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LE GRUYERE AOP HOLT DEN TITEL:

WELTMEISTER-KASE 2025!

Bei den World Cheese Awards 2025 hat die Jury unter 5.244 Kasespezialitaten aus 46 Landern die Auszeichnung
Weltmeisterkase , Best of the Best” an Le Gruyére AOP 18 Monate aus der Bergkaserei Vorderfultigen vergeben.
Le Gruyére AOP — immer ein besonderer Genuss.
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DER GESCHMACK DER SCHWEIZ SEIT 1115:

¢ Handwerklich aus bester Rohmilch der Region gefertigt.
e Mindestens 5 Monate gereift und gepflegt.

; i
e Unverwechselbar fruchtig-kraftig im Geschmack. LE GRUYERE i

¢ Frei von Zusatzstoffen und Gentechnik. ‘E‘j‘-
GRUYERE.COM

SWITZERLAN

Kase aus der Schweiz. +

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.de
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THORSTEN
WITTERIEDE
Chefredakteur

Erfolgreich Kase verkaufen, ohne eine Leidenschaft fir dieses
wunderbare Produkt zu haben? Das ist nicht moglich. In meinem
Vorwort der November-Ausgabe habe ich angemerkt, dass mir
bislang kein Handler begegnet sei, der fur Kase ,brennt”. Ge-

meint waren selbststéndige Einzelhdndler, die unter den Farben
der groBBen Handelsketten tatig sind. Von meiner Kritik ange-
sprochen fiihlten sich jedoch auch Betreiber von Késefachge-
schaften und Markthandler, die mir daraufthin schrieben. Da-
bei sind es gerade sie, die den Supermarktbetreibern zeigen,
wie man mit Leidenschaft fir Kése und Feinkost erfolgreich
sein kann. Sie diskutieren nicht Uber Fachkraftemangel, Hy-
bridtheken, Prepacking-Konzepte oder Flachenproduktivitat.
Natdrlich ist auch am Marktstand der Preis ein wichtiges Thema.
Doch ebenso sind die Werte, Besonderheiten und Geschich-
ten, die ein Produkt mitbringt — und die mit entsprechendem
Fachwissen an den Kunden vermittelt werden —, entscheidende
Erfolgsfaktoren. Nicht jeder Handler aus dem Lebensmittelein-
zelhandel muss sich fiir jede seiner zahlreichen Warengruppen
gleichermaBen begeistern kénnen. Dafir hat er schlieBlich sei-
ne Mitarbeiter. Und je besser diese geschult sind, desto erfolg-
reicher sind die Abteilungen. Auch in diesem Jahr bieten wieder
zahlreiche Trainer, Schulungseinrichtungen und Hersteller Fort-
bildungen fur die Mitarbeiter der Bedienungstheken an. Ob in
Schulungszentren, in den Mérkten vor Ort, ob Basiswissen oder
die Ausbildung zum K&se-Sommelier — fir jeden Wissensstand
gibt es das passende Angebot. Aussagen wie ,Dafiir haben wir
keine Zeit" oder ,Wir kénnen aufgrund des Fachkraftemangels
keinen Mitarbeiter dafir freistellen” durfen keine Argumente
sein, um Angestellte nicht zu Fachkréften weiterzuentwickeln.
Denn entweder setzt man konsequent auf die Késetheke, oder
man macht es halbherzig. Dann jedoch kann nicht von echter
Leidenschaft fiir das Produkt gesprochen werden.
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An der Késetheke ist Fachwissen gefragt. Auch 2026 werden
wieder Fortbildungen, Schulungen und Seminare von verschie-
denen Schulungseinrichtungen, privaten und &ffentlichen Anbie-
tern sowie von freien Trainern angeboten.
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Aus 100% Siidtiroler Bergbauernmilch

Gehiillt in.eine rustikale Rinde, reift der
Dolomitin Ruhe zur Perfektion..Auf der Zunge
schmilzt der Hartkase cremig weich und lasst
einzelne Salzkristalle spirbar werden.

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

Erleben Sie einzigartige Genussmomente -
und das ganz vegetarisch!

@ sUDTIROL.:
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Erhaltlich bei unseren Vertriebspartnern

Ruwiscit s Zdc<
BIE HASERPEZIALISTEN
www.ruwischzuck.de

HEIDERSBECK

www.heiderbeck.com

ISCHEERS

www.kaesescheer.de
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NACHHALTIG UND

TRANSPARENT

Mit Kése aus biologischer Herstellung erdffnet sich die Chance zur Profilierung und damit
die Moglichkeit, die qualitatsorientierte Zielgruppe an der Theke gezielt anzusprechen.

Theke bio-zertifiziert sein muss. Ist dies nicht

it Bio geht es weiter: 2024 legte

der Gesamtumsatz fir Bio-Produkte
Uber alle Vertriebsschienen hinweg mit
5,7 Prozent deutlich zu und erreichte mit
17 Milliarden Euro eine neue Rekordho-
he. Der Bio-Markt entwickelte sich damit
deutlich dynamischer als der Lebensmit-
telmarkt insgesamt, heiBt es vom Bund
Okologische Lebensmittelwirtschaft
(BOLW). Auch Milch- und Molkereipro-
dukte zeigten Zuwachsraten. Auf Bio-
Kase entfiel 2024 ein Mengenwachstum
von 6,1 Prozent; dies entspricht einem
Umsatzwachstum von 3,5 Prozent. Der
Lebensmitteleinzelhandel (LEH) steigerte
seinen Umsatz mit Bio-Produkten auf rund
11,7 Milliarden Euro, was einem Anteil von
gut zwei Dritteln (69 Prozent) am Bio-Ge-
samtmarkt entspricht. Die Vollsortimenter
verzeichneten rund finf Prozent mehr Bio-
Umsatz — dhnlich auch in der Menge. Sie
waren das Segment mit der gréf3ten Bio-
Produktvielfalt und beanspruchten daher
31 Prozent Marktanteil.

Iris Batz, verantwortliche Thekenleitung fir
Kése bei Edeka Breidohr's Frische Center,
sowie llka Schiller, Thekenleitung Marktkauf
Knédgen, fihren in der Bedienungstheke
Kése aus 6kologischer Herstellung - und

der Fall, kann der Bio-Kase direkt vor den

Kunden mit einem separaten Messer auf einem dafiir vorgesehenen griinen Brett vom
Laib geschnitten werden. Wiinscht der Kunde Scheiben, sollte eine separate Maschine
vorhanden sein; andernfalls muss die vorhandene Maschine vor Gebrauch gereinigt
werden. Vorteilhaft ist der Verkauf von Kéase-Stiicken. Viele Hersteller und Kasehan-

delsbetriebe bieten vorverpackte Stiickware und Scheiben als praktische Losung an
— bereits in Folie verpackt, etikettiert und ausgezeichnet.

