente, sondern zaubern auch den Eltern beim
Einkauf ein Lacheln ins Gesicht. Fir zusatzliche Auf-
merksamkeit wéhrend der Aktionszeit sorgt ein bunter
Wobbler, der an den Beemster-Ellipsen angebracht
wird. Die Ellipsen sind in verschiedenen GréBen erhalt-
lich und beleben die Theke zusatzlich.

3 . Die groBBen Lécher im Beemsdammer (48 % Fett i. Tr, ca. 13 kg) sind sein Markenzei-

. chen. Er ist der GroBlochkase von Beemster und wird in Nordholland in der Beemster-

. Kaserei auf dem von der UNESCO geschutzten Beemster-Polder hergestellt. Neben

den charakteristischen Lochern zeichnet ihn sein wunderbar cremiger Geschmack

mit frischer, nussiger Note aus. Die Kihe der Beemster-Bauern verbringen jahrlich

¢ rund 185 Tage jeweils etwa zehn Stunden auf der Weide — deutlich mehr als das

., vom niederlandischen Weidesiegel geforderte Mindestmal3 (120 Tage/é Stunden).

Der Beemsdammer wird aus dieser Weidemilch und mit mikrobiellem Lab hergestellt

und ist damit auch flr Vegetarier geeignet. Der Késebruch in den groBen Wannen wird

noch von Hand gertihrt. AnschlieBend reift der Kase funf Wochen auf Fichtenholzbret-

tern. Wahrend dieser Zeit wird er von den Beemster-Kdsemeistern regelméaBig gepriift,

gewendet und gepflegt. Alle Beemster-Kase werden zu 100 Prozent aus Weidemilch herge-
stellt — ohne Gentechnik und ohne Glyphosat. Sie sind auBBerdem laktose- und glutenfrei.
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EINFACH
EINZIGARTH

Téte de Moine AOP

Drei Aktionen

de Moine AOP aufmerksam. Bei der Thekenpromotion im September und Oktober ha-

zirka 380 Euro zu gewinnen. Das teilnehmende Thekenpersonal kann fiir die Késetheke
Aktionsetiketten. Bei der On-Pack-Aktion im Oktober und November machen Aktionseti-
im Wert von je zirka 380 Euro. Eine Teilnahme an beiden Gewinnspielen ist auf schwei-
Extra-Umsatz sorgen: Die weihnachtlich designten Geschenktaschen bieten Platz fir eine

Switzerland Cheese Marketing GmbH (info@schweizerkaese.de) geordert werden.

Molkerei Sébbeke

Flaschen6ffner gratis

Von Juli bis September 2025 kénnen sich
Verbraucher (iber einen Gratis-Flaschen-
Ab September 2025 machen drei Aktionen auf die aromatischen Kéaserosetten des Téte :

offner in Form eines Sobbeke-Kaselaibs

© freuen, wenn sie an der Bedienungsthe-
ben Verbraucher die Chance, vier Gourmet-Gussbrater von Le Creuset im Wert von je
¢ der Bio-Molkerei kaufen. Die Aktion mit
einen Rosomat im Wert von 920 Euro gewinnen. Im Werbemittelpaket enthalten sind un- -
ter anderem ein Aktionsdisplay mit 40 Teilnahmekarten, ein Gewinn-Infoflyer sowie zwélf

ke mindestens 200 Gramm Aktionskase

dem Slogan ,Mit 200 Gramm K&se zum
Gratis-Flaschenoffner”  richtet sich an

© Brotzeit-Liebhaber und Kase-Fans, die
ketten auf mit Kaserosetten gefiillten SB-Schalen sowie halben Laiben Téte de Moine AOP !
auf ein Gewinnspiel aufmerksam: Verlost werden vier Gourmet-Gussbréter von Le Creuset

hochwertige, handwerklich hergestellte
Kéasespezialitdten schatzen und den Ge-

nuss gern mit einem kithlen Getrank ab-
zerkaese.de méglich sowie liber QR-Codes auf den Werbemitteln. AuBerdem kann der
Lebensmitteleinzelhandel bereits ab Mitte November mit der Weihnachtskugel-Aktion fiir

runden. Begleitet wird die Aktion durch
Preisschild-Aufstecker sowie Rezeptflyer

- im Thekenaufsteller. Die Aktion umfasst
wiederverwendbare, transparente Kugel, die von den Késetheken mit zirka 150 Gramm
frisch gedrehten Kaserosetten befiillt wird. Alle Werbemittelpakete kénnen gratis bei der

funf Sobbeke Bio-Schnittkdsesorten: Wil-
der Bernd, Altbierkdse, Uriger Hannes,

© Grienkenschmied und WeiBbierkise.

Sortenorganisation Tilsiter

(RGE/ALLTAG!

- mitnehmen & gawisnen!

Action Cam gewinnen

Die Schweizer Kdasemarke Swizzrocker steht von
September bis Oktober 2025 im Mittelpunkt
einer Thekenpromotion. Bei der Gewinnaktion
von Swizzrocker kdnnen Verbraucher eine ,Go
Pro Hero 13 Action-Cam” im Wert von circa
400 Euro gewinnen. Thekenfachkréfte haben
bei einer Extra-Aktion ebenfalls die Chance
auf eine ,Go Pro Hero 13 Action-Cam®”. Das Werbemittel-
paket kann bei Switzerland Cheese Marketing gratis geordert
werden (info@schweizerkaese.de): Enthalten sind ein Aktionsdis-
play fiir die Kasetheke, 40 Gewinnkarten, ein Gewinnflyer fir die
Theke sowie 18 Aktionsetiketten fiir vorverpackte Ware. Die Teil-
nahme am Gewinnspiel ist lber QR-Codes auf den Werbemitteln
sowie direkt auf schweizerkaese.de méglich. Teilnahmeschluss
fur die Gewinnaktionen ist der 15. November 2025.
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Challerhocker- unsere No. 1
Exklusiv bei Weidner Kase
www.weidner.de
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Anzeige

EMMI DEUTSCHLAND

WISSEN, DAS REIF

T AL TBACH

Emmi Deutschland, mit den Marken ,Der scharfe Maxx”,
KALTBACH und Bettine definiert Weiterbildung im Kaseverkauf neu.

eute ist im Kaseverkauf mehr
17} Wissen notwendig, als reine
Produktkenntnis”, sagt Stefan HufB-
mann, Marketing Manager bei Emmi
Deutschland. Daher setzt das Schweizer
Unternehmen mit seinen Kasemarken
KALTBACH, ,Der scharfe Maxx"” und
Bettine auf digitale Workshops und ser-

20

viceorientierte Tools, um fir ihre Speziali-
taten neue MaBstédbe zu setzen.

,In der Welt des Kaseverkaufs zahlt nicht
nur, was man verkauft — sondern wie. Kun-
dinnen und Kunden suchen heute nicht nur
nach Geschmack, sondern nach Geschich-
ten, nach Authentizitt, nach Beratung auf

Augenhohe. Wer hier Uberzeugen will,
braucht mehr als nur ein gutes Produkt: Er
oder sie braucht fundiertes Wissen, senso-
risches Feingefihl und die Fahigkeit, Be-
geisterung zu wecken”, erklart Stefan Hul3-
mann. Genau hier setzt Emmi mit einem
ganzheitlichen Weiterbildungsansatz an —
praxisnah, digital und genussvoll.
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EMMI DEUTSCHLAND

Passend dazu 1addt Emmi KALTBACH am
30. September und 1. Oktober — jeweils
von 19:00 bis 21:00 Uhr — erneut zum
digitalen Kése-Workshop ein. Das For-
mat hat sich langst als feste GréBe in der
Branche etabliert. Deckungsgleich an
beiden Abend-Sessions dreht sich alles
um zwei besondere Vertreter der Schwei-
zer Kasekunst:

¢ KALTBACH Der Cremig-Wiirzige:
der Klassiker mit feinschmelzender
Textur und harmonischer Wiirze.

¢ KALTBACH Der Kraftig-Wiirzige:
die neue, charakterstarke Variante fir
alle, die es intensiver mégen.

Beide Kése werden im Workshop nicht
nur verkostet, sondern sensorisch ana-
lysiert, mit auBergewdhnlichen Pairings
kombiniert und im Detail erklart. Dabei
geht es um mehr als bloBe Produktkennt-
nis: Die Teilnehmer lernen, wie sie Ge-
schmackserlebnisse beschreiben, Kun-
denbedirfnisse erkennen und gezielt
Empfehlungen aussprechen kénnen -
Fahigkeiten, die im Verkauf den Unter-
schied machen. Ob Neueinsteiger oder

Die KALTBACH Story
Tief im Herzen der Schweiz, in der natlrlichen Sandsteinhohle, reifen die KALTBACH
K&se unter konstanten klimatischen Bedingungen. Die hohe Luftfeuchtigkeit, das spezi-
elle Klima und das handwerkliche Kénnen der Héhlenmeister verleihen jedem Laib sei-
nen unverwechselbaren Charakter. So entstehen aus dem Zusammenspiel von Mensch
und Natur Meisterwerke der Kasekunst.

Mit dem folgenden
QR-Code gelangen
Sie sofort zum An-
meldeformular. Alter-
nativ per E-Mail an
kaltbach.de@emmi.
com (Hinweis: Bitte Anschrift fir den
Versand des Workshop-Pakets direkt
mit angeben).

erfahrene Fachkraft — der digitale Kése-
Workshop bietet fiir alle, die im Késever-
kauf tatig sind, einen echten Mehrwert.
Er verbindet fundiertes Wissen mit emo-
tionalem Storytelling, digitale Tools mit
handwerklicher Tradition — und macht
aus Kaseberatung ein Erlebnis. Sichern
Sie sich rechtzeitig lhren Platz und brin-
gen Sie lhre Beratungskompetenz auf
das nachste Level.

Digitale Servicewelt
Doch echte Weiterbildung endet nicht
nach einer Workshop-Teilnahme. Wer
im hektischen Alltag an der Kasetheke
weiterhin auf fundierte Unterstiitzung
setzen mochte, findet in der Emmi-Pro-
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Zwei Mal im Jahr ladt Emmi Deutschland
zur digitalen Fortbildung ein, bei der
auch der Genuss vor dem Monitor nicht
zu kurz kommt.

fessionals-Servicewelt einen verlésslichen
Partner. Ob Uber die App oder den Web-
shop — hier steht alles bereit, was den
Verkaufsalltag erleichtert und bereichert.
Von praktischen Verkaufshilfen wie Pre-
packing-Etiketten, PoS-Materialien oder
Leih-Equipment Uber eine umfangreiche
Mediathek mit Schulungsvideos und de-
taillierten Informationen zu allen Emmi-
Kasespezialitdten bis hin zu wechseln-
den Rezeptideen - als Rezeptkarte im
Aufsteller oder als Thekenrezept flr den
Zusatzverkauf — bietet die Plattform ein
umfassendes Serviceangebot. Ganz neu
ist der Bereich ,Community Highlights”:
Hier teilen Fachkréfte ihre Erfahrungen,
Tipps und kreativen Ideen mit der Emmi-
Professionals-Community. Ob gelungene
Zweitplatzierungen, saisonale Aktionen
oder innovative Rezeptvorschlage — die-
ser Austausch bringt frischen Wind in die
Bedienungsabteilung und macht Lust,
Neues auszuprobieren.

So entsteht ein nachhaltiger Kompetenz-
aufbau, der nicht nur Wissen vermittelt,
sondern auch den SpaB an der Arbeit for-
dert - Tag fir Tag, direkt am Point of Sale.

HE Jetzt Emmi Professionals App downloaden und einfach,
+ schnell und kostenlos auf die digitale Servicewelt zugreifen.
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| Fromi
Pink Oktober

gegen Brust-
krebs

Fromi engagiert sich er- :
i neut im Kampf gegen
y Brustkrebs. Bereits zum
¥ dritten Mal ruft der Kise-
fachhandler seine Kunden
zur Teilnahme an der Initia-
tive Pink Oktober auf. Vom
1. bis zum 30. Oktober :
| 2025 spendet Fromi zehn
Prozent des Umsatzes al- :
ler Produkte aus der Pink-
Oktober-Sonderauswahl
an die Organisation Think :
Pink Europe. Die 2018 ge-
griindete NGO st in (ber :
20 Landern aktiv und setzt :
sich mit groBem Engage-
ment fur Aufkldrung, Pra-

vention und besseren Zugang zu medizinischer Versorgung im Bereich Brustkrebs
ein. Im vergangenen Jahr konnte Fromi bereits 4.966 Euro an die Organisation :
Ubergeben. Fachgeschafte und Kéasetheken bestellen Aktionsprodukte aus der li-
mitierten Pink-Oktober-Kollektion, die unter anderem zwei rosa Schnittkése aus der
Schweiz umfasst, den Pink Queen Cheese und den Pink a Racler Raclettekise. Da-
riber hinaus zum Beispiel den Léffelgorgonzola DOP mit Bio-Prosecco Rosé, den
Sainte Rose Barbichette, den Formaggio Pinot Rosé La Jara, den Brie de Meaux
AOP aus dem Haus Dongé, die Appenzellerin Elegant sowie den Léffelgorgonzola
DOP La Tosi. Viele Kdse werden in einer extra rosa Verpackung angeboten.

Beemster

Plnktlich zum Schul-
start (KW 33-38) pra-
sentiert Beemster als
Gratis-Zugabe  beim
Kauf von Beemster-
Gouda an der Kase-
bedienungstheke ein
Mitmach-Buch  rund
um ihre Kinderbuchfi-
guren Bertha und Lot-

mit Stickern, die belie
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: 2025. Das Gratis-

¢ zerkaese.de).

. Emmentaler Switzerland

Mobile Backofen

_gewinnen

¢ Eine Thekenpromotion riickt in den Mo-

naten September und Oktober deutsch-
landweit den Schweizer Emmentaler AOP
in den Mittelpunkt — mit verschiedenen
Werbemitteln, unter anderem einem in-
novativen Knick-Display, das auf allen
glatten Flachen haftet. Bei der Gewinn-
aktion haben Verbraucher die Chance,
drei mobile Backéfen von RoadBaker zu
gewinnen — ein praktischer Begleiter zum
Beispiel beim Camping. Das Thekenper-
sonal kann bei der Aktion einen mobilen
Backofen von RoadBaker gewinnen. Eine
Teilnahme ist Uber den QR-Code auf
den Werbemitteln
oder direkt auf [RLE#RE)]3

schweizerkaese. %P%ESEEN,
de méglich. Teil-
nahmeschluss st

der 15. November

Werbemittelpaket
kann direkt bei der
Switzerland Cheese
Marketing  geor-
dert werden
(info@schwei-

Gratis Mitmach-Buch

mwuﬂmmm

W
~ ‘;m%hﬂ
} d'ﬂ':["mhmn

LU

te. Das Heft enthélt Rétsel, Malvorlagen und eine Doppelseite

bte Szenen und Figuren aus dem Leben

auf dem Beemster-Polder zeigen. Bestellbar ist die Aktion iber
den Beemster-Auf3endienst, Uber die Beemster-Cheese-Club-
App oder per E-Mail an info@beemster.de.
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Kase-Sommelier-
Verband

Die
Kraft der
Sprache

Der Verband der K&se-Sommeliers hatte sich Anfang Juli in
einem neuen Online-Workshop der Frage gewidmet: Wie |
kann man Kése mit Worten so lebendig machen, dass er vor
dem inneren Auge der Kunden Form, Farbe und Geschmack
annimmt?” Markus Bornholdt, zweiter Vorsitzender des Ver-
bandes, erdffnete das Online-Event, zu dem Jutta Jung, erste :
Vorsitzende des Kase-Sommelier-Verbandes eingeladen hatte.
André Schneider, Podcaster und Beisitzer des Verbands, brachte :
das Thema mit fachlicher Tiefe auf den Punkt und unterstrich, :
wie interessant eine gut erzdhlte Kdsegeschichte sein kann.
Den Teilnehmern wurde erklart, dass Kise mit den finf Modu- Bergader Privatkaserei
len: Terroir, Kategorie, Optik, Tierart und Aroma, eindrucksvoll
beschrieben werden kénnen. Im Verkauf, Marketing, aber vor :
allem im direkten Kontakt mit den Kunden, spielt das Storytel-
ling eine wichtige Rolle. ,Es handelt sich beim K&se nicht nur um
ein Produkt. Kase ist Ausdruck von Herkunft, Handwerk und Lei- :
denschaft. Jede Sorte erzéhlt ihre eigene Geschichte, von gras-
griinen Almen, feuchten Kellern, langer Reifung, ihren Kasern :
und der regionalen Tradition”, referierte Schneider und fiigte :
hinzu: ,Wer diese Geschichten kennt und erzihlen kann, schafft -
einen emotionalen Zugang, der weit (iber das reine Produkt- :
wissen hinausgeht.” In Chatrooms eingeteilt, entwickelten die
Teilnehmer ihre eigenen Beschreibungen zu einem Camembert :
de Normandie. Die kreativen Beispiele aus den Runden zeigten
berin des Weichkases. Zu héren ist der Podcast zum Beispiel auf
© der Website cheesecommerce.de/lottes-liebling/.

eindrucksvoll, wie Sprache wirken kann.

DER GESCHMACK Le Gruyere AOP

DER SCHWEIZ SEI 115,

can PRI §AHENT

Schweizer
Taschenmesser
mit Wunsch-

Bei der Thekenpromotion von Le Gruyere
AOP im August und September 2025 présentiert sich der Tradi-
tionskése aus der franzésischsprachigen Schweiz abwechslungs-
reich und fruchtig-kréftig im Geschmack. Verbraucher haben die
Chance, eins von zehn Le-Gruyére-Taschenmessern mit Holzgriff
inklusive Wunschgravur zu gewinnen. Unter dem Thekenperso-
nal werden zwei Le-Gruyére-Taschenmesser mit Holzgriff und
Wunschgravur verlost. Das Gratis-Werbemittelpaket mit The-
kendisplay, 50 Gewinnkarten mit zwei neuen Rezeptideen und
36 Aktionsetiketten ist bei Switzerland Cheese Marketing (info@
schweizerkaese.de) zu bestellen.
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LOTTES ussmrc IM PORTRAT

L SITEE T

Lottes Liebling im Portrat

Die Macher des Podcasts Cheese Commerce Petra Schweim
und André Schneider besuchten fir Folge #40 den Bergader-
Unternehmenssitz in Waging am See. Im Gespréch mit den
Bergader-Experten Uta Hillig (Teamleiterin Produktmanagement),
Peter Trumpfheller (Bereichsleitung Innovation, Entwicklung und
Qualitat) sowie Nick Afflerbach (Key Account Manager) erfahren
Interessierte mehr Uber die Entstehung und die Besonderheiten
des Weichkases , Lottes Liebling”. Es geht um Herkunft, Herzblut,
Innovation sowie eine Frau, die Bergader geprégt hat: Charlotte
Steffel, Tochter des Firmengriinders Basil Weixler und Namensge-

FRANKFURT

i i , INTERNATIO
Registrieren \TRArre AL

Sie jetzt hre N

Crinst & paury PRooUCTS
COMPETITION

Anmeldeschluss:
14. November 2025
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. SWITZERLAND
' +!

UNVERSCHAMT GUT!

Wilde Hilde heisst der beliebte, leicht wiirzige, angenehm
vollmundige, kraftige Rahmkase. Ein Kdse mit Charakter,

den man einfach lieben muss. Kein Wunder, dass diese ' A
eigenwillige Kdsespezialitat eine grosse Fangemeinde : i
unter Kaseliebhaber:innen hat. '

UBERZEUGEN SIE SICH VON DEN WILDEN
PROMOTIONSMOGLICHKEITEN AM

. ANUGA-STAND DER INTERCHEESE:

HALLE 10.1 | STAND C-020A

WILDEHILDE.SWISS

i







* NEUHEITEN »

Produktname: Waldviertler
Mediterrano

Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: 45 % i.Tr.

Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 1 kg

Die Kasemacher aus Osterreich haben ihr Sortiment um den Wald-
viertler Mediterrano erweitert. Der Schnittkdse wird aus Schafsmilch
hergestellt und punktet mit einer mediterranen Krautermischung
aus Tomatenflocken, Knoblauch, Basilikum und Oregano im Ka-
seteig. Mit seinem wirzigen, zart-séuerlichen Aroma schmeckt er
nicht nur pur, sondern eignet sich auch gut zum Uberbacken.

Produktname:
Mischmilchkése

Con Ajo Negro/Con Trufa
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Spanien
Fettgehalt: ca. 52 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 150 g

Neu im Sortiment von Delina sind zwei spanische Mischmilchka-
se aus Kuh-, Schafs- und Ziegenmilch der Molkerei Valle de San
Juan. Die beiden Schnittkdse Con Ajo Negro (mit schwarzem
Knoblauch) sowie der Con Trufa (mit Triffel) besitzen einen el-
fenbeinfarbigen Teig und schmecken mild aromatisch. Bestell-
bar sind sie fiir die Prepacking-Theke als 150-g-Stiick.

Bio-Schaukéaserei Wiggensbach

Produktname:

Krax! Max

Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 25 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 4 kg

Die Bio-Schaukaserei Wiggensbach erweitert ihr Sortiment um den
fettreduzierten und proteinreichen Kraxl Max. Der aus pasteurisier-
ter Bio-Heumilch gekéste Schnittkase reift sechs bis acht Wochen
und hat eine hellrote, glatte Rinde mit Rotkultur. Der Kraxl Max be-
sitzt ein cremig-wirziges Aroma mit nussiger Note und wird mit
Schabzigerkleesaat affiniert.

Bio-Schaukéaserei Wiggensbach

Produktname:

Radl Rudi

Késegruppe: Schnittkése
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 25 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 4 kg

Abgerundet durch eine Gewlrzmischung aus Schnittlauch und
Zwiebeln schmeckt der Radl Rudi aromatisch-wiirzig. Auch er zahlt
zu dem neuen Sortiment der Bio-Schaukaserei Wiggensbach aus
dem Allgau. Er wird aus pasteurisierter Bio-Heumilch gekéast und
reift sechs bis acht Wochen. Die hellrote, glatte Rinde mit Rotkul-
tur und Kunststoffiberzug ist nicht zum Verzehr geeignet.

Bio-Schauké&serei Wiggensbach

Giintensperger Kase

Produktname:

Wander Walter
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 25 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: ca. 4 kg

Ein weiterer Kése aus dem neuen Sportsfreunde-Sortiment der Bio-
Schaukaserei Wiggensbach ist der Wander Walter. Den cremig-
wiirzigen Kése zeichnet ein edles Weinaroma aus. Der Schnittkase
wird aus pasteurisierter Bio-Heumilch gekast und reift sechs bis
acht Wochen. Die hellrote, glatte Rinde mit Rotkultur und Kunst-
stoffliberzug ist nicht zum Verzehr geeignet.

26

Produktname: Rosella
K&segruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 53 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 6,5 kg,

3,3 kg (Halblaib)

Ein Mantel aus Rosenbliten verleiht dem Rosella eine edle, uni-
bersehbare Optik in jeder Késebedienungstheke. Er reift mindes-
tens 60 Tage. Der cremige Schnittkdse schmeckt mild-wiirzig mit
einer dezent blumigen Note. Fiir den vollen Geschmack sollte er
mit Blutenrinde genossen werden. Der Rosella wird als 6,5-kg-
Laib angeboten, ist aber auch als Halblaib zu bestellen.
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Carl Fr. Scheer

Produktname: Neufchétel
Coeur de Bray AOP
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 200 g

Dt

Der in der Normandie hergestellte herzférmige Weichkase
Neufchatel Coeur de Bray AOP verdankt seinen Namen seinem
Ursprungsort Neufchatel-en-Bray. Er besitzt seit 1969 seine ge-
schiitzte Ursprungsbezeichnung. Die samtige WeiBBschimmel-
rinde umschlieft einen glénzenden, zart-cremigen Teig mit deli-
katen Milcharomen und leicht salzigem Geschmack.

Kéaserebellen

Produktname:

(Bio) Kiirbiskern Rebell
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 3 kg (Halblaib)

Der Kurbiskern Rebell aus (Bio-) Bergbauern-Heumilch ist zwischen
der Kalenderwoche 30 und 48 zurlick an den Késetheken. Die
getrockneten Kirbiskerne verleihen ihm seine glanzend schwarz-
griine, zum Verzehr geeignete Rinde. Auch im Inneren des Schnitt-
kases lassen sich knackige Kurbiskerne entdecken. Er erhalt nach
seiner 70-tagigen Reifezeit seinen mild-nussigen Geschmack.

Produktname:

Tzatziki Kése
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: 48 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 380 g

Zurlick im Sortiment von Henri Willig ist fiir die Sommermonate
August und September der Tzatziki Kase. Mit frischem Knob-
lauch und Gewlrzmischungen mit typisch griechischen Aromen
passt er wunderbar in die mediterrane Kiiche. Er schmeckt pur,

in Wiirfelform auf einer Tapas-Platte oder in einem Sommersalat.

ANZEIGE

Produktname:

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

Gewicht: ca. 900 g

Feurig, aber nicht lbertrieben scharf ist der Alpkésle Chili Bua,
der aus Weide- und Heumilch hergestellt wird. Die essbare Rin-
de ist mit einer pikanten Chili-Affinage veredelt, die dem mild
wirzigen Rohmilchkdse einen warmen, aromatischen Kick ver-
leiht.

Nahrwerte, Schutz von Umwelt und sozialem Gefiige.

Aber auch Investitionen in Sicherheit und Qualitdt, Rickverfolgbarkeit und
Nachhaltigkeit. Daraus entsteht Think Milk, Taste Europe, Be Smart: die
Kampagne des milchwirtschaftlichen Sektors der Alleanza delle Cooperative
Italiane, umgesetzt von Confcooperative mit Kofinanzierung der Europaischen
Kommission. Ziel ist es, den Konsum von Milch und Milchprodukten zu férdern und
die Stabilitat der gesamten Wertschopfungskette zu starken.

Lebensmittelbezogene Erndhrungsempfehlungen eine gesunde und ausgewogene Erndhrung finden Sie auf
der Website der Deutsche Gesellschaft far Erndhrung e. V. (DGE) https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/

gut-essen-und-trinken/dge-ernaehrungskreis/

AR Ry (F) @Think Milk, Taste Europe, Be Smart.De

www.thinkmilkbesmart.eu und @ Think Milk, Taste Europe, Be Smart
auf den Social Media des Projekts. thinkmilk.tasteeu.de

Von der Europaischen Union finanziert. Die gedufderten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschliefélich denen des Autors bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend die der Europaischen
Union oder der Europaischen Exekutivagentur fur die Forschung (REA) wider. Weder die Europaische Union noch die Bewilligungsbehdrde kénnen daftr verantwortlich gemacht werden.

Kofinanziert von der
Européischen Union

DIE EUROPAISCHE UNION UNTERSTUTZT EUROPE
KAMPAGNEN, DIE SICH FUR DIE FORDERUNG VON
HOCHWERTIGEN AGRARERZEUGNISSEN EINSETZEN.
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Gebr. Baldauf

Produktname:

Alpkésle Pfeffer Maid
Késegruppe: Hartkése
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 900 g

Der Alpkasle Pfeffer Maid ist ein Rohmilchkase aus Weide- und
Heumilch. Der Hartkdse vereint die wirzige Grundnote des
klassischen Alpkéasle mit einer erfrischenden Affinage aus Zitro-
nenpfeffer. Seine Naturrinde mit der lppigen Zitronenpfeffer-
mischung ist essbar. Seine Reifezeit betrdgt mindestens acht
Wochen.

Gebr. Baldauf

Produktname:

Alpkésle Krauterheld
K&segruppe: Hartkase
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 200 g

Der Alpkasle Krauterheld erinnert an einen Spaziergang durch
einen Uppigen Bauerngarten. Die Affinage aus aromatischen
Krautern und Bliten sorgt fir eine feine Frische, die wunderbar
mit dem mild-wiirzigen Geschmack des Rohmilchkéses harmo-
niert. Wie alle affinierten Alpkésle wird er aus Rohmilch aus Wei-
de- und Heumilch hergestellt. Seine Rinde ist essbar.

Gebr. Baldauf

Produktname:

Alpkésle Wiesn Diva
Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 900 g

Mit ihrer floralen Affinage aus ausgewahlten Wildblumen ist die
Wiesn Diva nicht nur optisch ein echter Hingucker, sondern auch
geschmacklich ein Erlebnis. Unter der essbaren, blumigen Rinde
verbirgt sich ein klassisches Alpkésle aus roher Weide- und Heu-
milch. Der Hartkase reift acht Wochen und entwickelt dabei ein
wirzig-mildes Aroma.

Hamburger Kaselager

Produktname:
Lechtaler Bergkéase
Késegruppe: Hartkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 3 kg

Der Lechtaler Bergkdse wird in Oberosterreich aus Rohmilch
hergestellt. AnschlieBend reift er mindestens vier Monate im
bayerischen Lechtal. In dieser Zeit entwickelt der Hartkase einen
mild-wirzigen Geschmack. Der Lechtaler wird in einem ,King
Cut” geliefert, mit dem sich aus dem Laib 15 K&sestiicke a 200
Gramm fiir die Prepacking-Theke erzielen lassen.

Tine/Hamburger Kaselager

Produktname:
Gudbrandsdalen
Késegruppe: Molkenkése
Herkunft: Norwegen
Fettgehalt: 35 % i.Tr.

Lab: -

Gewicht: 130 g

Der norwegische Molkenkédse Gudbrandsdalen wird aus Molke,
Ziegenmilch und Kuhsahne hergestellt. In handliche Scheiben
geschnitten ist der Braunkdse neuerdings auch in einem prak-
tischen Scheiben-Prepack flir die Cabrio-Theke erhaltlich. Die
Scheiben sind durch ein Interleaver getrennt und kénnen ein-
zeln der Packung zur direkten Verwendung entnommen werden.
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Produktname:
Cubothym

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

Gewicht: 80 g

Ein Ziegenkdse mit Thymiangeschmack ist der Cubothym. Der
Weichkase aus roher Ziegenmilch stammt aus dem Departement
Tarn in der Region Okzitanien im Stiden Frankreichs. Er zeichnet
sich durch seine cremige, schmelzende Textur aus. Das Aroma
aus lokal angebautem Thymian verleiht ihm eine wiirzige Note,
die zum milden, leicht sduerlichen Geschmack des Késes passt.

KASE-THEKE 5/25
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Produktname:
Brique occitane
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: 28 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 150 g

Eine Weichkasespezialitat aus roher Ziegenmilch ist der Brique
occitane. Dieser weiche und cremige, mit Karottensaft gefarbte
Ziegenkase zeichnet sich durch seine geschmeidige und schmel-
zende Textur sowie einen leicht siiBen Geschmack aus.

Produktname:
Fleuri de brebis Vi
Késegruppe: Weichkase -

Herkunft: Frankreich 2y '
erkun rankreic f%

Fettgehalt: 48 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 240 g

Der Fleuri de brebis ist ein Camembert mit cremiger Textur aus
Schafsmilch. Sein Geschmack ist milder als der eines Camem-
berts aus Kuhmilch, mit zarten Aromen und einer leichten Ha-
selnussnote.

Produktname:

Brique Normande
Kasegruppe: Weichkase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 280 g

Der ziegelférmige Brique Normande mit einer diinnen Rinde
aus weiBem Edelschimmel wird aus Rohmilch hergestellt. Sei-
ne cremige, geschmeidige Textur sorgt fur zartschmelzenden
Genuss. Der Weichkése vereint StiBe und Charakter und &hnelt
dem Geschmack eines Camemberts.
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Produktname:
Jurassic Creme
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 6 kg

Jurassic Créme ist ein Schnittkdse aus dem Bregenzerwald in
den &sterreichischen Alpen. Der Bergkése wird aus roher Heu-
milch hergestellt und mit frischem Rahm angereichert. Sein Teig
ist daher besonders cremig und sein Geschmack mild und butt-
rig. Seine Reifezeit betragt etwa vier Monate.

ANZEIGE

Entdecke jetzt die
feinsten Sorten fiir
eine Raclette-Auswahl

zum

Jackle ) i
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__Kidse
SUISSE

www.jaeckle-kaese.de

29



* NEUHEITEN »

Produktname: Jurassic
Créme mit Triiffel
K&segruppe: Schnittkdse
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 56 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 5,5 kg

Aus dem Schweizer Juragebirge stammt der Jurassic Créme mit
Triffel. Dieser mit Rahm verfeinerte Schnittkdse wird mit Rohmilch
aus dem Freiburgerland hergestellt. Sommertriiffel (1,5 %) wer-
den direkt in den Teig eingearbeitet. Feine Aromen von frischen
Pilzen und Waldboden verbinden sich harmonisch mit den butt-
rigen Noten des Késes. Der Bergkése reift ungeféhr vier Monate.

Produktname:

Petit Sapin Jurassic
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 6 kg

Der Petit Sapin Jurassic ist ein Schweizer Raclettekase. Er reift
vier Monate im Fort de la Tine, einem ehemaligen Militarbunker
zwischen den Kantonen Freiburg und Waadt. In dieser Zeit wird
er regelmaBig mit einer Sulz aus Fichten eingerieben. Sein cre-
miger Teig besitzt eine holzige, frisch mentholartige Note.

Produktname:

Rohmilch Brie
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Deutschland
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 1,1 kg

Aus der Herrmannsdorfer Késerei Stadler aus Glonn in Ober-
bayern stammt der wirzige Rohmilch Brie in Bio-Qualitét. Die
Milch ist zusatzlich auch Heu- und Hornmilch, das heif3t, sie
stammt von horntragenden Kihen. Der Brie reift acht Wochen
und wird als Laib im Karton an den Handel geliefert.

Produktname: Weidmanns-
heil Graue Eminenz
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 6 kg, 3 kg (Halb-
laib), 150 g (Flowpack)

Ein Schweizer Schnittkdse aus St. Gallen ist der Weidmannsheil
Graue Eminenz (mind. 50 % Fett i. Tr., mikrobielles Lab). Seine
Rinde wird mit Steinsalz affiniert. Er reift mindestens drei Monate
und besitzt einen cremigen, strohgelben Teig. Sein wiirziges
Aroma ist gepragt von einer feinen Salznote.

Produktname:
Weidmannsheil Glickspilz
K&segruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 54 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 6 kg, 3 kg (Halb-
laib), 150 g (Flowpack)

Ein aromatisch wirziger Schweizer Schnittkdse ist der Weid-
mannsheil Gliickspilz Kése aus thermisierter Kuhmilch. Er wird
mit Steinpilzen affiniert, reift drei Monate und besitzt einen
strohgelben Teig.

30

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname: L’ Etivaz AOP
Késegruppe: Hartkése
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 49 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 3,5 kg (1/16 Laib)

Der L' Etivaz AOP (mind. 49 % Fetti.Tr., tierisches Lab) ist ein Schwei-
zer Hartkase aus Rohmilch, der in Alpkasereien in den Waadtlander
Alpen von Mai bis Oktober lber dem offenen Feuer in Handarbeit
hergestellt wird. Die Rohmilch wird direkt vor Ort verarbeitet und
steckt voller Aromen der Alpkréuter. Der Etivaz hat einen wiirzig-
fruchtigen Geschmack mit einer leicht nussigen Note.

KASE-THEKE 5/25
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Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten

Produktname: BellaVitano
Tomate und Basilikum
Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: USA

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

Gewicht: 2,5 kg (Viertellaib)

Von der Kaserei Sartori aus Wisconsin (USA) stammt der BellaVi-
tano Tomate und Basilikum. Er reift in Hohlen und wird per Hand
mit einer Tomate-Basilikum-Gewirzmischung eingerieben, die
der nussigen Hartkdsezubereitung eine pikante Note verleiht.

Kronen Kaserei

Produktname: Freche Kuh
Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: Liechtenstein
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 3,3 kg (Halblaib)

Im Furstentum Liechtenstein wird ein Hartkdse aus Rohmilch mit
kraftigem Geschmack hergestellt, der den Namen Freche Kuh
tragt. Er reift mindestens sechs Monate und besitzt einen festen,
elfenbeinfarbigen bis hellgelben Teig.

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname: Urgestein
Késegruppe: Schnittkése
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 53 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 2 kg (Halblaib)

Urgestein (mind. 53 % Fett i.Tr., tierisches Lab) ist ein sehr voll-
mundiger, cremiger Schnittkése, der aus frischer Rohmilch im
schénen Toggenburg im Schweizer Kanton St. Gallen hergestellt
wird. Seine Reifezeit betrdgt mindestens sechs Monate.

KASE-THEKE 5/25

Produktname: San Antonio
Queso de Oveja Viejo
Késegruppe: Hartkase
Herkunft: Spanien
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 3 kg

Der San Antonio Queso de Oveja Viejo ist ein mindestens 18
Monate lang gereifter Hartkase aus Schafsmilch mit Reifekristal-
len. Er stammt aus der spanischen Region Kastilien-La Mancha
und besitzt einen intensiven Geschmack.

ANZEIGE

Wer besten Qualitatskase sucht,
wird bei Treur kaas landig.

\Rs
TREUR | KAAS

www.treurkaas.de - info@treurkaas.nl  The Dutch Cheese Experience
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PROTEIN-POWER

FUR DAS KUHLREGAL

Proteinreiche Produkte sind ein boomendes
Segment, das vor allem gesundheitsbewusste
Konsumenten und Fitnessbegeisterte anspricht.
Nun bringt Reimgold mit seiner High-Protein-

Linie neue Kase-Power ins Kihlregal.

chmtiokd
HIEH 2

PROTEIN
KASE

Krduter

e b

]

o e

Lange Zeit galten proteinreiche Produkte vor allem als funkti-
onale Ergédnzung fir ambitionierte Sportler. Mittlerweile hat
sich die Kategorie stark verbreitert: Viele Verbraucher verbinden
mit High Protein gesunde Erndhrung, Genuss und Sattigung.
Die Marken des Segments erzéhlen Geschichten, die Vitalitat,
Lebensfreude und Balance betonen, und die Verpackungen
kommunizieren Nahrwerte und Lifestyle.

Reimgold will mit einer neuen High-Protein-Linie, die mehr Ei-
weil}, gréBere Sattigung und gesteigerten Genuss verspricht,
frischen Wind in die Késeabteilung bringen. Die lber Imlig Kése
GmbH sowie Welter & Olbertz Foodagents erhéltlichen Produkte
richten sich an eine aktive Zielgruppe, die beim Friihsttick, in der
Lunchbox oder als Snack nach dem Training auf Proteinreich-
tum setzt. Das Unternehmen greift damit eine Entwicklung auf,
denn besonders junge Erwachsene achten zunehmend auf eine
ausgewogene Ernadhrung — mit dem Ziel, langer satt zu bleiben,
den Muskelaufbau zu unterstiitzen oder bewusster zu geniel3en.

Reimgold bedient diesen Trend mit Geschmack, modernen Re-
zepturen und auffalligem Verpackungsdesign. Den High-Pro-
tein-K&sesnack gibt es in drei Sorten: Chili, Krduter und Natur.

T 5 & =) Dabei handelt es sich um Original Schweizer Schnittkdse, der auf
ﬂﬁ — = - . . .. -
== = = pasteurisierter Kuhmilch basiert, gekiihlt haltbar und natlrlicher-
. E:? %E EE weise laktosefrei ist. Der praktische Beutel beinhaltet finf Sticks,
= % = e von denen jeder 10,5 Gramm Protein liefert.
H'E“T‘ s IE Auch das High-Protein-Kéase-Blockli wird in den Sorten Natur,

i
(]

Chili und Krauter angeboten. Mit 35 Gramm Protein je hundert
Gramm ist das Produkt besonders gut geeignet als Snack, fir
den Salat oder zur Brotzeit. Optimal platziert sorgt es fir Im-
pulskdufe und bietet Fachkraften im Handel die Chance, lber
Beratung, Empfehlungen oder gezielte Zweitplatzierungen die
Sichtbarkeit zu steigern.
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Mit seiner neuen Range bie-
tet Reimgold Kése auf andere
Art an. Suppe und Sauce gibt
es jeweils als High-Protein-
Variante oder als , Original”.