KASE-THEKE 1/26
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Vorteile fir den Verkauf von Bio-Kése an der Theke
e Erklarung zu Herkunft, Tierhaltung, Reifegrad und Geschmack
e Personliche Beratung statt , blind” aus dem Kihlregal zu wahlen

® Moglichkeit zur Verkostung
¢ Bevorzugung regionaler Produkte
e Vertrauen in handwerkliche Herstellung

* Weniger Verpackung, individueller Zuschnitt

das mit wachsender Begeisterung fir Bio. Kase
aus Bio-Milch erganzt das Angebot konventio-
neller Sorten. Auf Nachfrage erkléren sie ihren
Kunden die Unterschiede zu Kése aus konven-
tioneller Milch: Die Milch fir Bio-Kdse stammt
von Kiihen, die nach den Richtlinien des 6kolo-
gischen Landbaus gehalten werden. Die Bewirt-
schaftung der Weideflachen erfolgt ohne synthe-
tische Pestizide und chemische Diingemittel; das
Tierfutter wird ohne gentechnisch verénderte Or-
ganismen angebaut. Ebenso wird bei den Tieren
konsequent auf den Einsatz von Hormonen und
prophylaktischen Antibiotika verzichtet. Kiinst-
liche Geschmacksverstarker, Farb- und Aroma-
stoffe sowie die Konservierungsstoffe Natamycin
(E 235) und Lysozym (E 1105) sind bei der Her-
stellung dkologischer Kase nicht erlaubt.

Das Verbraucherbewusstsein fir nachhaltige
und gesunde Ernadhrung ist ausgeprégt und
treibt die Nachfrage nach Bio zusatzlich an.
Viele Konsumenten méchten genau wissen, wie
und unter welchen Bedingungen die Kasesor-
ten hergestellt wurden. Aspekte wie Tierwohl,
Klimaschutz und Transparenz spielen 6kologisch
erzeugten Sorten in die Karten. Besonders das
bewusste Vermeiden synthetischer Zusatzstoffe
und die klare Herkunft der Rohstoffe schaffen
Vertrauen und stérken die Kaufbereitschaft. Die
Vielfalt an Biokdse — von milden Schnittkésen
Uber charaktervolle Hartkase bis hin zu Weich-
kasekreationen — eréffnet neue geschmackliche
Erlebnisse. Kommt der Bio-Kése zudem aus der
Region, verbinden sich die Vorteile &kologischer
Herstellung mit kirzeren Transportwegen, die
das Klima schonen, und erhdhen gleichzeitig
die regionale Wertschépfung.

Bio-GroBhéndler Weiling, der den inhaberge-
fihrten Bio-Fachhandel beliefert, verfugt Uber
rund 600 verschiedene Bio-Kase im Sortiment,
darunter viele regionale Spezialitdten. ,Dem
Prinzio Innovation gebunden mit Originali-
tdt kommen wir regelméBig nach, indem wir
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auch landestypische Kése — unter anderem aus
Deutschland — in unserem Sortiment fihren”, er-
klart Annette Thul, Leiterin Marketing und Kom-
munikation. ,Der Kunde wiinscht sich sowohl
Veranderungen und Erweiterungen als auch Be-
standigkeit in der Qualitat bewahrter Kasesorten
aus Skologischer Erzeugung. Die Shopper legen
zunehmend mehr Wert auf Nachhaltigkeit und
Transparenz, von daher ist Regionalitat bei Bio-
Kase von groBer Bedeutung”, fihrt sie aus.

,Unsere Hart- und Schnittkase fur die Kasetheke
stellen wir in unserer Dorfkaserei in Rosendahl
her. Dabei wird jeder Kase handwerklich gekast
und bis zu finzigmal in die Hand genommen,
bevor er das Lager verlasst”, sagt Nina Bakker,
Head of Marketing bei Sébbeke. Viele Bio-Kase
von Sébbeke haben auch namentlich einen Be-
zug zu der Region — dem Minsterland. ,Unser
erfolgreichster Bio-Kdse ,Wilder Bernd’: Er war
ein Wilddieb aus dem Ort Nienborg und wur-
de zum Helden, als er 1633 feindlich hessische
Truppen mit nur einem Schuss in die Flucht
schlug und damit das Dorf rettete”, berichtet
Bakker. Neben diesen regionalen Produkten in-
tegriert die Bio-Molkerei auch ihre internationa-
le Expertise in das Sortiment. ,Bestes Beispiel
ist daflir der Weichkase Monsieur Jean Bernard,
er wird in den Vogesen, in Frankreich herge-
stellt”, erldutert Bakker.

Der regionale Bezug und Informationen Uber
die Herkunft des Késes gehdren zu den wich-
tigen Kaufkriterien bei Konsumenten. Die Re-
gional-Marke Gut von Holstein (GvH) verstérkt
ihr Portfolio im Bio-Sortiment. In Kooperation
mit der Rohmilchk&serei Backensholz erweitert
das Hamburger Kaselager das Angebot um
handwerklich hergestellte Bio-Spezialitaten —
und setzt dabei auf Regionalitat, authentischen
Geschmack sowie 6kologisches Verantwor-
tungsbewusstsein. Die Rezeptur des Backens-
holzer Deichkéses wurde fiir die Regional-Mar-
ke durch die Zugabe frischer Sahne zu einer

ANZEIGE
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Bei dem Sternenkdse (mind. 50 % Fett
i. Tr., 6,5 kg, tierisches Lab) handelt es
sich um einen Schnittkése aus roher Bio-
Milch, der in der Schweiz hergestellt wird.
Der Kase reift vier bis sieben Monate und
entwickelt dadurch ein vollmundiges,
wirziges Aroma.

Der OMA Allgéuer Tilsiter Natur (50 %
Fett i. Tr, ca. 3,7 kg, mikrobielles Lab)
wird von Max Sontheim aus Bioland-Milch
hergestellt. Wahrend der sechswdchigen
Reifezeit wird der charakteristische Bio-
Schnittkdse mit Rotkulturen behandelt.
So entsteht sein aromatisch-wiirziger Ge-
schmack.

Die rohe Bio-Heumilch fiir den Grand Cru
Bio (mind. 51 % Fett i. Tr., 9 kg; 2,25 kg,
tierisches Lab) stammt von einem Dut-
zend Bauern, die im Umkreis von zehn Ki-
lometern um die Kaserei im Berner Jura
(Schweiz) anséssig sind. Der Bergkése hat
einen wirzigen und vollmundigen Ge-
schmack.

Ruwisch & Zuck/
K&asespezialisten Siid

Vandersterre

Thise Mejeri

Beim Bio Dorfkase Wiesenblumen (mind.
50 % Fett i. Tr., 350 g, mikrobielles Lab)
handelt es sich um eine Késezubereitung
aus Bio-Weichkdse mit Edelschimmel

und Wiesenblumen. Der Kase wird hand-
werklich in Thiringen hergestellt.

Landana Organic Charmeu Bio (50 % Fett
i. Tr., ca. 3,5 kg, mikrobielles Lab) wird
aus hollandischer Bio-Milch gekast und
wahrend der sechs- bis achtwdchigen
Reifung regelméaBig mit Rotkulturen ge-
waschen. Dies verleiht dem Schnittkase
eine dunkel orangefarbene Rinde.

Jens Langkniv ist ein aromatischer Bio-
Schnittkédse (20 % oder 45 % Fetti. Tr., ca.
1,3 kg bzw. ca. 8 kg, mikrobielles Lab) aus
Dénemark. In der zehnwdochigen Reifung
in der Hjerm-Kalksteinhdhle entwickelt
er seinen charakteristischen Geschmack.
Der Kase wird in zwei Fettstufen angebo-
ten.

cremig-wirzigen Variante verfeinert. Der
Deichkase erhalt dadurch einen volleren,
cremigeren Charakter sowie einen leicht
erhdhten Fettgehalt. ,Eine regionale und
umweltbewusste  Wertschépfung:
schen Landwirtschaft, Kaserei, Handel
und Verbrauchern mit all den Themen zur

ZWi-

Nachhaltigkeit, Klimaschutz und Tierwohl
geschehen bei Gut von Holstein komplett
vor Ort"”, betont HKL-Kasescout Wolf
Wagener. ,Fir uns ist der Geschmack
und die Produktqualitdt des Kases das

vorrangige Entscheidungskriterium  zur
Vermarktung unter Gut von Holstein. Sei-
ne dkologische Erzeugung ist ein zusétz-
liches positives Merkmal, auch zu einer
breiteren Distribution”, ergédnzt er. Mit
dem Gut von Holstein Bio Frecher Friese
kommt zudem ein neuer Portionslaib von
der Pellwormer Inselkaserei dazu. Der
Bio-Schnittkase reift sechs Wochen in der
Nordseeluft, die ihm eine wirzige und
leicht sduerliche Note verleiht. Fir das
Frihjahr kiindigt das HKL auBerdem mit

dem Bio WeiBer Hansen und Bio Roter
Hansen weitere Neuprodukte an. Die
regional erzeugten und charaktervollen
Sorten erweitern das GvH-Angebot so-
wohl fir die Bedienungstheke als auch
die Prepacking-Theke.

Beim Kasehersteller Aurora Kaas aus
Kranenburg wird die Bio-Kuhmilch fir
den Ké&se von niederrheinischen Bioland-
Bauern aus den Kreisen Kleve, Wesel und
Viersen sowie aus der niederlandischen

KASE-THEKE 1/26



&

<~

KALTBACH

KALTBACH Der Kraftig-Wirzige

Unsere neueste Kédsespezialitidt entfaltet nach sechs Monaten
Reifung in der KALTBACH Hohle seinen unverwechselbaren
Geschmack: ausgewogen wiirzig, mit kraftigem Aroma und de-
zent fruchtiger Note.

Seine feste, leicht miirbe Konsistenz und das harmonische Ge-
schmacksprofil machen ihn zu einer aufiergewodhnlichen Wahl
fir anspruchsvolle Genief3er.

KALTBACH

HOHLENGEREIFT

KRAFTIG-WURZIG

Charakterkase veredelt von Hohle und Meister.
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Gebr. Baldauf

Gerald Bartke

Vier Monate reift der Bio-Schafskase
(mind. 50 % Fett i. Tr., ca. 6 kg; 3 kg; 180
g, tierisches Lab), bis er sein optimales
Aroma erreicht. Er wird aus Heumilch
g.t.S. hergestellt. Wahrend der Reifezeit
wird die Rinde mit Rotkulturen gepflegt,
wodurch sich sein intensiver Duft und sein
nussig-pikanter Geschmack entwickeln.

Die Késezubereitung Bio Gewlrzbliten-
kaiser (mind. 45 % Fetti. Tr., ca. 4 kg; 150
g, tierisches Lab) stammt aus Tirol (Oster-
reich). Die Bio-Heumilch g.t.S. wird vor
der Verarbeitung thermisiert. Nach der
Herstellung reift der Kése drei Monate im
Felsenkeller und entwickelt dabei seinen
aromatisch-wirzigen Geschmack.

Der fast doppeljghrig ausgereifte Hart-
kase Leucht-Kristall (mind. 48 % Fett
i. Tr.,, ca. 6 kg, mikrobielles Lab) wird in
Dénemark hergestellt. Er besitzt eine
ausgepragt kristalline Teigstruktur. Sein
Geschmack wird als nussig, umami und
fruchtig beschrieben.

Soébbeke

Der Grienkenschmied (50 % Fetti. Tr., ca.
3,8 kg, mikrobielles Lab) wird nach tradi-
tioneller Rezeptur handwerklich herge-
stellt. Der Kéase reift auf Fichtenholzbret-
tern und wird wahrend der Reifezeit mit

Rotkulturen sowie einem Krautersud aus
Schabzigerklee, Brennnessel und Petersi-
lie eingerieben.

Wiirth Biokase & Feinkost

Der Weichkase Bufaleggio (mind. 64 %
Fetti. Tr., ca. 1,1 kg, tierisches Lab) stammt
aus Kampanien (ltalien) und wird nach
Taleggio-Art aus Biffelmilch hergestellt.
Er schmeckt mild, angenehm salzig und
weist eine stiBliche Note auf. Die orange-
rosafarbene Rinde entwickelt wahrend der
Reifung ein intensives Aroma.

Rohmilchkaserei Backensholz

——

Der Michel (mind. 50 % Fett i. Tr., 4,5 kg,
tierisches Lab) wird aus Kuh-Rohmilch
und pasteurisierter Ziegenmilch herge-
stellt. AnschlieBend reift dieser Hartkase
14 bis 16 Monate und entwickelt dabei
seinen aromatisch-charaktervollen Ge-
schmack sowie eine ausgepragte Natur-
rinde.