Die Kése-Suppen und -Saucen lassen sich
sowohl heiB3 als auch kalt genieBen. lhre
Einsatzmoglichkeiten sind so vielfaltig
wie die Vorlieben der Zielgruppe: als cre-
miges Topping auf Pommes frites, Kartof-
feln oder Steak, als wiirzige Ergdnzung zu
Pasta, Reis oder gedédmpftem Gemiise,
als Dip fir Nachos, Wraps, Ofengemise
und Fingerfood oder als Basis fiir Bowls,
Salate oder kreative Snacks.

Dariiber hinaus sprechen sie unterschied-
liche Verbrauchergruppen an. Wer es
traditioneller mag, greift zu den beiden
Schweizer Original-Varianten, und wer
bewusstes Essen in den Mittelpunkt sei-
ner Erndhrung stellt, wird bei den High-
Protein-Produkten findig. Denn sie ver-
sprechen Néhrwertvorteile, einen hohen
EiweiBgehalt, volles Aroma und den
Verzicht auf unnotige Zusatze. Die neuen
Suppen und Saucen, die ebenfalls tber
die Imlig Kédse GmbH sowie Welter &

KASE-SUPPE

-
=]
-
‘

Im September prasentiert Reimgold Kése
auf eine andere Art. Mit seiner neuen
aus vier Produkten bestehenden Kase-
Suppe- und Kése-SoBe-Linie will das Un-

Suppe und Sauce gibt es jeweils als High-
Protein-Variante oder als ,Original”. Alle
vier Produkte sind ungekihlt haltbar,
werden im Glas geliefert und sind bis zu

Olbertz Foodagents erhaltlich sind, spre-
chen nicht nur erndhrungsbewusste Kun-
den an, sondern wollen auch die Moder-
nisierung der Kasekategorie im Handel

ternehmen fir Aufmerksamkeit sorgen.  sechs Monate lagerfahig. vorantreiben. ng

ANZEIGE
\ ‘g\é{\{“&:&ﬁ Unser Rotwild Kase, einzigartig wiirzig und von siindhaft gutem Geschmack, Crl I.g
@\s@\\“‘“’ ist ein feiner Rahmkase, dem wir viel Zeit zur perfekten Reifung geben. y miig
\*ﬁ,}%&\ Vollmundig und geprégt vom unverwechselbaren Geschmack unserer KASEREI OBERRIET
§ Region. Authentisch und original. Er wird sechs Monate lang auf natirlichen
S

Fichtenholzbrettern gereift und dabei mit feinstem reinen Salz gepflegt. Mmmg%

Tauchen Sie ein in den Zauber der Wildnis mit seinem vielschichtigen -~
und raffinierten Aroma. Ein wahres Fest fiir die Sinne. L
Unsere Empfehlung fiir wahre Geniesser.

—> 100% VEGETARISCH DURCH REINES MIKROBIELLES LAB OHNE ZUSATISTOFFE (O HO!

I (ASE —> AUCH IN BIO-QUALITAT ERHALTLICH ‘*s‘:;é;’:f%

—> GEREIFT MIT SALZ OHNE RIESELHILFE UND ZUSATISTOFFE @ga' ks

AUS BESTER SCHWEIZER MILCH —> GELAGERT AUF UNBEHANDELTEN FICHTENHOLZBRETTERN www.imlig.com
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,ES TUT SICH VIEL
N DEUTSCHLAND"

Ursula Heinzelmann reist in viele Lander, auch auBerhalb Europas.
Auf einer Tour quer durch Deutschland wurde ihr bewusst,
welch groBartige Kase vor der eigenen Haustlr hergestellt werden.

Uber Ursula Heinzelmann

Die ,,Onewomanpower”-Berlinerin Ursula Heinzelmann ist gelernte Kéchin, diplo-
mierte Sommeliére und war als Gastronomin, Wein-und Feinkosthandlerin tatig.
Seit 2001 arbeitet sie als Foodhistorikerin, Journalistin und Buchautorin und widmet
sich dabei auch mit groBer Leidenschaft ihrem ,Spezial- und Herzensthema”, dem
Kase. |hr Kinstlername: Heinzelcheese. Die Heinzelcheesetalks, geschmackliche
Erkundungen von Kése und Wein, finden einmal im Monat in der Markthalle Neun
statt. AuBerdem engagiert sie sich als Kuratorin der Cheese Berlin, die in diesem
Jahr am 9. November stattfindet, fir Kase mit Charakter und fir Horizonterweite-
rung statt einheitlicher Massenware. www.heinzelcheese.de
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Kése ist mein Spezial- und Herzens-
17} thema”, sagt die Foodhistorikerin
und Journalistin Ursula Heinzelmann. Die
KASE-THEKE sprach mit ihr Gber deut-
sche Kasesorten, die im Laufe der Jahre
in vielen gréBeren und kleinen Hand-
werksbetrieben — angepasst an regionale
Bedingungen - entstanden sind.

KASE-THEKE: Sie sind fiir eines Ihrer
Biicher ,Erlebnis Kdse und Wein - Eine
Entdeckungsreise durch neue deutsche
Genusslandschaften” in ganz Deutsch-
land unterwegs gewesen. Was waren
die Griinde fiir diese Reise?

Ursula Heinzelmann: Ich hatte end-
lich kapiert, wieviel sich in Deutschland
beim Kése tut. Und zwar witzigerweise
Uber den Umweg USA, weil ich im Jahr
2001 auf der Slow-Food-Cheese in lta-
lien zuféllig in eine Verkostung mit ame-
rikanischen Schafs- und Ziegenkésen
gestolpert war. Ein Jahr spater besuchte
ich in Kalifornien eine Reihe dieser Pro-
duzenten — und dariiber wurde mir dann
klar, dass sich vor der eigenen Haustir
ein ahnliches Szenario darbot: eine neue
handwerkliche K&sewelt. Fir das Buch
habe ich rund 120 Kasereien besucht -
was teils ziemlich abenteuerlich war.

Kommt guter Kase nicht grundsatzlich
aus Frankreich?

Nicht unbedingt. Was stimmt: Frankreich
war immer weniger dicht besiedelt als
Deutschland, und die Industrialisierung
hatte hier viel weniger starke Auswir-
kungen. Das heiBt: In vielen Ecken war
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die Konservierung von Milch - fir den
eigenen Bedarf oder als Handelsware —
sehr lange, teils bis heute, Notwendig-
keit. Daher hat Frankreich, in Verbindung
mit den unterschiedlichen geographi-
schen und klimatischen Bedingungen,
die groBe Vielfalt an Kasetypen.

Wie kénnte man die Kiselandschaft
Deutschlands beschreiben?

Die deutsche Kéasewelt ist gewisserma-
Ben eine dreigeteilte, mit einer lberge-
lagerten vierten
Da ist einerseits der Siiden, das Alpen-
vorland, wo bereits im 12. Jahrhundert
Hofe belegt sind, die ausschlieBlich auf
Milchwirtschaft ausgerichtet waren, weil
in vielen Fallen auf den steilen, steini-
gen, hochgelegenen Landereien neben
Weiden keine andere Bewirtschaftung
moglich war. Klassische Kase sind hier
all die Schnitt- und Hartkase des Alpen-
raums, auBerdem einige kleine weiche
,Schnelldreher”, die wir heute vor allem
als Limburger und Romadur kennen. An-
dererseits gibt es im Norden die Situati-
on der Marschen, wo auBBer Weideland
auch nicht viel anderes ging. Hier ist der
Tilsiter der vorherrschende Kasetyp, also
kraftig rotgeschmierter Schnittkase.

,neuen” Dimension.

In  Mitteldeutschland hingegen
Ackerbau vorherrschend, Milch vor allem

war

ANZEIGE

fur die eigene Versorgung der Héfe be-
stimmt, und wenn es einen Uberschuss
gab, dann verarbeiteten die Bauerinnen
diese Milch bevorzugt zu Butter. Neben-
produkt: Handkase, aus der entrahmten,
zu trockenem Sauermilchquark ausge-
pressten Restmilch. Also Harzer, Quar-
gel, Korbkdse — das sind die &ltesten
dokumentierten Kése Deutschlands. Die
vierte Dimension, das sind all die gro-
Beren oder kleineren handwerklichen
Produzenten, die in neuerer Zeit ihr
Schicksal selbst in die kdsenden Han-
de genommen haben, ihre Milch nicht
mehr von der Molkerei abholen lassen,
sondern mit dem Kase selber Mehrwert
schaffen. Bestes Beispiel dafir ist die
Rohmilchkaserei Backensholz bei Husum
in Schleswig-Holstein. Dort entstehen
seit Anfang der 1990er neue Késekrea-
tionen wie der Deichkdse oder der Frie-
sisch Blue, die jedoch an die Traditionen
der Gegend angelehnt sind.

Was raten Sie den Bedienungstheken,
um deutsche Ké&sesorten in Szene zu
setzen?

Die oben genannten historischen Hin-
tergrinde und Zusammenhdnge sind
auf alle Falle interessant, um die Kase-
landschaft Deutschlands begreifbar zu
machen. Dann die Geschichten der ein-
zelnen Késereien und Menschen hinter

bestimmten Kisen - statt einem ano-
nymen Allgduer Emmentaler eine be-
stimmte Sennerei, ihre Tiere, die Hofe
und die Landschaft dort. Wenn ich als
Kunde eine bessere Vorstellung habe,
woher diese Kése kommen, entwickle ich
eine engere Beziehung dazu - und habe
auch mehr Verstandnis, dass viel Arbeit
dahintersteckt, die entsprechend ent-
lohnt werden muss.

Spielen deutsche Kise auf der dies-
jéhrigen ,Cheese Berlin” - die Sie seit
tiber zehn Jahren als Kuratorin betreu-
en — eine Rolle?

Selbstverstandlich! Es ist nicht immer
einfach, sie an Bord beziehungsweise
nach Berlin zu bekommen, weil es meist
Hofkasereien sind, welche die eigenen
Tiere versorgen, melken und die Milch
selbst verarbeiten, so dass nicht viel
Zeit fur solche ,Ausflige” bleibt. Umso
mehr schatzen wir es, wenn etwa eine
Sabine Jurss vom Hof Scellebelle aus
Minster seit Jahren dabei ist und ihre
groBartigen  Ziegenkdse présentiert
oder Stephan Ryffel von der Hofge-
meinschaft Heggelbach die weite Rei-
se vom Bodensee nach Berlin auf sich
nimmt. Der Verband fir handwerkliche
Milchverarbeitung engagiert sich da
auch sehr, er wird einen Gemeinschafts-
stand organisieren. us

schonengrunder

— 100% vegetarisch durch reines
mikrobielles Lab ohne Zusatzstoffe

— Aus reinster Schweizer Berg-Milch
hergestellt

— Gereift mit Salz ohne Rieselhilfe und
Zusatzstoffe

— Gelagert auf unbehandelten
Fichtenholzbrettern
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Unser Schdnegrunder Bergchas wird aus silofreier
Milch hergestellt, die ausschliesslich im Berggebiet
produziert und verarbeitet wird.

Durch die intensive, fachmannische Pflege im
Kasekeller entsteht eine naturliche Rinde, die dem
Kéase seinen unverwechselbaren Geschmack
verleiht. Unser Schénegrunder Bergchés ist in drei
verschiedenen Reifestufen erhéltlich. (3 -4 Monate:
mild-wurziger Geschmack, 6 Monate: kréftig-wurzi-
ger Geschmack, 8 Monate: rezent-wurziger
Geschmack.)

Q1O
O

imlig.com
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@Der_Kaeser

Roland Reum — bei Instagram auch als Der_Kaeser unterwegs
— ist gelernter Metzger sowie Koch und fand tber mehrere
Stationen zum Késehandwerk. Auf Sennalmen und -alpen in
Osterreich und der Schweiz lernte er viel lber die Kaseher-

stellung und sammelte praktische Erfahrung. Zudem absol-
vierte er mehrere Schulungen beim Verband fir handwerkliche
Milchverarbeitung (VHM). Auf dem Berghof in Schéllkrippen,
einem Bio-Ziegenbetrieb, arbeitete er in der Kaserei. Dort ent-
wickelte sich der Beruf zu einer Passion. ,Das war eine gute
Zeit, fur die ich dankbar bin”, sagt er. Seit funf Jahren leitet
er die Kaserei der Hungener Kasescheune. ,Ich bin Kaser und
sehe meine Arbeit nicht als Job. Die Kaserei bestimmt meinen
Rhythmus, und handwerklich hergestellter Kase braucht Zeit
und Leidenschaft — die gebe ich ihm”, betont er.
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AUF KASERS SPUREN

Roland Reum ist es gelungen, seine groBe Lei-
denschaft mit seinem Beruf zu verbinden. In der
Hungener Kasescheune ist er der Kaser.

s ist sieben Uhr morgens an einem sonnigen Junitag. Ich treffe

Roland Reum, den ,Kéaser”, vor der Hungener Ké&sescheu-
ne in der Innenstadt von Hungen, einer Kleinstadt im Landkreis
GieBen. Gemeinsam fahren wir zum Schafmilchhof Kapellenhof in
Hammersbach, etwa 40 Minuten von der Kaserei entfernt, um die
frisch gemolkene Bio-Schafsmilch fiir die heutige Kaseproduktion
abzuholen. Auf dem idyllisch gelegenen Kapellenhof leben rund
300 Schafe der franzdsischen Rasse Lacaune in zwei Freilaufstallen.
Heute bekommt Roland Reum 330 Liter Bio-Schafsmilch (Bio-aus-
Hessen-Zertifizierung). Ublicherweise holt er etwa 600 Liter alle
zwei Wochen ab, um daraus Schnittkase und Camembert herzu-
stellen. Die ersten Milchproben zur Dokumentation werden noch
auf dem Kapellenhof entnommen. Dann geht es mit dem gefiillten
Milchtank auf dem Anhanger zurlick zur Késerei nach Hungen.

In der Hungener Kasescheune angekommen, bereitet Roland
alles fir die Produktion vor. Fir den heutigen Tag stehen vor
allem Schnittkdse mit Barlauch und Camembert aus Schafsmilch
auf dem Plan. ,,Je nach Saison stellen wir unter dem Label Hun-
gener K&sescheune insgesamt 40 bis 50 verschiedene Kése
her”, erzahlt Roland Reum, wahrend die Schafsmilch in den Kes-
sel lauft. , Es handelt sich dabei um Hart- und Schnittkase sowie
Weich- und Frischkése. Seit zwei Jahren stellen wir auch Grillka-
se her”, erganzt er.

Fir die Herstellung der verschiedenen Kasesorten verwendet Ro-
land Reum neben Bio-Schafsmilch auch Bio-Ziegenmilch und Heu-
milch von der Kuh. Diese werden regelmaBig von béuerlichen Be-
trieben angeliefert. Die Milch wird im doppelwandigen Késekessel
pasteurisiert. Der Kaser gibt anschlieBend die passenden Kulturen
hinzu. ,Je nach Menge muss ich die richtige Mischung berechnen
— das variiert regelmaBig. Hier ist die Erfahrung in der Zusammen-
stellung der Kulturen mein gréBter Lehrmeister”, sagt er. Danach
wird die Milch wieder auf 32 Grad Celsius heruntergekihlt und mit
mikrobiellem Lab versetzt, damit sie gerinnt. Nun heif3t es warten.

Die Hungener Késescheune besteht aus einem gastronomischen
Bereich mit Restaurant, dem Erlebnisraum ,Schaf und Natur”,
einem Tagungsraum, dem ,Genusslddchen” und der einseh-
baren Késerei. Sie liegt im Zentrum der Kleinstadt Hungen in
Hessen. ,Hungen wird auch Schaferstadt genannt — denn Schafe
gibt es hier schon immer”, sagt Gerda Kaiser, Geschéftsfiihrerin
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der Hungener Kasescheune. Aktuell le-
ben rund um das Stadtgebiet etwa 300
Schafe, die fiir die Landschaftspflege ein-
gesetzt werden. Gemolken werden sie je-
doch nicht. Die Route ,Auf Schéfers Spu-
ren” fihrt zu markanten Punkten rund um
Hungen. Entlang des Weges informieren
neun Tafeln Uber die Schaferei und ihre
Geschichte. ,Die Hungener Kasescheu-
ne gehdrt der Familie Kaiser und ist ein
Gemeinschaftsprojekt, das zusammen mit
der Stadt entwickelt wurde, um die Innen-
stadt zu beleben”, erklart Kaiser.

Inzwischen ist die Milch geronnen. Roland
Reum priift die Gallerte, ob sie sich bereits
spaltet, und nimmt eine Probe. ,Sie ist
perfekt — wir kdnnen die Harfe einsetzen”,
stellt er fest. AnschlieBend beginnt das
Rihrwerk zu arbeiten: Die Bruchstiicke
werden so lange geschnitten, bis sie die
GroBe eines Weizenkorns haben. Dabei
tritt immer mehr Molke aus. SchlieBlich
wird die Molke abgepumpt und der Bruch
per Hand mit der Schopfkelle in die For-
men gebracht.

Im Gewdlbekeller, der auch ,Schatzkam-
mer” genannt wird, verfeinert und reift
Roland Reum neben den eigenen Bio-
Heumilchkasen auch Hart- und Schnittkéa-
se anderer Kasereien aus Osterreich und
der Schweiz. Unterstiitzt wird er dabei von
seinem Kollegen Vincent Renken. Je nach
Jahreszeit werden die Kase in der Schatz-

ANZEIGE

kammer mit Bliiten, Kréutern, Apfelwein,
Bier oder Orangenpfeffer affiniert oder
mit speziellen Kulturen behandelt. Jeder
Kése entwickelt dadurch seinen eigenen
Geschmack. ,Die intensive und fast me-
ditative Zeit der Kasepflege nutze ich flr
kreative ldeen”, erzdhlt Roland Reum. So
entstand auch der Sud zur Affinage des
Heumilchkases ,Heumichel”.

Die Milch daflr stammt aus dem Biospha-
renreservat Rhon, einem Mittelgebirge an
der Grenze zwischen Bayern, Hessen und
Thiringen. Der Kase wird regelmaBig mit
einem Sud aus gekochtem Bio-Heu und
dem Kondenswasser gepflegt, das bei
der Trocknung des Heus in der Heutrock-
nungsanlage der Familie Henkel entsteht.
,Die Wiesen und Weiden in der Rhén
verfliigen Uber einen groBen Reichtum an

Zeit pflege ich ihn intensiv”, berichtet Ro-
land Reum. Unter dem Label Hungener
K&sescheune stellt er viele verschiedene
K&sesorten her. ,Aber der Heumichel ist
mein Herzensprodukt”, sagt er mit groBer
Begeisterung.

Nach einiger Zeit hat sich die Bruchmas-
se in den Kéaseformen gesetzt. Die jun-
gen Késelaibe missen nun aus der Form
und wieder reingesetzt werden. ,,Bis mor-
gen frih bleiben die Laibe in der Form,
damit die Molke weiter abflieBen kann”,
erzahlt der K&ser beim Wenden. ,,Danach
werden sie eine Etage tiefer gebracht,
wo sich das Salzbad befindet und fur 24
Stunden hineingelegt”, fugt er an. Der
Vertrieb der Hungener Kasespezialitaten
erfolgt tber den regionalen Einzelhandel
und den angegliederten Online-Shop.