Grenzregion an die Molkerei geliefert.
+Ausschlaggebend fur den Geschmack
ist die Qualitat der Milch”, berichtet Ma-
non ten Dam, Geschaftsfuhrerin von Au-
rora Kaas. ,,Die Milch stammt von Kihen,
die wéhrend der Weideperiode auf Griin-
landflachen grasen und so zum Erhalt der
typischen niederrheinischen Kulturland-
schaft beitragen.”

Mehr als zwei Drittel der Kunden bezie-
hen laut der Simon-Kucher-Food-Label-

10

Studie Zertifizierungen in ihre Kaufent-
scheidungen ein. Die Studie zeigt, dass
besonders fir Bio- und fair gehandelte
Produkte viele bereit sind, mehr Geld
auszugeben. Kése aus okologischer Er-
zeugung tragt mindestens das griine EU-
Bio-Siegel — ein stilisiertes Blatt auf gru-
nem Grund. Die Hersteller werden hierfir
von Kontrollstellen zertifiziert und einmal
jahrlich geprift. Darliber hinaus gibt es in
Deutschland mehrere Bio-Anbauverban-
de mit Richtlinien, die Uber die EU-Stan-

dards hinausgehen und unterschiedliche
Schwerpunkte setzen: Bioland ist einer
der gréBten Anbauverbénde in Deutsch-
land. Er steht fir 6kologischen Landbau
nach strengen, klar definierten Richtli-
nien. Der Verband fordert Kreislaufwirt-
schaft, artgerechte Tierhaltung und regi-
onale Wertschdpfung. Fir Milchbetriebe
bedeutet das, eine Produktion ohne Pes-
tizide und Kunstdiinger in der Landwirt-
schaft und konsequente Ablehnung von
Massentierhaltung und Gentechnik.
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Naturland vereint &kologischen Land-
bau mit umfassenden sozialen und fairen
Standards. Der Verband stellt hohe An-
forderungen an Tierwohl, Biodiversitat
und nachhaltige Milchproduktion. In 50
verschiedenen Landern arbeiten die Mit-
glieder nach den Richtlinien des Natur-
land-Verbandes. Okologischer Anbau und
soziale Verantwortung sowie der faire Han-
del wird eingebunden. Demeter steht fir
eine biodynamische Landwirtschaft nach
den strengsten Oko-Richtlinien weltweit,
die Uber die Anforderungen der EU-Bio-
Verordnung hinausgehen. Im Mittelpunkt
stehen ganzheitliche Kreislaufe, leben-
dige Béden und der respektvolle Um-
gang mit Tieren. Demeter-Kése verbindet
handwerkliche Tradition mit einer klaren,
anthroposophisch geprégten Qualitats-
philosophie. Der Okoanbauverband Gaa
vertritt den 6kologischen Landbau mit be-
sonderem Fokus auf regionale Strukturen.
Er verbindet traditionelle Anbauweisen
mit modernen Nachhaltigkeitsstandards.
Gaa-zertifizierte Produkte stehen damit

Branchenreport Naturkostfachhandel

Der Naturkostfachhandel konnte die Umséatze auf bestehender Flache in den letzten
Quartalen erfolgreich stabilisieren: Nach einem Plus von 3,6 Prozent im Jahr 2024 be-
wegt sich das Wachstum 2025 weiterhin zwischen 2,5 und drei Prozent — und damit
leicht Uber der Inflation. ,Fir viele Betriebe ist eine attraktive Thekenlandschaft mit
einem umfangreichen K&seangebot ein wichtiges Profilierungsmerkmal: Im Durch-
schnitt werden mit diesem Sortiment knapp zehn Prozent der Erl6se erzielt”, berichtet
Simon Déring (SDServices). ,Uber gute Beratung und das Erzéhlen von Geschichten
hinter den Produkten lasst sich Kompetenz erlebbar machen — und gerade in kleinen
Laden ist die Theke ein zentraler Punkt der Begegnung mit den Kunden”, erklart er. Fur
inhabergefiihrte Betriebe sei es zunehmend uberlebenswichtig, neben hochwertiger
Bio-Qualitat auch zusétzliche Grinde fur den Besuch zu bieten. Doring weiter: ,,Ein
wichtiges Werkzeug sind neben sténdigen Verkostungen kleinere Events wie Weinpro-
ben oder Feinkost-Abende. Hier sind gut prasentierte Kase-Spezialitdten ein Highlight
und eine Chance, Kunden an besondere Produkte heranzufiihren.” Das Beratungs-
Unternehmen SDServices hat sich auf die Unterstiitzung von inhabergeflihrten Bio-
L&den spezialisiert: Neben der Begleitung von Erfahrungs-Austauschgruppen und der
konkreten Hilfe Uber Einzelberatungen erfassen und veréffentlichen die , Bioberater”
regelmaBig Zahlen zur wirtschaftlichen Situation im Naturkostfachhandel.

fur handwerkliche Qualitat und starke Re-
gionalitat. Die Mitglieder des Verbandes
Biokreis arbeiten auch deutlich tUber die

EU-Standards hinaus. Seit 1979 setzen sie
sich flr regionale Wertschopfungsketten
und den Erhalt von Sortenvielfalt ein.  us

ANZEIGE

Wolf's Sommelier

Neues aus dem OIS :
Kase im Prepacking!
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fur die Prepacking-Theke. Premium-
qualitat in perfekter Optik mit vollem
Geschmack, auch als Service fur
Handel und Industrie.

Wolf's Sommelier Feigenkase
und viele andere raffinierte
Kasespezialitaten sind ab sofort
auch im individuellen Prepacking
erhaltlich.
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O v.|. Willem-Jan
Oudehinken,
Treur Kaas, und
Piet von den
Hertog, De
Meékkerstee, im
groBen licht-
durchfluteten
Ziegenstall.

@ In der Kaserei
von De Mék-
kerstee werden
neben verschie-
denen Ziegenké-
se-Sorten auch
Kuh- und Schafs-
kase hergestellt.

® Neben der eige-
nen Bio-Ziegen-
milch verarbeitet
die Késerei auch
Bio-Kuhmilch zu
Biostee-Kase.

O Kasemeister
Krijn Vermaas
leitet die Kaserei.
Untersttzt wird
er von vier Mitar-
beitern.

® Zu den be-
kanntesten
Ké&sesorten der
Késerei gehort
der Mékkertaler.
Charakteristisch
sind die groBen
Lécher, die durch
besondere Rei-
fung entstehen.

@ Happy Mrs. Jer-
sey wird eben-
falls auf dem Hof
De Mékkerstee,
allerdings aus
reiner Bio-Jersey-
Milch, herge-
stellt. Die Milch
stammt von 62
Jersey-Kiihen.

@ Ziegen wohin
man schaut. 650
Ziegen, der Ras-
se Saanenziege
liefern taglich die
Milch fir Mekker-
taler und Co.
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In Stidholland, auf dem Hof De Mékkerstee, entstehen
mit Sorgfalt fir Mensch und Tier handwerkliche Ziegenkase
sowie Kuh- und Schafskase aus Bio-Milch.

m Sommer sieht man sie schon von Weitem:

die vielen weillen Ziegen, die auf den Weiden
grasen und anzeigen, dass hier der Hof von De
Mekkerstee liegt. Der Ziegenhof befindet sich
auf der Insel Goeree-Overflakkee, direkt hinter
dem Deich, wo sich Salzwiesen und die weite
Polderlandschaft Sitidhollands erstrecken. Der
Betreuungshof De Mékkerstee in Ouddorp wur-
de im Jahr 2001 von Piet den Hertog gegriindet
— damals mit nur 75 Ziegen. Heute umfasst der
Familienbetrieb neben den Stallungen auch ein
Restaurant, einen Hofladen mit eigener Eispro-
duktion und eine Kaserei. Rund 80 Mitarbeiter
- darunter viele Menschen mit Beeintrachtigun-
gen — arbeiten hier im Rahmen einer Tagesbe-
treuung. Besucher kommen flr einen Tagesaus-
flug, um Ziegen und Ldmmer aus nachster Néhe
zu erleben oder den Kasern durch die glasernen
Produktionsgénge bei der Arbeit zuzuschauen.
Die Herde aus weif3en Saanenziegen liefert tag-
lich ca. 2.000 Liter Bio-Ziegenmilch.

Piet den Hertog stammt aus einer Familie, die
friher eine Eisproduktion fiihrte. Nach dem
Verkauf der Eismarke an das Unternehmen
Unilever griindete er den Ziegenhof De Mék-
kerstee in Ouddorp. ,Der Betreuungshof ist
entstanden, um Menschen mit Beeintrachtigun-
gen eine sinnvolle Beschaftigung zu bieten und
sie auf den Arbeitsalltag vorzubereiten”, erklart
Hertog. ,Unser Kése entsteht mit Sorgfalt fir
Mensch, Tier und Umwelt — das spiegelt auch
unseren biologischen Ansatz wider.” Herzstlick
des Hofes ist heute ein groBer, lichtdurchflu-
teter Laufstall, in dem rund 650 Ziegen gehal-
ten werden. Die Stallbetreuung und alle Aufga-
ben rund um die Tiere liegen inzwischen in den
Handen der beiden Séhne von Piet den Hertog.
Zweimal taglich gehen die Ziegen in den Melk-
stand — auch dieser Bereich ist fir Besucher ein-
sehbar. ,Die Saanenziege liefert hervorragende
Milch”, erldutert Hertog. ,,Ab Mitte November
stehen die Tiere trocken, im Januar werden die
Ldmmer geboren und die Laktationszeit be-
ginnt wieder. Die Ldmmer bleiben einige Tage
bei den Mttern und werden anschlieBend auf
einem externen Hof groBgezogen. Je nach Ent-
wicklung kommen sie spéter als Milchziegen zu
uns zurlck.”

Als Piet den Hertog den Hof zu einem Ziegen-
hof umristete, hatte er von der Késeherstellung
wenig Kenntnisse. Heute werden in der Kése-
rei jahrlich 430 Tonnen Kase (Ziege, Kuh, Schaf)
produziert. Seit 14 Jahren wird sie von Kése-
meister Krijn Vermaas geleitet. Finf Mitarbeiter
stellen hier taglich verschiedene Sorten Ziegen-
kase her; zusétzlich wird hinzugekaufte Kuh-
und Schafsmilch verarbeitet. Der Bio-Betrieb
wird zudem von Skal Biocontrol Gberwacht. Skal
ist in den Niederlanden eine offizielle Kontroll-
und Zertifizierungsstelle fir Biobetriebe.

Der Produktionsprozess beginnt an fiinf Tagen
pro Woche direkt nach dem morgendlichen
Melken. Die frische Milch wird pasteurisiert
und anschlieBend in den Kasekessel geleitet.
Dort werden Starterkulturen zugegeben, die
den Milchzucker in Milchsédure umwandeln und
mafBgeblich fir Aroma und Textur verantwort-
lich sind. Danach folgt mikrobielles Lab, das die
Milch gerinnen lasst. Die entstehende Gallerte
wird in kleine Wirfel geschnitten, damit die
Molke austreten kann. Nach dem viel Molke
abgeflossen ist und warmes Wasser zugegeben
wurde, wird der Bruch so lange gerihrt bis er
die richtige Festigkeit fir Schnitt- und Hartkase
erreicht hat. AnschlieBend wird die Bruchmasse
in Formen gefiillt, gepresst und gesalzen. Das
Salzbad sorgt fir die Bildung von Geschmack
und Rinde. ,Vier Wochen verbleiben die jun-
gen Laibe zur ersten Reifung bei De Mék-
kerstee, bevor sie in die Lager von Treur Kaas
nach Woerden gebracht werden und dort un-
ter den Augen von Daan Treur weiter reifen”,
erklart Willem-Jan Oudehinken, International
Account Manager Treur Kaas. Der Vertrieb der
Bio-Ziegenkése sowie der Bio-Kuh- und Schafs-
milchkdse von De Mékkerstee erfolgt tber das
Unternehmen Treur Kaas aus Woerden. us

Das Familienunternehmen Treur Kaas ist spe-
zialisiert auf die Reifung und den Handel von
Gouda, Bio-Kése, Kase aus Jersey-Milch, Bau-
ernkdse sowie Gouda in unterschiedlichen
Reifestufen. Geliefert wird weit tiber die Gren-
zen der Niederlande und Europas hinaus.
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BIO HAT SEINE

BERECHTIGUNG

In den Kése-Theken des Lebensmitteleinzelhandels ist Bio eine feste
GroBe — auch wenn das Angebot mancherorts noch gréBer sein konnte. Kunden kaufen
Bio-Kase, mdchten aber auch Uber seine Vorteile informiert werden.

Fijr Iris Batz von Breidohr’s Frische Cen-
ter in Bergisch Gladbach kdnnte das
Angebot an Bio-Kése in der Theke noch
umfangreicher sein. llka Schiller aus dem
Marktkauf Knddgen in Recklinghausen
bietet ebenfalls ein Bio-Sortiment mit
mehreren Sorten an - auch wenn die
Kundschaft nicht immer gezielt danach
fragt. Die KASE-THEKE sprach mit bei-
den Uber ihre Sortimente in der Bedie-
nungstheke.

KASE-THEKE: Welche Bio-K&se fiihren
Sie in lhrem Thekensortiment?