In Restaurants von Frankfurt Gber Offen-
bach bis nach Fulda stehen die Kase auf
der Speisekarte. us

Krautern und eine entsprechende Arten-
vielfalt. Der Heumichel reift mindestens
acht Wochen auf Holzbrettern — in dieser

Hungener Kasescheune

In der Stadt Hungen, die sich in der Néhe von GieBen befindet, liegt die Hungener
Késescheune mit der Késerei. Kése entsteht dort in Handarbeit. Die Milch stammt
von Héfen aus der ndheren Umgebung, bevorzugt in Bio-Qualitat. Besucher der
Hungener Késescheune kénnen die Kaseherstellung live miterleben — durch groBe
Glasscheiben erhalten sie Einblick in die Produktionsraume. Fihrungen, Kaseverkos-
tungen und Seminare vermitteln Wissen tber die Milchverarbeitung. Im angeschlos-
senen Genusslddchen werden neben den hauseigenen Kasespezialitdten auch Wurst-
waren, Brot, Honig, Wein und weitere Produkte aus der Region angeboten.

+

N
2 sppe™

N DER KASEREI GEKAST UND GEPFLEGT
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Unser kraftig pikanter Roter Stier wird im schonen Alpenland

St. Gallen und Appenzellerland traditionell hergestellt.

Erreift 4 - 5 Monate auf naturbelassenen Fichtenholzbrettern und
wird mit feinstem und reinem Alpensalz gepflegt.

Selbsthewusst im Auftreten und zuverldssig im Geschmack.
Ein Naturprodukt mit Charakter.
Unsere Empfehlung fiir anspruchsvolle Kunden.

—> SPECKIG DER TEIG, HARMONISCH/KRAFTIG SEIN AROMA
—> AUS REINSTER SCHWEIZER MILCH HERGESTELLT
—> GEREIFT MIT ALPENSALZ OHNE RIESELHILFE UND ZUSATISTOFFE

—> GELAGERT AUF UNBEHANDELTEN FICHTENHOLZBRETTERN www.imlig.com
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MEHR WISSEN
DURCH SCHULUNG

Das European Cheese Center in Hannover bietet seit 25 Jahren Aus- und Weiterbildungen
fur Thekenfachkréfte. Anlasslich des Jubildums steht einiges Neue an.

v. li.: Nicola Brdunig und Katrin Ruwisch bieten
ihren Teilnehmern ein vielfaltiges Kursangebot.

Katrin Ruwisch, Nicola Braunig und Regi-
na Wanke leiten das European Cheese
Center (ECC) in Hannover. Sie empfangen
jahrlich zahlreiche Kasebegeisterte, die
ihr Wissen erweitern méchten. Bei den
Schulungen und Ausbildungen werden
sie regelmaBig von namhaften Referenten
unterstiitzt. Die KASE-THEKE sprach mit
dem ECC-Team zum Jubildum.

KASE-THEKE: Das European Cheese
Center feiert sein 25-jdhriges Beste-
hen. Was waren aus lhrer Sicht die
wichtigsten Meilensteine dieser Zeit?
Katrin Ruwisch: Unsere wichtigsten
Events waren sicherlich die alle zwei
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Jahre stattfindenden Ruwisch und Zuck-
Hausboérsen. Anfangs fanden sie nur im
ECC statt, spater dann in einem Zelt auf
dem Vorplatz. 2008 wurde das ECC um
die ,Abtei” erweitert — ein zusatzlicher
Raum fiir Besprechungen, mit einem
langen Tisch fur gréBere Gruppen und
einem grof3zliigigen Ausstellungsbereich,
unter anderem fiir Spezialitaten aus den
Niederlanden und Ké&se-Kuriositaten aus
aller Welt. 2012 wurde die Ausbildung
zur Diplom-Késesommeliére in das Schu-
lungsprogramm aufgenommen. Weitere
Highlights sind die zahlreichen Sommer-
feste von Ruwisch und Zuck im Park rund
um das ECC sowie das groBe Kartenspiel
mit anschlieBender Weihnachtsfeier. Im

kommenden Jahr wird der neue Anbau
mit der Schweizer Kasewelt und einem
zusatzlichen Schulungsraum eingeweiht.

Nicola Braunig: Fir mich - ich bin noch
nicht so lange im ECC —ist der Anbau der
Schweizer Kasewelt auf jeden Fall ein H6-
hepunkt. Die Eréffnung im kommenden
Jahr ist sehr spannend!

Welche Rolle spielt das European
Cheese Center heute in der Aus- und
Weiterbildung von Fachkréften an den
Kasetheken?

Katrin Ruwisch: Geht man nach der An-
zahl der Teilnehmer und dem Bekannt-
heitsgrad an den deutschen Kasetheken,
spielt sie eine sehr grofe Rolle.

Nicola Braunig: Auf jeden Falll Unsere
Teilnehmer kommen aus ganz Deutsch-
land - das spricht flr sich. Unser Semi-
narkatalog bietet Schulungen fir jedes
Niveau — vom Einstieg ins Kasesegment
bis hin zur Sommelier-Ausbildung.

Wie hat sich das Interesse des Fachper-
sonals an Kase- und Trendthemen in
den vergangenen 25 Jahren verandert?

Katrin Ruwisch: Anfangs war das Inte-
resse eher verhalten. Auch heute gibt es
noch gewisse Schwankungen, aber ins-
gesamt ist die Nachfrage deutlich gestie-
gen. Im Vergleich zu friher glénzen wir
heute mit stabilen Teilnehmerzahlen. In
der Regel fihren wir Wartelisten.

Wie unterstiitzen Sie Fachkrafte dabei,
ihre Beratungskompetenz und ihr Wis-

sen kontinuierlich auszubauen?
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Katrin Ruwisch: Wir héren den Personal-
und Marktleitern sowie den Thekenkréften
genau zu, wenn es um ihre Bedirfnisse
geht. Nach jedem Kurs sind wir dankbar
fir Feedback — um zu erfahren, was gut lief
und wo wir oder unsere Referenten noch
besser werden koénnen. Viele Teilnehmer
reisen von weit her an — unsere Seminare
vermitteln ihnen umfassendes Wissen, das
sie direkt an der Theke anwenden kénnen.
Jeder Referent ist auf seinem Gebiet so-
wohl Entertainer als auch absoluter Profi.
Am Ende gehen die Teilnehmer mit viel
neuem Wissen und frischer Motivation
nach Hause.

Welche Formate kommen bei den
Fachkraften besonders gut an?

Katrin Ruwisch: Besonders beliebt sind
die Seminare von Melanie Koithahn, da
sich deren Inhalte sofort an der Theke
umsetzen lassen. Auch die Basisseminare
wie ,Kreativ mit Kdse” oder ,K&sequali-
tat richtig beurteilen” kommen sehr gut
an. Wer tiefer einsteigen mochte, bucht
zum Beispiel ,Kunden zu Stammkunden
machen” mit Michael Kugel oder das Se-
minar ,Der Erndhrungsberater in Sachen
Kéase"”. Spannend sind auch die Seminare
von Jannes Borchert zur Vertiefung im
Bereich Bio-Kise sowie die Herausforde-
rung, guten veganen Kése erfolgreich zu
verkaufen.

ANZEIGE

Nicola Braunig: Kreative Seminare sind
generell sehr gefragt. Durch zwei verschie-
dene Referenten mit unterschiedlichen
Schwerpunkten sprechen wir eine breite
Zielgruppe an. Besonders gut kommt auch
das Seminar ,Ké&seland Frankreich” an —
inklusive der richtigen Aussprache franzé-
sischer Sorten und der Geschichten, die
dahinterstecken. Mit Wissen macht Kéase-
verkaufen einfach doppelt so viel Spaf3!

Seit wann wird die Ausbildung zum Ka-
sesommelier angeboten, und welchen
Stellenwert hat sie heute?

Katrin Ruwisch: Die Ausbildung zum Di-
plom-Késesommelier bieten wir seit 2012
in Zusammenarbeit mit dem Wirtschafts-
forderungsinstitut (WIFI) Osterreich an
— zunachst mit WIFI Niederosterreich,
seit 2019 mit WIFI Salzburg. Federfih-
rend sind dort Frau Ursula Winter und
Johannes Einzenberger, Kasesommelier
des Jahres 1993 und Ausbildungsleiter
fur den Diplom-Kasesommelier.

Welche Neuerungen stehen im Europe-
an Cheese Center in Zukunft an?

Nicola Braunig: Mit der neuen Schweizer
Kasewelt erhalten wir einen top ausge-
statteten weiteren Seminarraum, der uns
noch mehr Méglichkeiten fiir spannende
Schulungen bietet. AuBerdem wird es ei-

Uber das ECC

Als Schulungs- und Erlebniszentrum
fur Késeliebhaber wurde das Euro-
pean Cheese Center (ECC) im Jahr
2000 in Hannover eroffnet. Es gehort
zum KéasefachgroBhandel Ruwisch und
Zuck und bietet in seinen Raumen
Uber das Jahr verteilt Schulungen fir
Kasefachpersonal, Servicemitarbei-
ter und Koche an. Neben Kursen fir
Einsteiger an der Kasetheke werden

Aufbauseminare zur Vertiefung des

K&sewissens sowie zu Personal- und
Erndhrungsthemen angeboten. Seit
2012 gibt es zusatzlich die Ausbildung
zum Diplom-K&sesommelier. Schlem-
merbuffets und Tastings als Abend-
veranstaltungen ergénzen das vielfal-
tige Angebot des ECC. Informationen
gibt es unter cheesecenter.de, info@
cheesecenter.de sowie der Telefon-
nummer 0511/58 666 26.

nen tollen Einblick in die K&seherstellung
geben, mehr mochte ich im Moment
noch nicht verraten (lacht). Nur so viel:
Der ,Kessi' ist schon eingebaut.

Zukinftig wird Nicola Bréunig die Leitung
des European Cheese Centers liberneh-
men und wird dabei von Katrin Ruwisch
und Regina Wanke untersttzt. us
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www.fromage-horloger.ch

WORWUD CHEESE

L’HORLOGER
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DIE KASEPIONIERIN
VOM NIEDERRHEIN

Man konnte die Geschichte der
Maria Reymer auch als cleveren

Coup bezeichnen. Die Kasepi- AN
onierin verhalf der Region am ! ,.'A '
Niederrhein vor zwei Jahrhun- -

derten zu einer der wichtigsten ;}'

Milchregionen Nordrhein-
Westfalens zu werden.

O v.I. Manon ten Dam, Christian
Schulte Spechtel, Isabell Schulte
Spechtel und Josef Gietemann im

Festzelt anlasslich der Feier auf

Gut Hogefeld.

® Auroa Kaas stellt den Schnittkdse
JadeGold aus Bio-Weidemilch her.

® [sabell Schulte Spechtel in der
Tracht von Maria Reymer.

O Im Mai stand das Landgut Hoge-
feld in Kleve-Rinteln im Mittel-
punkt der zweitdgigen Veranstal-
tung anlésslich der Kasepionierin

Maria Reymer.
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Der geschéftstiichtige Deichgraf des Landguts Hogefeld
in Kleve-Rindern, nahe der niederlandischen Grenze,
schickte seine Tochter Maria Reymer ins Nachbarland, um
die hollandische Kaseherstellung zu erlernen. Zurlick auf
Gut Hogefeld startete Maria Reymer am 11. Mai 1825 die
Schnittkaseherstellung nach hollandischer Art. Das Rezept
teilte sie in der Region. Damit legte sie den Grundstein fur
die regionale Kasetradition und trug zur Entwicklung des
Niederrheins zu einer bedeutenden Region fiir die Milch-
wirtschaft bei.

Zu Ehren Maria Reymers veranstaltete die Landesvereini-
gung Milch Nordrhein-Westfalen (LV Milch NRW) am 10. und
11. Mai 2025 zusammen mit dem Verein fur Kultur und Ge-
schichte ,Arenacum” sowie dem Verein Milch und Kultur auf
Gut Hogefeld ein groBes Fest. Rund 1.200 Besucher feierten
Kasepionierin Maria Reymer, die vor genau 200 Jahren Ge-
schichte schrieb. Hohepunkt des Jubildums war die feierliche
Enthillung der Bronzestatue von Kinstlerin Marita Mdller.
Den passenden Kase zum Fest présentierte die Bio-Késerei
Aurora aus Kranenburg. Sie entwickelte zum Jubildum den
Schnittkase ,Jade Gold"” nach der Rezeptur von Maria Rey-
mer aus regionaler Bio-Weidemilch. Prasentiert wurde der
feinwiirzige Kése von Isabelle Schulte Spechtel, der Tochter
des Inhabers von Gut Hogefeld. Sie trug eine historische
Tracht, wie sie auch Maria Reymer einst kleidete, und insze-
nierte damit eindrucksvoll Vergangenheit und Gegenwart.

Noch heute ist die alte Wirkungsstétte von Maria Reymer auf
Gut Hogefeld zu sehen. Ein Kdsemuseum in den Gemau-
ern des Landguts zeigt die handwerkliche Butter- und Ka-
seherstellung mit alten Exponaten aus der damaligen Zeit.
Wahrend des Jubildumsfestes gab es Fihrungen durch das
Késemuseum. Filmvorfihrungen zur Ké&seherstellung, ein
Glicksrad, Melkstationen und kulinarische Kostlichkeiten aus
der Region trugen zu einem eindrucksvollen Fest bei.

Vorgestellt wurden auf der Veranstaltung das Kinderbuch
. Die Késespionin” von Prof. Dr. Frank Mehring und die ge-
schichtliche Abhandlung ,Kihe, Milch und Pioniere — 200
Jahre Hollander Kése am Niederrhein” von Giinter Volden-
berg. Wahrend der Feierlichkeiten wurde auf die Gedenk-
tafel Maria Reymers zum 100-jahrigen Jubildum eingegan-
gen. Teilweise zerstort und 1948 abgehangt, wurde sie
restauriert und 1980 wieder an ihrem urspriinglichen Platz
angebracht. us

Am Gut Hogefeld fihrt auch der ,Milchradweg Kleve”
vorbei. Er wurde von der LV Milch Nordrhein-Westfalen
ins Leben gerufen. Entlang des Radweges gibt es neun
Informationstafeln sowie eine weitere beim Gut Hogefeld
zur Erinnerung an Maria Reymers Beitrag zur Milchkultur
in NRW.
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Dresdner Kuhgarten

Mit der Einweihung des ,Dresdner Kuhgartens” in Kleincarsdorf
setzt die Dresdner Vorgebirgs Agrar AG neue Mal3stébe fir tier-
gerechte und nachhaltige Milchviehhaltung. Der lichtdurchflutete
Stall nach Wintergartenprinzip bietet Uber zwdlf Quadratmeter
Bewegungsflache pro Tier, freien Kuhverkehr, modernen Lie-
gekomfort sowie automatisierte Fltterungs- und Melksysteme.
Begriinte Innenrdume sorgen fur ein angenehmes Stallklima.
Sachsens Agrarminister Georg-Ludwig von Breitenbuch lobte das
Projekt als ,zukunftsweisend”. Der Stall gilt als Pilotprojekt und
stéBt bereits auf bundesweites und internationales Interesse.

BZL

Der Késeverbrauch pro Kopf und die Produktion sind im vergan-
genen Jahr gestiegen, das meldete kirzlich das Bundesinfor-
mationszentrum Landwirtschaft (BZL). Im letzten Jahr erreichte
die Produktion von Kase in Deutschland 2,74 Millionen Tonnen.
2023 waren es noch 2,66 Millionen Tonnen. Ob Hart-, Schnitt-
oder Weichkase, Frischkase, Pasta Filata oder Schmelzkase: Kase
ist und bleibt beliebt und auch der Pro-Kopf-Verbrauch stieg bei
allen Késeerzeugnissen auf 25,4 Kilogramm in 2024. Das ent-
spricht einem Plus im Konsum von rund einem Kilogramm.

CheeseCommerce

Beim zweiten Klassentreffen der Kasesommeliers trafen sich im Juni
Uber hundert Kasesommeliers in Hannover. Petra Schweim vom
Podcast ,,CheeseCommerce” war ebenfalls dabei und hat Eindri-
cke gesammelt, Gesprache gefiihrt und Stimmen eingefangen.
Das Ergebnis: eine Podcast-Folge voller Fachwissen und Inspira-
tion. Die Veranstaltung bot eine Plattform flr den Austausch tber
Sortimente, Trends und Herausforderungen. Burkhard Endemann,
Objektleiter KASE-THEKE, berichtete liber den Verlauf der Veran-
staltung und hob die Diskussionsrunden hervor, die einen inten-
siven Austausch Uber die Zukunft der Bedienungstheken ermég-
lichten. Schweim sprach mit Edeka-Kaufmann Kevin Schneevoigt,
der offen Uber seine Verantwortung als Unternehmer berichtete,
und betonte, wie wichtig es sei, Mitarbeiter regelmaBig zu sehen,
zu loben und weiterzuentwickeln. Melanie Koithahn — Kdsesomme-
liere, Fromeliére und Kasetrainerin — nahm die Teilnehmer mit auf
eine Aromen-Reise unter dem Titel ,Wie kommt der Blumenkohl
in den Kase?"” Im Podcast erzahlt sie von ihrem Sensorik-Seminar,
ihren Lieblingsaromen und warum Erinnerungen aus der Kindheit
manchmal in der Kasetheke auftauchen. Unbedingt reinhéren in die
Podcast-Folge Nr. 43 unter cheesecommerce.de oder auf Spotify!
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,MIT TRADITION
MUTIG NEUES WAGEN"

Das Familienunternehmen Gebrlder Baldauf hat seit Marz einen neuen Geschaftsfuhrer:
Dalmiro Cruz Seoane setzt auf eine strategische Weiterentwicklung,
die sowohl die traditionellen Starken als auch moderne Anséatze in den Fokus rickt.

Leiten die
Geschicke
von Baldauf
(von links):
Dalmiro Cruz
Seoane (Ge-
schéftsfiih-
rer), Georg
Baldauf
(Geschéfts-
fihrer und
Gesellschaf-
ter) sowie

Waldemar

Reichert (Ge-

schaftsfiihrer
! fur Vertrieb
! und Marke-
| ting).

almiro Cruz Seoane blickt auf eine mehr als zwanzig-jahrige

Karriere in der Handels- und Retail-Branche zuriick. KASE-
THEKE sprach mit ihm lber seine ersten sechs Monate bei
Baldauf und Uber die Verbindung von Traditionsbewusstsein
und Zukunftsorientierung.

KASE-THEKE: Warum hat Sie lhr Weg zu Baldauf Kise gefiihrt?

Dalmiro Cruz Seoane: Urspriinglich komme ich ja aus dem
Non-Food-Bereich, wollte aber schon lange in die Lebensmit-
telbranche wechseln, weil die Herausforderungen einfach an-
dere und — wie ich finde — spannendere sind. An Baldauf Kase
hat mich besonders der Standort und die Kaserei selbst gereizt.
Wenn man wie ich aus Lindenberg stammt, die Eltern aus Spani-
en eingewandert sind und ihren Lebensunterhalt in einer groen
Allgauer Kaserei verdient haben, ist die personliche Verbunden-
heit ausgesprochen stark: Ich durfte als Kind nicht nur in die Ka-
serei, sondern sogar mit an die Maschinen, was heute natirlich
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undenkbar wére. Fiir mich aber waren das prégende Erlebnisse.
Jahrelang fuhr ich sogar mit dem Schulbus an der Kaserei Bald-
auf vorbei, die immer etwas Besonderes fiir mich darstellte — der
Kése gehorte also friih zu meinem Leben.

Was zeichnet lhre neue Position aus?

Ich lerne taglich dazu (lacht), weil eine Késerei etwas komplett
anderes ist als ein GroBkonzern in der Non-Food-Branche. Trotz
aller Industrialisierung spiirt man bei Baldauf Kase noch echtes
Handwerk: Mit welcher Leidenschaft und Detailtreue hier gekast
wird, beeindruckt mich jeden Tag aufs Neue. Nachhaltigkeit ist
bei Baldauf Kése eben kein Schlagwort, sondern Teil der DNA.
Und hier will ich mit meinen Ideen ankniipfen — einiges davon
setzen wir bereits um: Wir modernisieren nach und nach die Ver-
waltung, etwa durch neu strukturierte Abteilungen, investieren
in Digitalisierung, reduzieren Papier, verzichten auf GroBraum-
drucker und so weiter. Die Produktionsstatten von Baldauf Kase
selbst wurden in den letzten vier bis funf Jahren ja komplett er-
neuert — technisch ist hier alles auf dem neuesten Stand —, von
daher legen wir unseren Fokus gerade auf die Zentrale.

Und was tut sich auf der Produktseite?

Wir bauen unsere Produktentwicklung gerade stark aus und set-
zen viel daran, Kaseneuheiten zu kreieren und damit weiter an der
Spitze zu bleiben. Baldauf Kése hat ja vor tiber 160 Jahren begon-
nen, den Emmentaler im Allgdu herzustellen und vor bald 20 Jah-
ren die Wildblume entwickelt. Und um die Tradition fortzusetzen,
sich mit innovativen Kasesorten in der Branche abzuheben, laufen
aktuell rund 40 Tests fir neue Variationen. Ziel ist, ein- bis zwei-
mal jahrlich wunderbar schmeckende und echte Kaseneuheiten
zu lancieren. Unser Highlight ist gerade das »(r)affinierte Alpkés-
le« — ein Hartkase, der mit regionalen Zutaten wie Krautern oder
Bliten, aber auch mit Zitronenpfeffer oder Chili zu einem beson-
deren Geschmackserlebnis wird. Wir schlagen hier einen neuen
Weg ein — normalerweise wird nur Schnittkase affiniert —, aber die
Resonanz unserer Kunden ist durchweg positiv. Fir uns ist das
nicht nur ein neues Kasesortiment, sondern Ausdruck dessen, wie
man mit Tradition mutig Neues wagen kann — eben genau das,
was Baldauf Kase ausmacht. ng
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* LANDKASEREI HERZOG %

30 JAHRE
FAMILIENTRADITION

Die Landkaserei Herzog
steht fir regionalen Kése
hochster Qualitat. Bis vor

wenigen Jahren lag der

Fokus auf Thekenprodukte,
das hat sich heute verandert.
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(1)

Maximilian, Gerlinde,
Walter und Armin
Herzog blicken mit
Stolz auf ihr Familien-
unternehmen.

0+60

Der Kse wird zum
Teil in Handarbeit
hergestellt.

(4]

Die Landké&serei Her-
zog steht fir Regio-

nalitat, Qualitat und

Flexibilitat.
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ie empfangen einen herzlich, mit festem Han-

dedruck und einem offenen Lacheln. Die Bri-
der Maximilian und Armin Herzog stehen an der
Schwelle zur Kaserei in Roggenburg/SchieBen.
Dort gestalten sie gemeinsam, was ihre Eltern Wal-
ter und Gerlinde Herzog vor 30 Jahren aufgebaut
haben. Seit 2012 sind die Séhne fest im Unterneh-
men — und stecken mittlerweile mitten im Genera-
tionswechsel. ,,Unsere Eltern vertrauen uns, lassen
uns machen. Das ist ein grof3es Geschenk”, erzahlt
Maximilian Herzog. ,,Unser Vater als Geschaftsfiih-
rer untersttzt uns bei unseren Entscheidungen —
mit allen Konsequenzen”, betont er.

Das Familienunternehmen hat eine bewegte Ge-
schichte. Sie begann1995 als Walter und Gerlinde
Herzog die alteingesessene Molkerei Wassermann
in Roggenburg Gbernahmen. Walter, zuvor Molke-
reimeister und Produktionsleiter in WeiBenhorn,
sah das Potenzial, doch der Start war alles andere
als einfach. Das Werk war veraltet, Investitionen in
moderne Maschinen unumganglich. ,Es war eine
Zeit des Anpackens, voller langer Arbeitstage und
durchwachter Nachte im Blro”, erinnert sich das
Ehepaar. Sein Ziel war es, Produkte herzustellen,
die durch Qualitdt und Regionalitdt Gberzeugen.
Das anfangliche Sortiment bestand aus Butter,
Quark, Tilsiter und Limburger. Das waren solide
Klassiker, doch ein Profil fehlte noch. Das dnderte
sich durch Frischcremes und Joghurtquark — Pro-
dukte, die rasch Anklang fanden und der Kaserei
einen entscheidenden Schub gaben.

Moderne Technik und klare Werte
2003 folgte der Umzug in einen modernen Neu-
bau auf der griinen Wiese und die Umbenennung
zur Landkaserei Herzog. Nach und nach wuchs
das Unternehmen, entwickelte eine eigene Marke
(.Roggenburger Bio") und baute eine Aufschnitt-
Manufaktur auf. Das zahlte sich aus: , Die Entschei-
dung, in den Aufschnitt-Bereich zu gehen, war die
beste Uberhaupt”, resimiert Maximilian Herzog.
LSeither haben wir jedes Jahr ein zuverlassiges
Wachstum. Unsere Produkte sind gefragt wie nie”,
erklart er. Uber sich selbst sagt die Landkiserei
Herzog, sie sei eine Botschafterin fir regionalen
Genuss. Das betrifft nicht nur den wichtigsten
Rohstoff, die Milch von den Landwirten aus der
Umgebung, sondern auch weitere Bereiche wie
Maschinen, Strom und Verpackung. ,,Den Export
in andere Lander Uberlassen wir den GroBen”,
sagt Armin Herzog. ,Wir kennen unsere Starken
als local player: Wir sind flexibel, schnell, zuverlas-
sig und kénnen unkompliziert auf Sonderwiinsche
von Kunden eingehen”, erldutert er.

Um stabil und unabhéngig zu bleiben, setzt Her-
zog auf mehrere Standbeine wie Handel, regio-
nale Wochenmaérkte, Vermarktung am Standort
sowie Events und Weihnachtsmarkte. Dem Lis-
tendruck des LEH wollen sich die Unternehmer
nicht figen. ,Wir erleben immer wieder, dass
Zusagen nicht eingehalten werden oder Bestel-
lungen zurlickgenommen werden. Unser Unter-
nehmen ist nicht darauf angewiesen, durch Lis-
tungen im Lebensmitteleinzelhandel erfolgreich
zu sein. Wir haben entschieden: Kein einzelner
Kunde macht mehr als zehn Prozent des Gesamt-
umsatzes aus. Jeder Kunde ist Kénig, solange er
sich wie ein Koénig verhélt”, berichten die Brider.

Nach der Dreif3ig-Jahrfeier 6ffnet die Landkése-
rei Herzog das néchste Kapitel: Ab 2026 soll ein
Neubau der Kaserei entstehen — eine Investiti-
on im zweistelligen Millionenbereich. Alles ist
auf Wachstum ausgerichtet, einen Engpass be-
zliglich der Belieferung von Bio-Milch beflirch-
tet das Unternehmen nicht. ,Wir sind im engen
Austausch mit den Bio-Landwirten aus der Um-
gebung und haben bereits viele Interessenten,
die in Zukunft unsere Partner werden wollen”,
stellt Maximilian Herzog selbstbewusst fest. Er
und sein Bruder sind fest verankert in ihrer Hei-
mat und glauben daran, dass ein respektvolles
Miteinander den Erfolg weiterhin sichert — im
Unternehmen, in der Wertschépfungskette, aber
auch in der Gesellschaft. um

Auf einen Blick

e Schwerpunkt: Frischeprodukte
(Frischcremes, Frischkase, Joghurtquark)
e Sortiment: ~300 Artikel,
~150 stédndig am Lager
e Marken: ,,Roggenburger Bio”
und ,Landkéaserei Herzog”
e Etwa 50 Prozent der Produkte werden
als Private Label vermarktet
e SB-Ké&se: 60 Prozent der
gesamten Késeproduktion
e 22 Milchlieferanten (13 Bio),
alle im Umbkreis von 30 Kilometer
e Verarbeitungsmenge: bis zu
40.000 Liter Milch pro Tag
e Produktionsflache: 2.500 Quadratmeter
¢ Produktionsrhythmus:
ein Tag Bio, ein Tag konventionell
¢ Mitarbeiter: 80
¢ Belieferung von 80 Prozent der
Bio-Backereien deutschlandweit
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UNIVERSELLES
FOOD-ANGEBOT

Die Anuga, die vom 4. bis 8. Oktober in K&In ihre Tore &ffnet, steht erneut unter

dem Motto ,Sustainable Growth”. Das nachhaltige Wachstum als Leitthema der

zehn Fachmessen unter einem Dach spiegelt sich nicht nur auf den Stéanden der
Aussteller wider, sondern pragt auch das vielseitige Rahmenprogramm.

Die letzte Anuga vor zwei Jahren
zeigte erneut, welch bedeutende
Rolle die Messe fir die Lebensmit-
tel- und Getrankebranche spielt. Rund
140.000 Fachbesucher aus 200 Léandern
strémten an den finf Tage in die Hallen,
um sich auf den Stédnden der rund 7.900
Ausstellern aus 118 Léndern inspirieren
zu lassen. Die Messe habe in Zeiten dy-
namischer Veranderungen Mut gemacht
und Zuversicht gegeben, bilanzierte die
Dehoga-Geschéftsfihrerin  Ingrid Hart-
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ges und lobte den , erneut perfekten Mix
aus Produktneuheiten, internationalen
Trends sowie einzigartigen Kongressen
und Events”.

Auch damals riickte die Messe mit dem
Leitthema , Sustainable Growth” das En-
gagement sowie die Lésungen der Bran-
che unter Einbeziehung von Umwelt- und
Klimaaspekten in den Mittelpunkt. Im
Zentrum stehen diesmal unterschied-
liche Fragestellungen - beispielsweise

wie das Spannungsfeld von wirtschaft-
lichem Wachstum und Nachhaltigkeit im
Bereich Erndhrung in Einklang gebracht
werden kann, welche Facetten nachhal-
tiges Wachstum bietet und welche Wege
und Ansétze global méglich sind. Diese
und andere Themen spiegeln sich nicht
nur in den unterschiedlichen Fachmessen
wider, sondern werden insbesondere im
Rahmen des Event- und Kongresspro-
gramms diskutiert. Im Fokus wird auch
das Partnerland der Veranstaltung ste-
hen. Diesmal ist es Korea mit seinen
wegweisenden Entwicklungen in den
Bereichen Food Tech, Nachhaltigkeit und
pflanzliche Alternativen.

Die Anuga belegt wieder das kom-
plette Kélner Messegeldnde, so dass ein
buntes Spektrum von Nahrungsmitteln
und Getrénken abgebildet wird. Das be-
wahrte Konzept ,Zehn Fachmessen unter
einem Dach” bietet den Besuchern aus
aller Welt neben Vielfalt und Internati-
onalitdt einen Blick Uber den Tellerrand
hinaus und eine enge Verzahnung mit
den Trendthemen. Auf der anderen Sei-
te sorgt die klare Struktur mit fachspezi-
fischen Segmenten flr Orientierung und
macht jede der Messen einzigartig.

Die ,,Anuga Dairy”, auf der die komplette
weil3e und gelbe Linie vertreten ist, zeich-
net die gebilindelte Kompetenz fiir Milch,
K&se und Joghurt aus. Eine bedeutende
Rolle fiir diese Fachmesse spielt auch der
Trend zu Ersatzprodukten wie Soja-Drinks
oder laktosefreier Milch. Weitere Themen
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Bihne fir Innovationen

Auf der Anuga Taste Innovation Show werden die interessan-
testen Neuheiten und Konzepte der Lebensmittelindustrie
vorgestellt. Présentiert werden hier Innovationen, die mit au-
Bergewohnlichen Produktideen oder Nachhaltigkeitsaspekten
Uberzeugen. Im Rahmen der Sonderschau im Boulevard der
Anuga - und auf der Messe-Website — kénnen sich die Fach-
besucher einen Uberblick iiber die herausragenden Neuheiten
der Messe verschaffen. Ausgewéhlt werden die Produkte von
einer internationalen Jury, die sich aus Fachjournalisten — bei-
spielsweise vom KASE-THEKE-Schwestermagazin Milch-Mar-
keting — und Marktforschen zusammensetzt. Sie bestimmt
die Top-Innovationen der Branche sowie die besten zehn Pro-
duktneuheiten der Anuga 2025. Die Ergebnisse werden dann
im Rahmen der Sonderschau prasentiert.

Vor zwei Jahren hatten sich mehr als tausend Ideen um die Auf-
nahme in die Sonderschau beworben. Wer es diesmal in die
illustre Runde geschafft hat, steht zwar noch nicht fest, aber ein
Schwerpunkt der eingereichten Produkte liegt auf pflanzlichen
Lebensmitteln, denn viele Nahrungsmittelhersteller versuchen,
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In einer Sonderschau werden die interessantesten Innovati-
onen prasentiert.

Inhaltsstoffe auf rein pflanzlicher Basis als Programmergan-
zung oder als Hauptbestandteil in ihre Produktentwicklung zu
integrieren. Darliber hinaus spielen Nachhaltigkeitsaspekte,
gesundheitsorientierte Zusatznutzen, conveniente Weiterent-
wicklungen sowie ungewodhnliche Aufmachungen und Ge-
schmacksrichtungen eine bedeutende Rolle.
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THE ART OF FINE CHEESE

AMMERLAND

Yinae 1R85

Vor zwei Jahren standen die Présentationen der Produkte im Mittelpunkt, aber auch mit
attraktiven Stdnden versuchten die Aussteller in KéIn zu punkten.

sind Innovationen sowie kleinere GréBen
und nachhaltigere Materialien bei den
Verpackungen.

Ein umfassendes Bio-Angebot mit regi-
onalen, fair gehandelten und veganen
Lebensmitteln aus dem In- und Ausland
zeigt die ,,Organic”. Innerhalb der Fach-
messe wird mit dem Organic Supermar-
ket ein modernes Bio-Supermarkt-Kon-
zept gezeigt. Der Laden in der Halle 5.1
prasentiert ein breit gefdchertes Angebot
mit mehr als 1.500 Bio-Produkten fiir den
Lebensmitteleinzelhandel.

Die , Fine Food" ist flr Feinkost-Herstel-
ler, Importeure und ihre Kunden aus dem
Lebensmittelhandel und der Gastrono-
mie ein zentraler Anlaufpunkt. Die gréBte
der zehn Fachmessen zeichnet sich durch
ein vielseitiges Angebot aus aller Welt

aus. Zahlreiche Nationen beteiligen sich
mit Gemeinschaftssténden, die typische
Nahrungsmittel und regionale Speziali-
taten ihrer Heimat darstellen. Die ,,Meat”
ist eine beeindruckende Informations-
und Orderplattform fiir Fleisch, Wurst,
Wild und Geflugel. Gezeigt werden die
aktuellen Entwicklungen der Branche, die
sich besonders durch Innovationen im
Bereich Convenience auszeichnen.

Die ,Frozen Food” verbindet die Tief-
kiihlbranche mit dem Handel und dem
AulBer-Haus-Markt, der in diesem Bereich
das am starksten wachsende Segment
ist. Bei der ,,Chilled & Fresh Food” ste-
hen die Ermnahrung To Go, frische Fein-
kost und Produkte fir den schnellen
Snack zwischendurch im Mittelpunkt.
Wahrend auf der ,Bread & Bakery” das
Augenmerk auf der wachsenden Vielfalt

Anuga 2025

Wann: Samstag, 4. Oktober bis Mittwoch, 8. Oktober 2025

Wo: Koelnmesse, Messeplatz 1, 50679 Koéln

Offnungszeiten: 10:00 Uhr bis 18:00 Uhr

Veranstalter: Bundesverband des Deutschen Lebensmittelhandels e.V.
Besonderheit: Am 5. Oktober findet auch der Kéln Marathon

mit StraBensperrungen rund um Kéln-Deutz statt.

Weitere Informationen zu Anfahrt, Aufenthalt, Kartenvorverkauf sowie Fachbesu-
cherqualifikation sind unter anuga.de abrufbar.
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an internationalen Spezialitdten von Brot
und Backwaren liegt, werden auf der
.Hot Beverages” Kaffee, Tee und Kakao
in einer eigenen Fachmesse prasentiert.
Abgerundet wird das Angebot durch die
,Drinks” mit ihren Trendgetrénken — von
nachhaltigen bis zu funktionalen Ge-
trdnken mit gesundheitlichen Vorteilen —
und alkoholischen Spezialitéten.

Neu ist in diesem Jahr die ,Alterna-
tives”. Die Einflihrung stellt eine strate-
gische Weiterentwicklung dar und bin-
delt Proteinalternativen aus Insekten,
Pflanzen, Pilzen, Algen und Zellkultur-
fleisch thematisch in einer Fachmesse.
Mit der neuen Fachmesse geht ein Re-
launch der bisherigen ,Out of Home"
einher. Die Hersteller der Produkte fur
den AufBer-Haus-Verzehr werden nicht
mehr in einem eigenstandigen Segment
gebiindelt, sondern in die jeweiligen
zum Angebot passenden Fachmessen
integriert.

Auf ihren Standen prasentieren die Aus-
steller nicht nur altbewdhrte und neue
Produkte, sondern machen auch deut-
lich, dass der Bedarf an Innovationen und
Lésungen, die das weltweite Foodsys-
tem nachhaltig verbessern, immens ist.
Erganzt wird das Herstellerangebot von
einem anspruchsvollen Kongress- und
Eventprogramm. Dabei stehen Fragen
zum Spannungsfeld von wirtschaftlichem
Wachstum und Nachhaltigkeit im Bereich
Erndhrung im Mittelpunkt. Diskutiert
wird, wie diese beiden Pole in Einklang
gebracht werden kénnen, welche Facet-
ten nachhaltiges Wachstum bietet und
welche Wege und Ansatze global mog-
lich sind. ng

Eine breite Palette an informativen Vor-
trdgen und Podiumsdiskussionen zeich-
net die Anuga stets aus und macht sie
zu einer inspirierenden Plattform fur die
Lebensmittelbranche.
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VIELFALTIGES
PRODUKTSPEKTRUM

Die Anuga Dairy ist in KéIn die Fachmesse fur die Milch- und Molkereiwirtschaft.
In Halle 10.1 stehen neben Innovationen und klassischen Produkten die pflanzlichen
Alternativen und nachhaltigere Verpackungsmaterialien im Fokus.

Beemster ist erneut am Start: Diesmal kiindigt das Unternehmen frischen Wind fir das
Premiumsegment an.

bwohl neue Produkte aufgrund des

Innovationsdruckes nicht mehr in
erster Linie auf Messen eingefiihrt wer-
den, stehen sie im Mittelpunkt der Anuga.
Viele Aussteller sind allerdings traditionell
zurlickhaltend, wenn sie gefragt werden,
was sie prasentieren. Einige Firmen haben
sich jedoch in die Karten blicken lassen
und Auskunft Gber ihren Auftritt gegeben.

Mit geballter Kompetenz und hochwer-
tigem Sortiment ist die Milchwirtschaft
aus dem Land der Berge vertreten. Un-
ter dem Dach der AMA-Marketing pré-
sentieren sich zwolf sterreichische Un-
ternehmen auf rund 620 Quadratmeter
(Stand C 25). Sie bieten ein abwechs-
lungsreiches Spektrum an Neuheiten,
innovativen Produktideen und traditio-
nellen Klassikern — von fein gereiftem
Bergkase uber wiirzige Heumilchspeziali-
téten und cremige Joghurts bis zu moder-
nen Milchmischgetranken. Gleichzeitig
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dient der Messeauftritt als bedeutende
Plattform fir den internationalen Aus-
tausch in der Lebensmittelbranche. Auf
dem Gemeinschaftsstand vertreten sind:
Arge Heumilch, Berglandmilch, Concept
Fresh, Die Kasemacher, Erlebnissennerei
Zillertal, Kaserebellen, Gebrider Woerle,
K&rntnermilch, Ném, Obersteirische Mol-
kerei, Rupp Austria und Vorarlberg Milch.