14

Iris B&tz: Wir fihren in der Theke rund
zwolf verschiedene Kase aus biologischer
Herstellung. Dazu gehdren unter ande-
rem Produkte der K&serei Studer aus der
Schweiz, Kase aus dem Zillertal, Parmigi-
ano Reggiano aus Bio-Milch, Bio-Gouda
in zwei Reifestufen sowie ein Ziegengou-

da.

llka Schiller: Unser Sortiment wird regel-
méaBig verandert, damit der Kunde auf-
merksam bleibt. Wir flihren mehrere Bio-
Kése aus Deutschland und Osterreich,
unter anderem von der Bio-Molkerei

Sébbeke, Gebr. Baldauf und der Biokéase-
rei Zurwies im Allgau.

Ist die Nachfrage nach Bio-K&se gro3?

Iris Batz: Es gibt einige Kunden, die be-
wusst nach Bio-Kése fragen. Besonders
die jingere und die &ltere Generation
greifen verstérkt zu Bio-K&se. Wir halten
dazu eine separate Aufschnittmaschine
sowie ein grin gekennzeichnetes Brett
und Messer fir die Bio-Ware bereit,
schneiden also auch Scheiben.

llka Schiller: Ich habe einen Kunden,
der gezielt nachfragt. Alle anderen kau-
fen Bio-K&se, weil er in unserer Theke
angeboten wird. Sie wirden den Kése
vermutlich auch kaufen, wenn er konven-
tionell ware — sie kaufen ihn, weil er ihnen
schmeckt.

Bio-Kase ist teilweise teurer, geben Kun-
den bereitwillig mehr Geld dafiir aus?

llka Schiller: Bio-Kése ist nicht zwingend
teurer als konventioneller Kase. Er be-
wegt sich meist im Mittelpreissegment. In
unserer Theke liegen die Preise pro Kilo-
gramm zwischen 30 und 40 Euro.

Iris B&tz: Die Kunden kaufen den Bio-K&-
se wegen der artgerechten Tierhaltung,
der nachhaltigen Landwirtschaft und der
gesunden Fettsduren, nicht zuletzt we-
gen unserer fachgerechten Beratung.

Wie platzieren Sie Bio-Kdse in der Be-
dienungstheke?

llka Schiller: Wir haben den Bio-Bereich
in der Bedienungstheke vergréBert und
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dafir eine ,KéasestraBBe” eingerichtet — ein Bereich, der sich
durch eine Strohunterlage visuell absetzt. Griine Preisschilder
schaffen zusatzlich Aufmerksamkeit.

Iris B&tz: Unsere Bio-Kase sind als Block in der Theke platziert
und mit griinen Preisschildern gekennzeichnet. Der GroBteil
unserer Kundschaft bevorzugt jedoch Kase am Stick. Vorge-
schnittene und verpackte Ware befindet sich in unserer Pre-
packing-Theke in einem separaten Kérbchen direkt neben der
Késebedienungstheke.

Wie argumentieren Sie im Beratungsgesprach?

Iris B&tz: Natlrlich werde ich manchmal gefragt, warum dieser
Kase teurer ist als ein konventioneller. In Kundengesprachen
Uberwiegen die Argumente fir Bio dann doch und sind ver-
kaufsférdernd.

llka Schiller: Wenn es die Situation erlaubt, erklare ich die Vor-
teile von Bio-Kase: Es sind nur sehr wenige Zusatzstoffe erlaubt,
die Tiere werden artgerecht gehalten, die Betriebe regelmaBig
durch Oko-Verbénde kontrolliert. AuBerdem stammt das Futter
oft direkt vom eigenen landwirtschaftlichen Betrieb.

Haben Sie Tipps, um Bio-Kése in der Theke stérker zu betonen?

Iris Batz: Eine Stufe in der Theke kann den Bio-Kase hervorhe-
ben. AuBerdem setzen wir griine Preisschilder zur Auszeichnung
ein.

llka Schiller: Unser Sortiment lebt. RegelmaBig prifen wir, wel-
che Sorten laufen und welche nicht. Weniger beliebte Sorten
nehmen wir heraus und ergénzen das Angebot durch neue Ka-
sesorten. Die Kunden sind neugierig und sehr aufgeschlossen
gegeniber Sortimentswechseln.

Was wiinschen Sie sich fiir die Zukunft?

llka Schiller: Eine Glaskugel habe ich zwar nicht, aber Bio hat de-
finitiv seine Berechtigung. Besonders junge Menschen interessie-
ren sich stark flir nachhaltig produzierte, biologische Kasesorten.

Iris Batz, Késesommeliére und verantwortliche Thekenleiterin
fir Kase bei Edeka Breidohr's Frische Center in Bergisch Glad-
bach, begann 2009, aus einem Marktwagen heraus Kése zu
verkaufen. Von diesem Zeitpunkt an tauchte sie in die Késewelt
ein, bildete sich selbst weiter und arbeitete an verschiedenen

Kasebedienungstheken im LEH. 2016 absolvierte sie die Aus-
bildung zur Kdsesommeliére. In ihrer Freizeit besucht sie Kase-
reien und bildet sich in Online-Workshops fort. 2018 wurde ihr
Team mit dem Kreativ Award ausgezeichnet. Seit knapp zwei
Jahren leitet sie mit groBer Leidenschaft die Kasetheke bei
Edeka Breidohr's Frische Center in Bergisch Gladbach.

Sie mdchten wissen, wie produziert wird. Ich wiinsche mir von den
Herstellern mehr Informationen und Schulungen. Auch Zweitplat-
zierungen von Herstellerseite wirden wir gerne realisieren.

Iris B&tz: Ich wiirde gerne noch mehr Bio-Kése an unserer Theke
fihren — der Platz ist jedoch begrenzt. Besonders Bio-Weichkase
und Kase aus Bio-Schafsmilch wiirde ich gerne noch erganzen. us

llka Schiller, gelernte Einzelhandelskauffrau und Késesommelié-
re, arbeitete Uber 30 Jahre in der Modebranche. Mit Beginn
der Pandemie unterstltzte sie die Frischetheke in einem Su-
permarkt und war zunéchst flir den Antipasti-Bereich zustandig.
Schon damals galt ihr Blick jedoch dem Kése. Sie entschied sich
fur einen beruflichen Wechsel und absolvierte zunéchst die Fort-
bildung zur Rewe-Sternefachkraft und anschlieBend die Ausbil-
dung zur Kéasesommeliére. Es folgten die Weiterbildungen zur
Fromeliere und zur Erndhrungsberaterin mit Schwerpunkt Kése.
Heute ist sie Mitglied der Guilde Internationale des Fromagers
Confrérie de Saint Uguzon und leitet seit Mai letzten Jahres
die Kasetheke im Marktkauf Knédgen. Zu ihren persénlichen
Highlights gehéren die von ihr gefiihrten monatlichen Kunden-
abende ,Kasereise”. Seit vergangenem Jahr zéhlt der Markt-
kauf Knédgen zu den Gewinnern des Kreativ Awards.