Die niederlandische Traditionskaserei
Beemster tritt in Kéln (Stand B 60) mit
einer Markt-Offensive an. ,Wir wollen
frischen Wind ins Premiumsegment brin-
gen. Unsere neue Produktwelt ist eine
Einladung zu mediterranem Genuss, un-
sere Verpackungen setzen starke Akzente
am Point of Sale”, erklart Jan Roelofs,
Managing Director Beemster Deutsch-
land und International. Die Premium-
Sorten Beemster X-O, Royaal Grand Cru
sowie die neue mediterrane Produktlinie
erhalten einen edlen Look: Sie prasentie-

ren sich in hochwertigen Papierschiffchen
mit stilvollem Design. Die ungekihlte,
haltbare Verpackung macht das neue
Prepack-Konzept zum Blickfang, die
220-Gramm-Einheiten sind auf die An-
forderungen des Handels zugeschnitten.
Uberdies will Beemster auf der Messe die
Tlr in eine neue, mediterran inspirierte
Genusswelt 6ffnen. Der Hersteller verriet
nur, dass die neue Spezialitat traditio-
nelle K&sekunst mit dem aromatischen
Flair sidlicher Genusskultur verbindet.

Bei Wijngaard Kaas (Stand H 35) liegt ein
Schwerpunkt auf der Einfiihrung von af-
finiertem Kase in die Bedienungstheken
deutscher Lebensmitteleinzelhandler.
Damit wollen sich die Ké&sespezialisten
einen weiteren Verkaufskanal eréffnen.
Bei den Vertriebspartnern des nieder-
landischen Unternehmens — Ruwisch und
Zuck sowie Heiderbeck — kann der Einzel-
handel Viertelrdder (1,4 Kilogramm) der
Sorten Triiffel und Explosion zum Verkauf
in den Ké&setheken bestellen. Prasen-
tiert wird mit der Feinkostplatte auch ein
neues Mahlzeiten-Konzept. Durch Rezep-
tideen sowie Food- und Getrénkepairings
mochte das Unternehmen Konsumenten
animieren, die neun unterschiedlichen
Sorten Wyngaard-Kaas zu probieren.
Diese zeichnen sich durch unterschied-
liche Toppings aus — von scharf Gber siif3-
lich bis zu edel mit schwarzen Triffeln.

Eine spezielle Messe-Neuheit hat Giin-
tensperger (Stand H 39) nicht im Gepack,
deshalb stehen die Produkte, die zuletzt
eingefiihrt wurden, im Mittelpunkt. Zu ih-
nen gehort der Rosella. Dabei handelt es
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Wijngaard Kaas will affinierten Kése in die
Bedienungstheken einflihren — beispiels-
weise die Sorte Triiffel.

sich um einen mild-cremigen Kase, der
von Rosenbliten umhdillt ist. Er wird mit-
samt den Bliten genossen und ist mit sei-
ner unverkennbaren Optik ein Blickfang.
Prasentiert werden auch unterschiedliche
Fondues — beispielsweise das Family Fon-
due. Nicht wie die meisten alkoholfreien
Fondues mit siiBen Apfelsaft, sondern
mit alkoholfreiem Bier aus der traditions-
reichen Brauerei Schiitzengarten zuberei-
tet, schafft der Kase aus der Toggenburger
Familienkaserei eine einzigartige Verbin-
dung zwischen Genuss und Geselligkeit.

Ein Schwerpunkt bei Vandersterre (Stand
F 39) liegt auf einer neuen Spezialitat der
Marke Landana: Apfelstrudel. Der Kase
Uberzeugt mit dem Geschmack von saf-
tigem Apfel, warmem Zimt und einem
Hauch von Kokosnuss. Die weiche, cre-
mige Textur des Kéases bringt diese Aro-
men besonders gut in Einklang und soll
vor allem deutsche Kunden ansprechen.
Daritiber hinaus werden auf dem Stand
zwei Neuheiten présentiert. Der Landa-

Erneut mit einem Stand in den Kélner
Messehallen vertreten ist das Schweizer
Unternehmen Glntensperger.

na Grande Rosso ist ein auf Kuhmilch
basierender Rotkulturkédse. Ebenfalls aus
Kuhmilch wird der Landana Blue Cacao
hergestellt. Kakaonibs verleihen ihm ei-
nen einzigartigen Geschmack.

Die Bodensee Kaserei, bekannt fir ge-
nussreichen Schweizer Kése unter ein-
pragsamen Namen, will auf der Anuga
(Stand C 22) etwas Neues présentieren.
,Nur so viel sei verraten, es wird himm-
lisch”, heil3t es in der Anklindigung. Ne-
ben der Innovation wird wieder die ,Rote
Hexe” im Mittelpunkt stehen. Durch ihr
spezielles Erscheinen féllt der zartschmel-
zende Ké&se nicht nur in der Theke sofort
ins Auge, sondern Uberzeugt auch mit
seinem weich wiirzigen Aroma.

Das Hamburger Kiselager stellt am
Stand des Herstellers Velder (Stand E 10)
die Kasemarke ,Grachtenkaas” vor. Sie
wird in der Region Nordholland herge-
stellt und tragt das européische Siegel flr
den geschiitzten Ursprung. Aus Weide-

Extravaganter Rahmen

~ " Parallel zur Anuga veranstaltet Fromi in KéIn eine neue Aus-
gabe von ,Kédse mal Anders”. Am Sonntag, den 5. Oktober
von 10 bis 18 Uhr mit anschlieBendem Afterwork-Abend, und
am Montag, den 6. Oktober von 10 bis 18 Uhr, empfangt der
Kése-Trendsetter seine Kunden auf einer Hausmesse. In einem
| extravaganten Rahmen — direkt am Rhein mit Blick auf den Kol-
ner Dom — bietet die exklusive Veranstaltung die Gelegenheit,
in einem genussorientierten Ambiente neue Kreationen aus
der Welt der K&se und Feinkosterzeugnisse zu entdecken. Da-
bei sein werden auch einige Fromi-Partner, die ihre Produkte
personlich vorstellen — darunter Kevin Koch, die Fromagerie
Moléson und Milco aus der Schweiz sowie Artigiania und Tosi
aus ltalien. Die Teilnahme an dem Event erfolgt auf Anfrage
beim Fromi-Vertrieb oder tUber das Formular auf fromi.com.
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Die Marke Landana présentiert auf der
Anuga die neue Kiasespezialitat Apfel-
strudel.

WILDE HILDE: MAM
SIE EINFACH B

Das Erfolgsprodukt ,Wilde Hilde” mit
dem leicht wiirzigen, vollmundigen Aro-
ma gibt es jetzt auch in einer Bio-Variante.

Den ,Grachtenkaas” stellt das Hambur-
ger Késelager in den drei Reifestufen
mild, pikant und extra pikant vor.

milch produziert, ist der Kése in den drei
Reifestufen mild, pikant und extra pikant
erhéltlich. Ebenfalls auf dem Messestand
prasentiert wird die Hartkdse-Spezialitét
,De Rotterdamsche Oude”. Auch die-
ses Produkt kann in verschiedenen Rei-
fegraden in Kéln gekostet werden.

Inter Cheese mit Sitz in Berominster gilt
als zentrale Adresse fiir Kise-Affinage, Ver-
packung und Fondue-Spezialitdten. In Kdln
(Stand C 20) stellt das Unternehmen das Er-
folgsprodukt , Wilde Hilde” mit dem leicht
wirzigen, vollmundigen Aroma auch in
einer Bio-Variante vor. Der Rahmkase wird
in der Késerei Wangi gefertigt und in der
Kasekellerei Beromlnster mit Sorgfalt affi-
niert. Ob konventionell oder in Bio-Qualitat
— die Wilde Hilde ist eine gute Gelegen-
heit, das Portfolio mit einer authentischen
Schweizer Spezialitdt zu bereichern. ng
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KASE-BESTSELLER MIT
EINZIGARTIGEM AROMA

Ein Bestseller an Deutschlands Bedienungstheken ist
Leerdammer mit seinem charakteristischen Geschmack. Das vielfaltige Sortiment
der Marke bietet fur jeden Kaseliebhaber die passende Variation.

Leerdammer bietet mit seinem Theken-Sortiment ein attraktives Angebot,
welches eine vielseitige Geschmacksbreite bedient.

Leerdammer steht seit jeher fur Quali-
tat, Innovation und Genuss. Der erste
Leerdammer erblickte im Jahr 1974 in den
Niederlanden das Licht der Welt. Zwei
Visiondre kombinierten das Beste der Ka-
sewelten: den milden Geschmack eines
Goudas und die Lécher eines Emmenta-
lers. Damit schufen sie die Basis fir eine
Innovation im Kasemarkt: Maasdamer.

Das Geheimnis des typischen Leerdam-
mer-Geschmacks sind die natirlichen Zu-
taten: qualitativ hochwertige Weidemilch,
Salz, mikrobielles Lab und Milchsdurekul-
turen. Letztere verleihen dem Kase sein
unvergleichliches Aroma und sorgen da-
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fur, dass die beriihmten Leerdammer-Lo-
cher entstehen. Leerdammer legt grof3en
Wert auf das Wohlergehen der Milchkihe
und férdert deren Weidegang. So bekom-
men die Tiere nicht nur Auslauf und frische
Luft, sondern kénnen auch ihr natirliches
Herdenverhalten ausleben. Die Kihe ver-
bringen mindestens sechs Stunden am
Tag an mindestens 120 Tagen pro Jahr auf
niederlandischen Weiden. Alle Rundlaibe
werden in den Niederlanden aus dieser
Weidemilch hergestellt.

Fir die Theke bietet die Marke ein viel-
seitiges Sortiment. Das ,Original”, der
Klassiker mit den typischen grofen L&-

chern, ist ein erstklassiger Schnittkdse
fur die ganze Familie. Sein harmonisch-
milder Geschmack mit der feinen nus-
sigen Note macht ihn zu einem All-
rounder fir die kalte und warme Kiiche.
Leerdammer Original eignet sich fur
Aufldufe, Salate und als Brotbelag oder
Snack. ,Léger” richtet sich besonders an
Késefans, die auf eine gesunde und fett-
reduzierte Erndhrung achten, aber nicht
auf Genuss verzichten wollen. Er bietet
bei nur 17 Prozent Fett absolut den cha-
rakteristischen Leerdammer-Geschmack.
Der Kase ist kalt und warm vielseitig ver-
wendbar. Er harmoniert beispielsweise
hervorragend mit saftigen Tomaten so-
wie Kapuzinerkresse und hebt die milden
Aromen eines frischen Rémersalats.

.Delacréme” bietet cremig-aromatischen
Geschmack bei einzigartig geschmeidiger
Konsistenz. Dank seiner hervorragenden
Schmelzeigenschaften kommt der halb-
feste Schnittkdse nicht nur als Brotbelag,
sondern auch in der warmen Kiche zum
Einsatz. ,Caractéere” entwickelt wahrend
seiner Reifezeit von 16 Wochen sein be-
sonders wirziges Aroma, was ihn zum
vorzliglichen Begleiter fiir jede Késeplat-
te macht. Er schmeckt pur zu einem Glas
Wein, als Brotbelag, Snack oder Raclette
und eignet sich zum Uberbacken genauso
wie zu siiBen Speisen.

Fir Kasefans, die auf der Suche nach
dem speziellen Geschmackskick sind, ist
Leerdammer mit Zutaten eine hervorra-
gende Wahl. Ob auf mediterrane Art , To-
mate Basilikum” oder feurig verfeinert als
,Schwarzer Pfeffer-Chili” — die Leerdam-
mer-Zutaten-Variationen sind kalt und
warm ein Genuss. ng
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Kronen Kaserei

Die Kronen Kaserei mit Sitz in Schaan im
Firstentum Liechtenstein setzt die Tradi-
tion des exquisiten Kasehandwerks fort,
verandert aber die Markenstrategie. Die
bisherige  Markenlinie ,Liechtensteiner
furstlich gut” wurde als ,Liechtensteiner
Kronen Kéase” neu positioniert. Das moder-
nisierte Design vermittelt ein zeitgemaBes,
frisches Auftreten, ohne den vertrauten
Charakter der Sorten zu verédndern: Nus-
sig bleibt mild-aromatisch, herzhaft behalt
sein besonderes Aroma und wirzig reift
weiterhin auf edlem Holz und Uberzeugt
mit einen intensiven Geschmack. Mit der
Kombination aus regionaler Herkunft, tra-
ditionellem Kasehandwerk und modernem
Markenauftritt wolle man seine Marktposi-
tion starken, erklarte das Unternehmen.

Meldungen
Weitere, aktuelle Nachrichten
aus der Welt des Kases finden

Sie unter kdseweb.de
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Fromi

M RACLETTE i}

Raclette ist langst kein
reines  Wintervergni-
gen mehr, deshalb
stellt Fromi in seinem
Raclette-Kata-
log ein auBergewdhnlich breites Sortiment vor. Fur
2025 wird eine Produktauswahl angeboten, die
sich durch Geschmack, Herkunft, Form, Textur und
Milchart — von Kuh, Ziege, Schaf oder Biffel - ab-
hebt. Das reicht von traditionellen Sorten und AOP-
Raclette aus dem Wallis lber Spezialitdten mit Ra-
clettekdse und Triffel, Steinpilzen, Speck, Krautern

neuen

sowie weiteren Aromen bis zu Berrylizz, einer neuen
Raclettekreation von Kevin Koch. Auch Frankreich
ist vertreten — mit typischen Raclettes aus dem Jura
und Savoyen. Dariiber hinaus launcht Fromi in die-
sem Jahr einen Tartiflette-Bereich, ein emblema-
tisches Gericht der Savoyer Kiiche, mit ausgewahl-
ten Reblochon-Kasen. Den Raclette-Katalog 2025
gibt es kostenfrei beim Fromi-Ansprechpartner
oder unter fromi.com/de/noch-nicht-kunde/

Verband der Kaserei-
und Molkereifachleute

Der Verband der Tiroler Ka-
serei- und Molkereifachleute
veranstaltet vom 16. bis 18.
Oktober in der Marktgemeinde
Hopfgarten im Brixental die 17.
Kasiade. Bei dem im zweijah-
rigen Rhythmus stattfindenden
Geschmackswettbewerb stellen
Kaserei-, Molkerei- und bauer-
liche Spezialisten aus dem In-
und Ausland ihr Kénnen unter
Beweis. Eine hochkarétige Jury
aus Osterreichischen und inter-
nationalen Milchwirtschaftsex-
perten und Einkaufer des Han-
dels beurteilt die Unterschiede
der eingereichten Naturkase-
Produkte. Weiterfihrende Infor-
mationen zu dem Wettbewerb
in der Region Hohe Salve gibt
es unter fachleuteverband.at.

Fromi

Die franzosische Ziegenkdsemarke Picandou startet ab dem dritten Quartal 2025 mit
einem frischen Markenauftritt. Schrittweise werden die Etiketten aller Produkte tber-
arbeitet. Im September wurde mit dem Picandou frischer Ziegentaler im Zweier-Stlick-
und Sechser-Stlick-Pack sowie im Sechs-Stiick-Kartonetui begonnen. Im Mittelpunkt
des neuen Designs stehen die traditionsreichen Regionen Loiretal, Touraine und Péri-
gord, die fir ihre lange Ziegenkésetradition bekannt sind. Picandou wird handwerklich
hergestellt mit hundert Prozent franzésischer Ziegenmilch aus der Nahe der Produk-
tionsstétten. Tierwohl, Nachhaltigkeit und regionale Verwurzelung spielen eine zen-

trale Rolle. Geschmack sowie il "'-‘W' - i
' =

Qualitdt bleiben von dem
Verpackungs-Relaunch  un-
veréndert. Der Ziegenkése
zeichnet sich durch seinen fri-
schen und reinen Geschmack
aus. Verfeinert mit Krautern
oder Frichten, lauwarm, ge-
grillt oder eingelegt, Pican-
dou ist ein vielseitiger Ge-
nussklassiker fur Theke und
SB-Regal. Die Marke wird ex-
klusiv von Fromi vertrieben.
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Emmentaler

Moproweb.de verkiindete im Juli,
dass sich der Streit um die Bezeich-
nung ,Emmentaler” zuspitzt. Die
Schweiz mochte ,,Emmentaler” eu-
ropaweit als geschitzte Ursprungs-
bezeichnung anerkennen lassen,
doch die EU-Kommission verwei-
gert diesem Ansinnen die Zustim-
mung. Nun hat die Schweiz Klage
beim Europédischen  Gerichtshof
eingereicht. Osterreich positioniert
sich klar auf die Seite der EU-Kom-
mission: Landwirtschaftsminister
Norbert Totschnig hat offiziell be-
antragt, Osterreich als Streithelfer in
das Verfahren aufzunehmen. Totsch-
nig warnt vor gravierenden Folgen
fir die heimische Ké&seproduktion:
.. Emmentaler’ ist in Osterreich seit
Jahrzehnten ein Begriff fir eine K-
sesorte — nicht fur eine Herkunft. Ein
Verbot, diesen Namen weiterhin zu
verwenden, ware ein massiver Scha-
den fir unsere bauerlichen Betriebe
und Verarbeitungsbetriebe.”

In Osterreich werden seit 90 Jahren
rund 14.000 Tonnen Hartkase pro
Jahr produziert. Sollte die Schwei-
zer Klage Erfolg haben, durfte
dieser Kéase kinftig nicht mehr
unter dem Namen ,Emmentaler”
vermarktet werden. Selbst Be-
zeichnungen wie ,Osterreichischer
Emmentaler” koénnten untersagt
werden — mit rickwirkender Wir-
kung von bis zu finf Jahren. Die
Schweizer Seite verweist auf das
Emmental im Kanton Bern als Ur-
sprungsregion des Kases. Im Marz
2024 lieB die Schweiz ,,Emmenta-
ler” bei der Weltorganisation fur
geistiges Eigentum (WIPO) als ge-
schitzte  Ursprungsbezeichnung
eintragen. Damit ist der Name in
der Schweiz sowie in 43 weiteren
Landern geschitzt — jedoch nicht in
der EU.

KASE-THEKE 5/25

Charity Cheese Tasting

1.000 Késepakete, dazu pas- | JReiHEERENREEIC
sende Weine, rund 3.000 Teil-
nehmer und eine Spenden-
summe von Uber 40.800 Euro
sind die Bilanz einer auBBerge-
wohnlichen Kase- und Wein-
Online-Verkostung. Im  Frih-
jahr fand im Pdnitzer Museum
fir Regionalgeschichte eine
Kase-Verkostung der beson-
deren Art statt. Vereine, wie
Round Table Libeck, Rotary,
Ladies’ Circle und Old Tablers
Deutschland hatten zu einem
.Charity Cheese Tasting” im
Online-Format eingeladen. In-
itiator Niko Raap von Round
Table Libeck moderierte das
Tasting zusammen mit Ka-
sescout Wolf Wagener vom
Hamburger Kaselager bereits zum flnften Mal. Im Vorfeld der Veranstaltung wurden mit
Unterstlitzung vieler Ehrenamtler und den Citti-Méarkten, Famila, regionalen Einzelhéndlern
aus Schleswig-Holstein sowie Selgros in Erfurt 10.000 Késestiicke geschnitten und verpackt.
Optional konnte auch ein Weinpaket dazu gebucht werden. Nacheinander wurden Saint An-
dré, Langres, Etorki, Anton, Morbier, Finnlapi, Gipfelkase Jurassic, Kaisers No. 1, Stolberger
Spitze und Bio Blaue Kornblume verkostet. Abstimmungen zum schonsten Kasetisch und
der besten Kéaseparty rundeten den kulinarischen Abend ab. Das Traummatch der Mode-
ratoren lautete schlieBlich ,Bio Blaue Kornblume” (Danemark) mit ,Muskattrollinger Rosé”.
»Saint André” (Frankreich) wurde von den Zuschauern zum ,Kase des Abends” gewéhlt.
Am Ende der Veranstaltung war das Spendenziel des Abends von 30.000 Euro bei weitem
tberschritten. Mit den Geldern werden Familienhospizdienste sowie Kinderhospize in Nord-
deutschland unterstitzt.