ANZEIGE

.. Besuchen Sie
. uns von 10.02. bis
zum 13.02. auf der
Biofach! Halle 5
Stand 5-329
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Bestes Bio 2026

Ausgezeichnete
Produkte

Bei einem Gala-Abend auf
Schloss Johannisburg in Aschaf-
fenburg wurden die Verbraucher-
lieblinge bei ,Bestes Bio 2026"
ausgezeichnet. Vorausgegangen
war wieder eine ausfihrliche
Kundenbefragung des Magazins
., Schrot&Korn”. Beurteilt wurden

die Artikel nach einer Reihe von

Kriterien wie Geschmack, Textur und Verpackungsdesign. Insgesamt 39 Produkte in 16 Kategorien erhielten den Award und machten
damit auch deutlich, wie groB die Sortimentsvielfalt ist, die Bioldden heute zu bieten haben. Zu den Titeltragern gehdrten Krunchy Caffe
Latte von Barnhouse, Skyr aus Schafsmilch von Bergerie, Bio vegane Schlagcreme von Morgenland und Bio-Spinat-Kése-Taler von Soto.

BIOFACH

AUSSTELLER
EXHIBITORS

DAIRYPRO

CHELSE AND O g
VEGAN AITERMATIV

16

Globale Bio-Kompetenz

Jahrlich tauschen sich Aussteller und Besucher
der Biofach Uber aktuelle Entwicklungen und
Trends in der Bio-Branche und Naturkosmetik
aus. Vom 10. bis 13. Februar 6ffnet die Nirn-
berger Messe zum 37. Mal ihre Tore. Die Off-
nungszeiten sind Dienstag bis Donnerstag von
9:00 bis 18:00 Uhr sowie Freitag von 9:00 bis
17:00 Uhr. Alle Informationen zu Ausstellern,
Produkten und Rahmenprogramm finden sich
zudem auf der digitalen Plattform ,Biofach
digital”. Die Messe prasentiert die gesamte
Bandbreite der Bio-Welt — von internationalen
Marktfihrern bis zu jungen Unternehmen. Un-
ter dem Leitthema ,, Growing Tomorrow: Young
Voices, Bold Visions” steht die nachste Bio-
Generation im Fokus. Indien prasentiert sich

als Land des Jahres mit dynamischer Bio-Stra-
tegie und Exportkompetenz. Erlebniswelten
wie ,Planetary Health” machen zukunftsfahige
Erndhrung erlebbar. Der Meetingpoint ,Bio
im selbststandigen Einzelhandel” bietet Aus-
tausch zur Bio-Vermarktung. In Halle 4a zeigt
»Innovation on Stage” Neuheiten und Innova-
tionen, parallel dazu sind neue Produkte am
Neuheitenstand zu finden. Besucher kénnen
fur den ,Best New Product Award” abstim-
men. Viele Molkereien und Ké&sereien zeigen
ihre Produkte fiir das Fachpublikum. Wenn
sich im Februar die Turen zur Biofach 6ffnen,
informiert das aktuelle Ausstellerverzeichnis
der KASE-THEKE (iber Hersteller, Handler
und die jeweiligen Messestande.
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Anzeige

DER ROTKULTURKASE AUS DER KLEINEN
HOLLANDISCHEN KASERE!

Im beschaulichen Dorf Molenschot in Nordbrabant wird eine alte Handwerkskunst lebendig
gehalten: das Waschen der Kaselaibe mit einer roten Kultur, die ihnen ihr kraftiges Aroma und
die charakteristische rotlich-orange Rinde verleiht. Hier entstehen diese Rotkulturkase, wahre

Meisterwerke hollandischer Kasekunst.

ie K&sesorten werden aus reiner

Bio-Kuhmilch hergestellt. Die Kihe
grasen mindestens 180 Tage im Jahr auf
frischen, krduterreichen Wiesen. Die Laibe
reifen unter naturnahen Bedingungen,
die Hohlen &hneln, und entwickeln
so ihren besonderen Charakter. Zeit,
Klima und Handarbeit formen den
unverwechselbaren Geschmack: cremig
im Teig, herzhaft und leicht pikant.
Die Kase werden sorgféltig in ein
Salzbad getaucht und anschlieBend mit
der Rotkultur gewaschen. Dies sorgt
fir eine weichere Struktur, intensiveren
Geschmack und die charakteristische
rotlich-orange  Rinde.  Wahrend  der
Reifung arbeiten Handwerkskunst und
Natur zusammen, um ein ausgepragtes,
wirziges Geschmackserlebnis zu
schaffen.

HOLLANDISCHE KAASKUNST

AUF DEMETER QUALITAT
Landana Demeter fUhrt nicht nur
das offizielle EU-Bio-Siegel, sondern
auch das Demeter-Siegel. Das ist das
strengste Zertifikat fur biodynamische
Landwirtschaft. Denn wo andere
aufhoren, geht Demeter weiter:
mit Respekt vor Natur, Tier und
Gleichgewicht. Auf den Demeter-
Hofen lebt alles in Harmonie. Die Kihe
erhalten Futter vom eigenen Hof, und
der Mist kehrt auf die Felder zurlck.
Ein geschlossener Kreislauf, der die
Erde fruchtbar halt. Sie verbringen
mindestens 180 Tage im Jahr auf
krauterreichen Weiden und genieBen
komfortable Stalle mit weichen
Liegeflachen und Massageblrsten. So
entsteht ein Kase, der das Wohl von Tier
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Rotkulturkdse sind ideal fur
raffinierte Kaseplatten. Sie harmonieren
perfekt mit Nussen, frischen Friichten
wie Trauben oder Feigen und einem
Glas Rotwein oder Trappistenbier. Auch
in warmen Gerichten wie Quiches,
Flammkuchen, Auflaufen oder Pasta
entfalten sie ihr volles Aroma. Ein
Kése fur GenieB3er, der ambitionierten
Geschmack, naturliche Qualitat
traditionelle Handwerkskunst vereint.
Ein Stlck hollandische Kasekunst, das

jeden Genussmoment besonders macht.