Glntensperger Kase AG

Die Giintensperger Kase AG aus
Toggenburg (Schweiz) hat in eine
neue Photovoltaikanlage investiert
und damit in eine umweltfreund-
liche Zukunft. Die Solaranlage
versorgt nicht nur die Késerei mit
erneuerbarer  Energie,
spart auch jahrlich rund 70 Tonnen CO, ein. Die Solaranlage wurde an den Standorten in
Latisburg-Station und Biitschwil mit insgesamt 1.000 Quadratmeter Flédche in Betrieb ge-
nommen. Die gewonnene Sonnenenergie deckt kiinftig einen groBen Teil des Eigenbedarfs
und speist zusatzlich lberschissigen Strom ins &ffentliche Netz ein. Das EnAW-Zertifikat,
das Glintensperger tragt, bestatigt den nachhaltigen Kurs.

sondern
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Maturin Cra-
plet ist Gber-
zeugt, dass
die Teilnahme
an dem Wett-
bewerb den
Produzenten
mehrere Vor-
teile bringt.

KONKURREN
DER KASE

Auf der ,Frankfurt International Cheese and Dairy
Products Trophy” werden sich die besten Kase
der Welt einem internationalen Wettbewerb stellen.

m 12. Dezember wird in der Main-

metropole Frankfurt der internatio-
nale Kése- und Molkereiprodukte-Wett-
bewerb ,Frankfurt International Cheese
and Dairy Products Trophy” ausgetra-
gen. Veranstalter Armonia richtet die
Trophy fir Kése und Milchprodukte in
diesem Jahr zum vierten Mal aus. Die
KASE-THEKE sprach mit Maturin Cra-
plet, Competition Director Frankfurt In-
ternational Trophy, tiber die internationa-
le Veranstaltung.

KASE-THEKE: Warum wurde dieser
Wettbewerb ins Leben gerufen?
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Maturin Craplet: Die ,Frankfurt Inter-
national Cheese and Dairy Products
Trophy” wurde ins Leben gerufen, um
Produzenten hochwertiger Kase- und
Milchprodukte eine internationale Platt-
form zu bieten. Ziel ist es, die Qualitat
und Vielfalt dieser Produkte zu wiirdigen
und Konsumenten eine verlassliche Ori-
entierungshilfe beim Einkauf zu geben.
Der Wettbewerb baut auf dem Erfolg der
.Frankfurt International Trophy” auf, die
seit 2017 renommierte Auszeichnungen
in den Bereichen Wein, Bier und Spirituo-
sen vergibt. Mit der Ausweitung auf Kase
und Milchprodukte wurde eine Marktli-

cke geschlossen und ein neues, qualitéts-
orientiertes Format geschaffen.

Welche Produzenten aus der Kase- und
Milchproduktebranche werden fiir die-
sen Wettbewerb angesprochen?
Angesprochen werden sowohl kleine
handwerkliche Kasereien als auch grof3e
Molkereiunternehmen - national wie in-
ternational. Der Wettbewerb richtet sich
an Produzenten aller Art, die Kase oder
Milchprodukte herstellen, unabhéngig
von ihrer GréBe oder Herkunft.

Diirfen Produkte aus allen vier Milchar-
ten eingereicht werden? Wie viele Pro-
duktkategorien gibt es?

Ja, Produkte aus allen vier gangigen
Milcharten — Kuh, Ziege, Schaf und Biffel
- durfen eingereicht werden. Der Wett-
bewerb deckt ein breites Spektrum ab
und bertcksichtigt die Vielfalt der Milch-
rohstoffe. Insgesamt gibt es Uber 300
unterschiedliche Produktkategorien, die
Kése in verschiedenen Reifegraden sowie
zahlreiche weitere Milchprodukte umfas-
sen, wie zum Beispiel Butter, Joghurt,
Sahne und Milchdesserts.

Wie setzt sich die Jury zusammen?

Die Jury der Frankfurt International
Cheese and Dairy Products Trophy be-
steht aus einer Mischung aus erfahrenen
Fachleuten und qualitatsbewussten Kon-
sumenten. Dazu gehoéren Kadsesomme-
liers, Lebensmitteltechnologen, Gastro-
nomen, Handler, Medienvertreter sowie
erfahrene Kaseliebhaber. Diese vielféltige
Zusammensetzung sorgt flr ein ausge-
wogenes Urteil, das sowohl den profes-
sionellen Anspruch als auch die Konsu-
mentenperspektive berlicksichtigt.

Nach welchen Kriterien werden die
Kése und Milchprodukte bewertet?

Die Bewertung erfolgt im Rahmen einer
Blindverkostung nach einem standardi-
sierten Hundert-Punkte-Schema. Bewer-
tet werden: Aussehen, wie Farbe, Form
und Rinde, Geruch, Textur und Konsi-
stenz, Geschmack sowie das Gesamtbild
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und die Harmonie des Produkts. Aus den
Bewertungen wird zusétzlich eine senso-
rische Analyse fur jedes Produkt erstellt,
die den Herstellern wertvolles Feedback
zur Produktqualitat liefert.

Welche Medaillen und Preise werden
vergeben?

Vergeben werden Medaillen in den drei
Kategorien: GroB3es Gold, Gold und Sil-
ber. Nur maximal ein Drittel der eingerei-
chten Produkte wird ausgezeichnet, um
ein hohes Qualitdtsniveau zu gewahrleis-
ten. Darlber hinaus werden besondere
Preise wie ,Best of Country” verliechen —
also Auszeichnungen fir das jeweils beste
Produkt eines Landes oder einer Region.

Ziehen die Produzenten einen Nutzen
aus dem Wettbewerb? Kénnen die Me-
daillen anschlieBend werblich einge-
setzt werden?

Ja, die Teilnahme am Wettbewerb bringt
fur Produzenten mehrere Vorteile. Die
Auszeichnungen sind international an-
erkannt und kdénnen in der Produktver-
marktung eingesetzt werden. Hersteller
dirfen die Medaillen auf Verpackungen,

Websites, im Handel und auf Messen
werblich nutzen. Dies verschafft ihnen ein
hoheres MaB an Sichtbarkeit, starkt das
Markenimage und kann zu einer verbes-
serten Positionierung im Markt fuhren.
Darliber hinaus liefert die professionelle
Verkostung wertvolle Riickmeldungen fir
die Weiterentwicklung der Produkte.

Wer unterstiitzt die ,,Frankfurt Interna-
tional Cheese and Dairy Products Tro-

phyu?

Der Wettbewerb wird von Armonia
Deutschland mit Sitz in Mainz organisiert.
Unterstlitzt wird er von verschiedenen
Branchenexperten sowie jahrlich wech-
selnden Ehrenprasidenten. Die Schirm-
herrschaft fur die Veranstaltung hat Mike
Josef, Oberbirgermeister der Stadt
Frankfurt am Main, GUbernommen. Zusatz-
lich ist die Veranstaltung nach 1SO 9001
zertifiziert, was fur Transparenz, Qualitat
und Verlasslichkeit steht. Dies erhoht den
Wert der Auszeichnung sowohl fir Produ-
zenten als auch fir Verbraucher. Als Me-
dienpartner sind die B&L Mediengruppe
mit den Fachzeitschriften KASE-THEKE
und Milch-Marketing sowie die Rhein-
Main Media dabei. us

FRANKEURT
INTERMATIOMAL
TROFHY

%, Ot & oy Pt
CRaTITOS

Die Frankfurt International Trophy (FIT) ist ein Wettbewerb fiir Weine, Biere, Spirituosen
sowie Kése, Milchprodukte, Schinken und Wurstwaren. Sie ist ein bedeutender inter-
nationaler Wettbewerb in Deutschland, der Experten und erfahrene Amateure in einer
Jury vereint. Veranstalter ist Armonia Deutschland in Mainz. Jedes Jahr wird die Ehren-
prasidentschaft von prominenten Personlichkeiten aus der Branche tibernommen.
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Comité Interprofessionnel
du Gruyére de Comté

Alain Mathieu, Prasident des CIGC (Co-
mité Interprofessionnel de Gestion du
Comté) hat das erste Quartal des Jahres
2025 aus Comté-Sicht bewertet und erste
Kennzahlen bekanntgegeben. Seine Bi-
lanz féllt recht positiv aus, auch wenn er
gewisse Herausforderungen nicht Uber-
sieht.

Erste Kennzahlen belegten, dass die
strengen MaBnahmen zur Mengenregu-
lierung fur 2024/2025 Wirkung zeigen.
Der Rickgang der Produktion, zusam-
men mit MaBnahmen zur gezielten Kom-
munikation, vertrauensvollen Vermark-
tung und konsequent eingehaltenen
Quialitatsversprechen, habe das Gleich-
gewicht der Branche gefestigt. Produkti-
on, Absatz und Lagerbestande seien im
Lot. Der Mehrwert wurde gesichert und
das Vertrauen der Verbraucher erhalten.
Damit sei die Branche gut aufgestellt fur
das Jahr 2025/2026.

Der April markiere fir die Comté-Ge-
meinschaft den Start in eine neue Milch-
wirtschaftssaison. Ein Meilenstein sei die
Uberarbeitung des neuen Lastenhefts.
Die letzte Etappe vor der offiziellen An-
erkennung, die Beriicksichtigung der
Stellungnahmen der Marktakteure im
Rahmen des nationalen Einspruchsver-
fahrens, stehe noch bevor. Dabei sei
die Haltung der Kooperative, wo immer
moglich nach Anpassungslésungen  fir
jene zu suchen (weniger als 1 %), denen
die neuen Anforderungen Schwierig-
keiten bereiten.

Und schlieBlich sei der April 2025 auch
ein guter Moment, um ein positives
Beispiel in den Fokus zu rlicken: den
Rickgewinn von verwildertem Land
zur landwirtschaftlichen Nutzung in
Clucy. Ebenso symboltrachtig sei auch
der Tag der gemeinsamen Aktion am
17. April in Crotenay gewesen, der ein
klares Zeichen gegen die Bebauung
von Agrarflaichen mit einem Photovol-
taikpark setzte.
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* STORE CHECK %

0 Die Kornblu-
me strahlt
eine warme
Atmosphdére

aus, in der sich

die Kunden
gut orientie-
ren kénnen.

® Der Mopro-
Bereich mit
rund 800 Arti-
keln erstreckt
sich auf 15
Metern.

® Die GemU-
seabteilung
soll im Jahr
2025 deutlich

vergréBert
werden.

0O Viele Gaste
besuchen die
Kornblume
auch gerne,

um Kaffee und

Kuchen zu
genieBen.

@ Sofort ins
Auge féllt die
13 Meter lan-
ge Kéasetheke.
Zum Sorti-
ment gehdren
taglich frisch
zubereitete
Frischk&se.
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Bester Bio-Supermarkt Deutschlands — diese Auszeichnung der Kunden-
zeitschrift Schrot & Korn hat die Kornblume aus Lingen zum fiinften Mal in
Folge erhalten. Was macht das Unternehmen so besonders?

Ach Mike, da bist Du ja. Wir haben gerade
von Dir gesprochen.” Mit diesen Worten
wendet sich ein Mitarbeiter der Kornblume einem
hereintretenden Kunden zu, kaum dass ein ande-
rer freundlich verabschiedet wurde. Hier kennt
man sich, das ist sofort spiirbar. Die personliche
Atmosphare durchzieht den gesamten emslan-
dischen Bio-Supermarkt im Zentrum von Lingen.
Die Innenausstattung aus Holz und das warme
Licht bieten Gemltlichkeit und eine Umgebung
zum Wohlfthlen. ,Jeden Tag bedienen wir etwa
300 bis 400 Kunden, weit mehr als die Halfte
kennen wir mit Namen”, bestétigt Vincent Brin-
ker, der gemeinsam mit seinem Zwillingsbruder
Simon vor zwei Jahren die Geschaftsfiihrung von
den Eltern Nanni und Ralf Brinker Gbernommen
hat. Diese sind weiterhin beratend im Betrieb ta-
tig, unterstiitzen an verschiedenen Stellen. ,Die
Entscheidungen aber treffen unsere Séhne — und
sie machen das sehr gut”, sagt Nanni Brinker.

Fir die nachfolgende Generation war jedoch
klar, dass sie an den traditionellen Grundsatzen
ihrer Eltern festhalten wollen. Dazu gehért, den
Einkauf als Erlebnis anzubieten, Entscheidungen
.mit Herz und Leidenschaft” zu treffen, die Kun-
den als Gaste zu empfangen und auch - wenn
notwendig - betriebswirtschaftlich ungiinstige
Entscheidungen zu treffen. Denn Klimaschutz und
Nachhaltigkeit seien seit Grindung der Kornblu-
me 1987 nicht ein Etikett, sondern gelebte Wer-
te. ,Wir hatten vor einiger Zeit beispielsweise
eine sehr gut laufende Kosmetikfirma, die 30 bis
40 Prozent unseres Umsatzes ausmachte. Als sie
jedoch an ein Unternehmen verkauft wurde, das
mit dem Nestlé-Konzern in Verbindung steht, ha-
ben wir uns schweren Herzens von ihr getrennt”,
erlautert Vincent. Genau auf solche Entschei-
dungen kénne der Kunde vertrauen, maximale
Transparenz sei eine wichtige Séule in der Unter-
nehmensphilosophie.

Sehr zu schatzen wissen die Kunden ebenfalls die
fachkundige Beratung. Das gilt fur die rund 6.500
Produkte auf der 560 Quadratmeter groBBen Ver-
kaufsflache, aber auch fir die sofort ins Auge fal-
lende Kasetheke. Zwolf Meter davon sind in der
Vollbedienung, ein Meter ist fur die Selbstbedie-
nung. Das Késesortiment umfasst neben taglich

frisch zubereitetem Frischkase 80 bis 100 Sorten,
im Wechsel sind es bis zu 600. Das Personal wur-
de fur die Késebedienung zusétzlich ausgebildet,
kann zu den Produkten fundierte Informationen
und Hintergriinde liefern. ,Wir geben auch gerne
Rezepte mit an die Hand oder erzéhlen spannende
Entstehungsgeschichten”, erldutert Nanni Brinker.
AuBerdem gibt es regelmiaBig verschiedene Kun-
denaktionen wie die franzosischen Wochen, Kase
trifft Bier oder Weinverkostungen mit gutem Kése.
+Wir haben uns bewusst fir die Kdsebedienungs-
theke entschieden, auch wenn wir sie separat
betrachtet betriebswirtschaftlich in Frage stellen
konnten”, erklart Vincent Brinker. ,,Aber die Theke
steht fiir unseren Anspruch, den Kunden ein Ein-
kaufserlebnis zu bieten. Wiinscht er hingegen nach
einem langen Arbeitstag schnelle Entscheidungen,
wartet das SB-Angebot auf ihn”, erlautert er.

Der Mopro-Bereich am Ende der Einkaufsgénge
beinhaltet etwa 800 Artikel. In dem 15 Meter lan-
gen Regal spiegeln sich die allgemeinen Trends wi-
der. Protein-Produkte kommen aktuell sehr gut an,
die sogenannten funktionalen Lebensmittel sind
angesagt. Ebenso gibt es immer mehr vegane Al-
ternativprodukte. ,,Der Mopro-Bereich ist fiir den
Bio-Fachhandel kompliziert”, berichtet Nanni Brin-
ker. ,Viele unserer Bio-Produkte sind inzwischen
auch im konventionellen LEH erhaltlich, es fehlt
also das Alleinstellungsmerkmal”, fihrt sie aus.

Seit der Geschaftsibernahme 2023 haben die
Briider Vincent und Simon Brinker bereits viel auf
den Weg gebracht. So bieten sie nun einen Liefer-
service an, haben eine PV-Anlage auf dem Dach
installieren lassen, statten Bildungseinrichtungen
sowie GroBkunden mit ihren Produkten aus und
halten ihre Kunden tber Instagram und Facebook
auf dem Laufenden. Im vergangenen Jahr wurden
sie fur die erfolgreiche Unternehmensiibernahme
mit dem ,Griinderpreis Nordwest” ausgezeich-
net, doch darauf ausruhen wollen sie sich nicht.
Zu den Projekten in diesem Jahr zahlt der Ausbau
der Obst- und Gemdiseabteilung von 30 auf 70
Quadratmeter. Und ein Thema wird wohl noch
einige Jahre bleiben: ,Unsere Mitarbeiter bilden
ein starkes Team, aber der Fachkraftemangel
verschont auch uns nicht. Die Suche nach geeig-
netem Personal bleibt eine Daueraufgabe.” um
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* WEIDNER KASE %

FRISCHER WIND

Beim KasegroBBhandler Weidner Kase in Friedberg bei Augsburg
ist ein erfolgreicher Generationenwechsel vollzogen worden.

Der Beginn der Unternehmensge-
schichte von Weidner Kése klingt fast
wie die eines heutigen Start-ups: Manfred
Weidner griindete den Kasehandel aus
einer Garage heraus, mit Kihlrdumen,
die sich im Keller des ehemaligen Ver-
pflegungslagers des Heeres in Augsburg
befanden. Kése aus der Region hatte der
damalige Jungunternehmer fiir den eben-
falls regionalen Einzelhandel im Sortiment
und ergénzte dieses nach einiger Zeit
um Joghurt und Milch. Schon bald wa-
ren Kihlrdume und Garage zu klein, und
der Firmensitz in Friedberg bei Augsburg
wurde gebaut. Der neue Standort ,auf
der griinen Wiese" bot dem GroBhandler
neue Moglichkeiten zu wachsen — nicht
nur im Bereich der Kiihlung und Logistik,
auch Kése aus Frankreich kamen hinzu und
wurden schon bald um Spezialitaten aus
Dénemark und den Niederlanden ergénzt.
Im Laufe der Zeit stieg sein Sohn Dieter
Weidner in das Unternehmen ein und
setzte den Wachstumspfad fort. Durch
dessen Hobby, die Fliegerei, entstand das
heutige Airline-Catering, das zusammen
mit dem GroBverbraucher-Anbieter Novo
Food sowie dem KasegroBhandel die
heutige Weidner Group bildet.

Inzwischen ist die nachste Weidner-Gene-
ration in die Geschéftsfihrerrolle gestar-
tet. So hat Alexandra Weidner vor rund

Das neue Eigenmarken-Sortiment Weid-
mannsheil bietet eine Auswahl besonde-
rer Schweizer Kése.
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Mit Michael und Alexandra Weidner hat die dritte Generation das Ruder bei Weidner
Kése tibernommen und fihrt das Unternehmen mit frischen Ideen und Blick auf ge-

wachsene Strukturen fort.

zwei Jahren die Geschéftsfihrung des Ké-
segroBhandlers Ubernommen, wahrend
ihr Bruder Michael im GroBverbraucher-
bereich sowie beim Airline-Catering das
Ruder in der Hand hat. Zuvor durchliefen
beide alle Abteilungen der Unterneh-
mensgruppe, um fir die neuen Aufgaben
gewappnet zu sein. Fir zusatzlich frischen
Wind sorgt zudem Marcus B&hmer, der
seit Ende 2024 den Einkauf und Vertrieb
verantwortet.