Diese

und

PREPACK

Landana Organic Charmeux und Landana
Organic Ziegenkédse Charmeux sind auch
in Stiicken und Scheiben erhaltlich — ideal
fur Theken ohne Bio-Zertifizierung.

und Boden spiirbar in sich trégt. Auch
die Biodiversitat steht im Mittelpunkt,
mit Initiativen zum Schutz von Bienen,
Insekten und Wiesenvégeln. Das
Ergebnis schmeckt man in jedem Bissen:
ein rein naturlicher hollandischer Gouda,
frei von kiinstlichen Farb-, Aroma- und
Konservierungsstoffen. Ein Kase, in dem
Handwerkskunst, Natur und Geschmack
zusammenfinden. Mit Charakter. Ehrlich
lecker.

VERTRIEBSKONTAKT:
Paul Mus p.mus@vandersterre.nl,
0174 924 356 3

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

KEINE BIO-ZERTIFIZIERUNG?
KEIN PROBLEM!
Viele Verbraucher greifen gerne
zum praktischen Prepacking-
Sortiment: schnell, frisch und
verantwortungsbewusst. Fiir Prepacking
ist Landana Demeter auch in
praktischen, vorverpackten Stlicken und
Scheiben erhaltlich. Das bedeutet, dass
auch Theken ohne Bio-Zertifizierung Bio-
bzw. Demeter-Kase verkaufen dirfen.
Landana Demeter Gouda gibt es in den
Reifestufen Mild, Pikant und Alt (4-6, 12-
14 und 36-38 Wochen gereift) sowie als
ganze 4 Kilogramm Laibe.
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QUALITAT AUS

VERANTWORTUNG

Das traditionsreiche Allgduer Familienunternehmen Gebr. Baldauf vergroBert seine Kapazitaten
mit einem Standort in Hergatz und fihrt zeitgleich eine neue Produktrange ein.

W BUTTE
™ e Milch

Mit , Baldauf Heumilch Tradition” erweitert das Allgduer Familienunternehmen seine

Palette um feine Bio-Heumilchprodukte.

I\/l it ,Baldauf Heumilch Tradition” er-
weitert Baldauf Kise seine Palette
um feine Bio-Heumilchprodukte: Von
Milch, Buttermilch, Joghurt, Trinkjoghurt,
Sahne, Topfen, Frischkése bis zu Eis - alle
hergestellt aus reiner Bio-Heumilch, einer
geschiitzten traditionellen Spezialitat. Er-
génzt wird das Sortiment durch Reibkase,
Butter, Butterschmalz und die beliebte
Kasesuppe aus Heumilch.

Alle Produkte stehen fur das, was Bald-
auf seit fast 170 Jahren ausmacht: Regi-
onalitdt, Handwerkskunst und Qualitat
aus Verantwortung. ,Wéhrend vielerorts
Unternehmen schlieBen, investieren wir
ganz bewusst in unsere Heimat”, erklart
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Waldemar Reichert. ,Mit Baldauf Heu-
milch Tradition bewahren wir nicht nur die
Urspriinglichkeit der Heumilch, sondern
sichern auch die Zukunft unserer Heu-
milchbauern im Allgadu”, fihrt der Ge-
schéftsfihrer Vertrieb und Marketing aus.

Ein Meilenstein in der Unternehmensent-
wicklung ist der neue Produktionsstand-
ort in Hergatz. Hier wird mit hochmo-
dernen Maschinen und ortsanséassigem
Know-how gearbeitet. ,Hergatz bietet
die perfekte Verbindung aus Tradition
und Zukunft: N&he zu unseren Heumilch-
bauern, regionale Fachkréfte und beste
logistische Bedingungen”, sagt Gesell-
schafter Georg Baldauf. ,,Dank moderns-

ter Anlagen, energieeffizienter Prozesse
und einer starken Partnerschaft kénnen
wir hier kiinftig noch nachhaltiger pro-
duzieren — und damit die Heumilch-Tra-
dition ins nachste Jahrhundert fihren”,
erganzt Geschaftsfihrer Dalmiro Cruz
Seoane. Neben der Produktion entsteht
in Hergatz auch ein neuer Kaseladen, in
dem Allgduer Genuss geboten wird. Ein
Partner wird in diesem Frihjahr den ers-
ten Baldauf-Franchise-Laden eréffnen.

Mit der Einfihrung der neuen Produkt-
range ,Baldauf Heumilch Tradition” und
der Eréffnung des Standortes in Hergatz
will Baldauf Kése ein deutliches Zeichen
fir Regionalitat, Innovation und den Er-
halt einer jahrhundertealten Milchwirt-
schaftstradition setzen. , Wir bleiben beim
Besten aus Milch — nur eben mehr davon”,
lautet der Claim der neuen Linie — und
bringt auf den Punkt, woflr das Allgduer
Unternehmen steht: nachhaltige Entwick-
lung, Qualitét und tief verwurzelte Verant-
wortung gegeniiber der Region. ng

Setzen auf Tradition, Regionalitat und Tier-
wohl (von links): Dalmiro Cruz Seoane, Ge-
org Baldauf sowie Waldemar Reichert.
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HEIDERBECK
FACHMESSE
2026

Was erwartet die Besucher?

Noch mochten wir nicht zu viel verraten,
aber eines ist sicher: Auf der Heiderbeck
Fachmesse 2026 wird eine sorgfaltige
Auswahl an Molkereiprodukten der Gel-
ben Linie wieder im Mittelpunkt stehen.

Die erfolgreiche ,Purist-Linie” hat Zu-
wachs bekommen - mit einer edlen Zie-
genkasevariante, die fir noch mehr Viel-
falt sorgt. Im Bereich ,Kdse in feinen
Scheiben” diirfen sich die Besucher auf
neue, interessante Sorten der Range
.Blitenhof” freuen. Auch das Segment
fur Frischcremes und feine Dips hat
spannende Neuheiten zu bieten.

Besonders einladend wird die edle Welt
der Pecorini aus ltalien sein - von den
sonnigen Kisten Sardiniens tber Sizilien
bis hin zur Toskana. Ebenso diirfen sich
Fachbesucher auf neue Produkte aus
dem Bereich Mozzarella di Bufala Cam-
pana DOP und Burrata freuen, die von
einem frisch gestalteten, aufmerksam-
keitsstarken Layout begleitet werden.

Ein echter Hohepunkt wird unser ,,Gold-
bach - der Cremige” sein, ein kulinari-
sches Meisterwerk aus der Schweiz.
Aber keine Sorge, auch im Bereich Kase
gibt es noch das ein oder andere span-

nende Highlight, das wir nicht verpassen
werden!

Aber auch auflerhalb der Molkereipro-
dukte gibt es 2026 viel zu entdecken. Ein
besonderer Fokus wird auf die feinsten
Wurst- und