Heute bietet Weidner K&se ein internatio-
nales Sortiment, das alle géngigen Kése-
nationen abdeckt. Neben den klassischen
Kéasegruppen zahlen die Feinkostsalate
sowie die Frischkase-Range , Bayernmaid”
zu den Besonderheiten im Sortiment. Um
dem Kunden exklusive Spezialitdten bie-
ten zu kénnen, setzt der GroBhandler ne-
ben seiner Frischkdsemarke auf die Eigen-
marke ,,Montero”, unter der verschiedene
Hart- und Schnittkdsesorten angeboten
werden. Unter dem Slogan , Auf der Jagd

nach gutem Kéase” kommt nun die Marke
.Weidmannsheil” hinzu. Mit einem pas-
senden Etikettendesign und Namen wie
LEdler Jager”, ,Frischling” oder ,Platz-
hirsch” wird an das Thema Wald und
Jagd angeknlpft und dem Kunden ein
ausgewahltes Schweizer Schnittkdsesorti-
ment angeboten. Doch nicht nur mit be-
sonderen Kasesorten mochte Weidner in
Zukunft beim Kunden punkten. Vor allem
sind es die Flexibilitat und das Reagie-
ren auf Kundenwiinsche, die die Kunden
zu schatzen wissen, berichtet Alexandra
Weidner. ,Es ist vor allem der jahrelan-
ge, personliche Kontakt zu unseren Kun-
den, der diese schnelle Reaktionen auf
Winsche und Trends méglich macht”,
erganzt sie. Mit dem eigenen Fuhrpark
werden diese im Umkreis von circa 150 Ki-
lometern taglich beliefert — einige Kunden
holen die Ware sogar selbst in Friedberg
ab. Deutschlandweit und ins benachbarte
Ausland liefert Weidner Kase zudem mit
den klassischen Food-Logistikern. tw
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* ZUSATZVERKAUF %

Almauftrieb.com
Almauftrieb Wiesn-Wein

Zur Premiere des ,Almauftrieb Tegernsee” 2025 présentiert die Edition Sportiva ein auBergewdhn-
liches Genuss-Duo fir den Zusatzverkauf: Der limitierte ,Almauftrieb Grauburgunder Cuvée 2024
sowie der ,Almauftrieb Bio-Rosé” bieten neue Impulse zur Kdseauswahl. Der Grauburgunder Cuvée
2024 ist in Zusammenarbeit mit dem Weingut Michel im Nahetal entstanden. Eine Pop-Art-Kuh in
Tracht ziert die limitierten Flaschen (200 Exemplare). Das Design des Etiketts stammt vom New Yorker
Modedesigner Lucas G. Scheuer. Erganzt wird das Angebot durch den Almauftrieb Bio-Rosé aus der
Cétes de Provence. Beide Weine sind exklusiv in GroBflaschenformaten wie Doppel-Magnum und
' Imperial erhaltlich. Sie sorgen am Point of Sale flir Aufmerksamkeit und lassen sich auch als Erganzung
zum Kaseeinkauf vermarkten. Tipp fiir die Theke: Setzen Sie die Designflaschen gezielt ein, um das
Kaseangebot fiir Genussmomente daheim oder als Mitbringsel abzurunden. www.almauftrieb.com

La Selva Senf Pauli

Bio-Genuss fiirs Saisonhighlight
Kase-Sortiment

Das Bio-Wiirzél ,Limone” von La Selva :

,Grill gut” — der aromatische Senf mit Tomaten, sommer-
lichen Krautern, Preiselbeeren und Knoblauch ist ein All-
bekommt wirzige Gesellschaft: Mit dem rounder. Zu Grillkése, als Dip, Brotaufstrich oder in einer
neuen ,Piccante” zieht sudlandisches Vinaigrette sorgt er fiir Abwechslung. Hergestellt in tradi-
Temperament ins Feinkostregal ein. Das : tioneller Handarbeit, kalt vermahlen, vegan und ohne Zusatzstoffe. Der Senf (iberzeugt
native Olivendl extra enthalt getrocknete mit fruchtig-wirzigem Geschmack und natirlichen Zutaten aus Deutschland und der
Krauter wie Rosmarin, Oregano und Basili- i Region. Das Glas (110 ml) ist fiir 6,95 Euro erhéltlich. www.senfpauli.de

kum sowie feine Chilistlickchen und passt
damit ideal auch zu Antipasti und Grillka-

se. Beide Ole sind in 0,25-Liter-Flaschen Dr. Karg's Karg's E@f

erhaltlich. Ganz ohne zugesetzte Aromen : . . !

setzen die Wiirzdle auf hundert Prozent : CraCker'Sortlment erweitert ncmﬁlrer
- =

Zutaten aus biologischer Landwirtschaft.

Ob frisch-fruchtig mit Zitrone oder medi- : Das Cracker-Sortiment von Dr. Karg's wurde um die Bio-Cracker erwei- : é’d B
terran-scharf, das farbenfrohe Duo sorgt : tert. Die Snacks in zwei wiirzigen Geschmacksrichtungen sind glutenfrei oo
fir Impulse beim Zusatzverkauf. UVP 9,95 und werden im wiederverschlieBbaren Bodenstandbeutel (85 g) ange- o ¥
Euro. www.laselva.bio/shop © boten. Fiir die Dr. Karg's Bio Cracker Cheese und Onion wird der Teig ¥ =4
e R

mit echtem Emmentaler-Kése und Zwiebelstlickchen verfeinert. Ausge-
¢ wahlte Gewlirze und intensiver Paprikageschmack ,,a la ungarisch” machen die veganen
© Dr. Karg's Bio Cracker Red Pepper zu einem wiirzigen Genuss. www.dr-karg.de

PINNWAND

W RAUSCH

Fachgrohandel seit 1959 1 il = W

B

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

Rezerre 1 Forum s NeunerTen

KAESEWEB.D
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* BUCHER %

KOCHEN MIT COMTE

Reinhold Schuster, der auch gerne ,Monsieur Comté” genannt wird, hat vor 30 Jahren
mit seiner Agentur das Deutschland-Marketing fur Comté, den Bergkase aus dem franzo-
sischen Juragebirge, ibernommen. Der Kéase ist zu einer Art Passion fur ihn geworden. Er
liebt auch das Kochen mit diesem Kéase und hat in einem neuen Kochbuch seine besten Re-
zepte zusammengestellt. Sie enthalten gut verstédndliche Anleitungen mit Ubersichtlichen
Zutatenlisten inklusiver ganzseitiger Farbfotos. Highlights des Buches sind die vielen Pai-
ring-Vorschlage, die Comté in auBergewdhnlichen Geschmackskombinationen vorstellen.
Interessante Wissenshappchen zwischen den zahlreichen Rezepten informieren tber den
Kaseklassiker. Das Buch ist Gber den Comté-Shop (comte.de/comteshop) erhéltlich. Rein-
hold Schuster ,Késtlich kochen mit Comté — Der leckere Bergkéase aus Frankreich” — 160
Seiten, Paperback, deutsche Sprache, 14,90 Euro.

VOM KASEMACHEN
Autorin Ursula Heinzelmann war bei den Kase-
frauen in Kalifornien, den Schaf-Hirten auf Sardi-
nien und Sizilien, bei den Sennern des Alpkases

ITALIENISCHER URLAUBSFLAIR

Stets etwas Nudelwasser in die Sauce fir
. die Cremigkeit geben, lautet ein Tipp von
g Angelo Coassin, Autor, professioneller
im Bregenzerwald und ist zu dem norwegischen Tradition, Handwerk und Genuss Tanzer, Schauspieler und Koch aus sei-
Braunkase ,,Brunost” in den Sagnefjord nach Nor- © nem ersten Buch ,Kochen wie ein echter
ltaliener”. Mit seinen authentischen und
. einfachen Rezepten ist er auch in den so-
© zialen Medien unter @cookingwithbello
bekannt. In dem Buch beschreibt er unter
© anderem Klassiker wie Pizza und Pasta, die
beliebten Dolci und leckere Apperitivo. Re-
: zeptvorschldge wie Lava-Cake mit Pistazie
oder Linguine mit Zitronenpesto bringen
. frischen Wind in die klassische italienische
. Kiche. Stets verfolgt er den Grundsatz,
mit wenig Zeit und hochwertigen Zutaten
© gelingt ] 'edes Rezept. Angelo Coassin' Ko-

wegen gereist. In ihrem Buch ,Vom Kéasemachen
— Tradition, Handwerk und Genuss” veroffentlicht
Ursula Heinzelmann eine Auswahl ihrer Reisen zu
besonderen Kasesorten und schildert auch, dass
es nicht immer einfach sei, diese besonderen Kase
aufzutreiben. Sie hat echte Highlights gefunden.
lhre Erzéhlungen ermuntern die Leser selbst aufzu-
brechen, um die Kase sowie die Menschen, die da-
hinterstecken, zu entdecken. Ursula Heinzelmann:
Vom K&semachen — Tradition, Handwerk und Ge-
nuss, Hardcover, 235 Seiten, Insel Verlag, ISBN
978-3-458-17767-8, 22,00 Euro

. Gebundenes Buch, Siidwest Verlag, ISBN

GUTES ESSEN AUS GRIECHENLAND : 978.3.517-10394-5, 25,00 Euro
Autorin Elissavet Patrikiou verbrachte jeder ihrer
Sommerferien in dem griechischen 500-Seelen- -

Dorf ihrer Mutter Anastasia. Dort verlebte sie Zeit

mit den Menschen auf dem Feld und in den Kii- : R O C -I-I E n
chen ihrer Oma und ihrer Tanten. Fir das Buch WIC CIN ECUTER
.Meine griechische Dorfkiiche — Die Rezeptge- :
heimnisse der GroBmiitter” sammelte sie viele :
Rezepte aus dieser Zeit. Auch Bauern und Fischer
gaben persénliche Tipps. Patrikiou kostete in den
kleinen Tavernen das Tagesgericht und lauschte
bei den Einheimischen, was es nach der Sonntags- :
"~ messe zu Mittag geben wird. Elissavet Patrikiou: -
Meine griechische Dorfkiiche, gebundenes Buch,
D 240 Seiten, 120 farbige Abbildungen, Siidwest :
IR RN \/c /g, [SBN 978-3-517-10357, 26,00 Euro :

'-'-'-'-'-'.F-'-'-'-'-'-'-'-'-'-
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* BIO-MELDUNGEN %

Moproweb :
Massiver Preisdruck

Die Branchenplattform moproweb.de
meldete Ende April, dass viele franzs- :
sische Verbraucher Bio-Milch lange als
Selbstverstandlichkeit  betrachteten -
doch die Realitit sieht anders aus: Das
System steht unter massivem Preisdruck.
2024 lag der Durchschnittspreis flr kon-
ventionelle Milch bei 50 Cent pro Liter,
Bio-Milch kostete nur vier bis finf Cent
mehr — frilher waren es 13 Cent. Die Zahl
der Bio-Milch liefernden Betriebe sank
von Uber 4.300 im Juni 2022 auf unter
3.900 im November 2024 - ein Rickgang
von zehn Prozent, Tendenz fallend. Auch
die Nachfrage schwichelt: Der Absatz :
von Bio-Milchprodukten im Handel ging :
2024 um 5,7 Prozent zuriick. Bio-Produkte :
bleiben zudem deutlich teurer: Bio-Butter :
kostet rund zehn Prozent mehr, Joghurt 15
bis 20 Prozent, Kase bis zu 45 Prozent. '

Y6}

Rettet die Bienen

Am 15. Juli jahrte sich das bayerische Volks-
begehren ,Rettet die Bienen!” zum sechs-
ten Mal. Zwei aktuelle Studien der Univer-
sitdten Gottingen und Wirzburg belegen
erneut: Okologischer Landbau schiitzt Be-
stauber wie Bienen, Hummeln und Schmet-

¢ terlinge — besonders in Kombination mit Hecken und naturnahen Strukturen. Biofl3-
i chen bieten vielfaltige Nahrungsquellen und Brutplétze, auch Gber den eigenen Acker

hinaus. Doch das zentrale Ziel des Volksbegehrens — 30 Prozent Bio bis 2030 — droht

- verfehlt zu werden. Aktuell liegt der Anteil in Bayern bei knapp 14 Prozent. Thomas

Lang, Vorsitzender der Landesvereinigung fiir den 6kologischen Landbau in Bayern

. e.V. (VO), fordert daher stérkere politische Signale: Mehr Bio sei gut fir Umwelt, Ar-
tenvielfalt und auch fir die menschliche Gesundheit — insbesondere durch den Ver-
© zicht auf Pestizide wie Glyphosat, die das Mikrobiom schadigen kénnen.

Vo)

Weidepflicht fiir Okobetriebe

Die Umsetzung der Weidepflicht fiir bayerische Bio-Betriebe stand im Mittelpunkt

: eines Gesprachs von Michaela Kaniber, bayerische Landwirtschaftsministerin, mit Ver-

Erndhrungsstudie

Jeder Fiinfte kauft
liberwiegend Bio

84 Prozent der Deutschen setzen sich be- !
wusst mit ihrer Erndhrung auseinander, :
empfinden die &ffentliche Debatte dariiber :
allerdings als spaltend und bevormundend.
Dies ist das Ergebnis einer Erndhrungsstu-
die ,,Meine, deine, unsere? Was uns als Ge- A
sellschaft beim Thema Erndhrung wichtig
ist” der Robert-Bosch-Stiftung und der Or-
ganisation More in Common. Die Mehrheit
der Menschen in Deutschland (62 %) ist
laut der Studie mit ihrer Emahrung zufrie-
den. Die Wahl der Lebensmittel wird durch
Geschmack und gesundheitliche Aspekte,
aber auch von Faktoren wie Regionalitat
und Tierwohl beeinflusst. Jeder Fiinfte :
kauft laut der Befragung tiberwiegend Bio-
Lebensmittel ein. Die Halfte mdchte ganz
auf den Einkauf von Bio umstellen. Bei der
Umstellung darf Bio allerdings nicht teurer
sein. Viele Menschen fiihlen sich bei der :
Erndhrungsdebatte unter Druck gesetzt.
70 Prozent empfinden die Debatte als po-
larisierend und 42 Prozent fiihlen sich sogar
durch andere Ernédhrungsstile angegriffen. :
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tretern des 6kologischen Landbaus. Gemeinsam mit der Landesvereinigung fir den
i okologischen Landbau in Bayern (LvO), den Bio-Anbauverbanden Bioland und Natur-
© land sowie den Molkereien Gropper und Andechser wurde eine langere Ubergangs-
frist gefordert. Kaniber sicherte Unterstiitzung zu und will sich auf européischer Ebene
© fir Anderungen einsetzen. Bio-Betriebe mit laufender Kulap-Oko-Verpflichtung (baye-

risches Kulturlandschaftsprogramm) erhalten nun bis 30. September 2025 Zeit fir ihre
Entscheidung. Barbara Scheitz und Heinrich Gropper warben flir Pragmatismus, um die
Bio-Erzeugung zu sichern. Eine abrupte Umsetzung kdnnte die Struktur der Bio-Bran-

che geféhrden. Eine hohe Nachfrage nach Bio-Milch und Bio-Produkten macht einen
: stabilen Ubergang nétig. Kaniber strebt zudem eine Hartefall-Regelung in der EU-Oko-
¢ Verordnung an. Diese soll Ausnahmen von der Weidepflicht bei besonderen Griin-

den erméglichen. LVO
Bayern-Vorsitzender
Thomas Lang lobte die
Unterstltzung des Mi-
nisteriums. Auch Natur-
land-Prasident Hubert
Heigl und Bioland-Pré-
sident Jan Plagge be-
griiBten das bayerische
Engagement.

Sprachen sich fir eine
ldngere Ubergangsfrist
bei der Weidepflicht
aus (von links): Thomas
Lang, Hubert Heigl,
Barbara Scheitz, Micha-
ela Kaniber, Heinrich
Gropper und Jan_
Plagge. Foto: LVO
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VORSCHAU

I Die nichste KASE-THEKE erscheint im November 2025

HeiBe Kise fiir die kalte Jahreszeit — Raclette,
Fondue und Co. Der Winter lasst nicht mehr
lange auf sich warten — und mit ihm beginnt die
Zeit fur beliebte Kasegerichte wie Raclette und
Fondue. Die KASE-THEKE hat sich auf die Su-
che nach neuen, schmackhaften Késesorten ge-
macht, die auch Ihr Sortiment zur Festtagszeit be-
reichern kénnen. Zudem finden Sie Inspirationen
fur winterliche Klassiker, die Ihre Theke gekonnt
in Szene setzen.

Die Gewinner des Kreativ Award 2025. Seit
23 Jahren richtet sich die Auszeichnung Kreativ
Award 2025 an engagierte Teams der Késetheke.
Auch in diesem Jahr wurden die besten Kése- /:!‘\(\X/RA% 'éz.]agéf
theken Deutschlands auf der Gala im Food-Hotel

Neuwied ausgezeichnet. Wer zu den Spitzenteams mit den kreativsten Ideen gehért,
lesen Sie in der Herbst-Ausgabe der Fachzeitschrift KASE-THEKE.

lhre Ansprechpartner fiir weitere Informationen und Angebote:

Thorsten Witteriede
Chefredakteur
E-Mail: tw@blmedien.de
Tel.: 0 26 33/45 40 20

Burkhard Endemann
Objektleiter
E-Mail: be@blmedien.de
Tel.: 026 33/45 40 16

Dirk Zimmermann
Medienberatung
E-Mail: dz@blmedien.de
Tel.: 01 57/86 8074 79

* MELDUNGEN »

Sommeliére unterwegs

Vergeblich
gesucht

Die Allgduer Kasesommeliére Ro-
switha Boppeler war in England,
Nordirland und Schottland unter-
wegs — und ertappte sich dabei,
auch dort nach guten Késetheken
Ausschau zu halten. Enttduscht be-
richtet sie von endlos langen Kihlre-
galen, die fast ausschlieBlich mit vorverpackten, britischen Kasesorten sowie einer kleinen
Auswahl franz&sischer Spezialitaten bestiickt waren. Verkaufspersonal suchte man vergeb-
lich. Erst in einer Markthalle in Belfast (Nordirland) entdeckte sie eine Kasetheke mit Be-
dienung - samt internationaler Késeauswahl. ,Leider fehlte hier die Leidenschaft fir die
Présentation von Késespezialitdten”, berichtet sie. Dabei bezieht sie sich auf das Vorwort
von Thorsten Witteriede, Chefredakteur der KASE-THEKE, der in Ausgabe 4/25 schrieb:
.Beim Klassentreffen der Kdsesommeliers herrschte Einigkeit darliber, dass gute Markte
in Deutschland mit gut ausgebildetem Personal auch in Zukunft hochwertige Kése in der
Bedienungsabteilung anbieten werden.” ,So bleibt zu hoffen, dass es bei uns auch weiter-
hin gute Bedienungstheken mit qualifiziertem Personal geben wird”, so Boppelers Fazit.
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ABS) +
PRAMIE

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

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

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

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

lhre Abo-Pramie:
Tischreibe Monaco+

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

Foto: AdobeStock.com/Lukas

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

KASE-THEKE -

[Ja, ich méchte die Fachzeitschrift KASE-THEKE abonnieren  Ich arbeite an der Késetheke von
und erhalte gratis die Tischreibe von Boska. Der Jahresbei-
trag betrdgt 43,00 Euro (Inland) inkl. MwSt. und Versand. StraBe

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

[ Bitte senden Sie mir ein weiteres kostenloses Probeheft.  Telefon

[ Mit meiner Unterschrift erkenne ich das Widerrufsrecht an.

Widerrufsrecht: Mir ist bekannt, dass ich diese Bestellung innerhalb E-Mail
von 14 Tagen mit einer kurzen und formlosen Mitteilung an die B&L
MedienGesellschaft mbH & Co. KG, Postfach 1363, 53492 Bad Breisig,

widerrufen kann. Fir die Fristwahrung genligt das Absendedatum. Datum/Unterschrift



Nachhaltiger Genuss mit
uropdischem Giitesiegel

L

Heumilch-Kase
Nachhqltlge Qualitat
“mit Muh und Sieqel

Hochster Geschmack: durch'aromareiche Heuml c
Gut fiir’s Klima: Heumilchboden speichern CO2 =
Fordert die Artenvielfalt: Wiesen und Weiden blihen auf
Mehr fur’s Tierwohl: viel Auslauf und artgerechte Fiitterung = &/

-

Mehr auf heumil_ch.com

Hinweise fiir eine ausgewogene, gesunde Erndhrung finden Sie unter www.dge.de. Der Inhalt

Kofinanziert von der dieser Veroffentlichung gibt allein die Meinung des Autors wieder,
. der allein fiir den Inhalt verantwortlich ist. Die Européische Kommission haftet
Europalschen Union nicht fiir die etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen.



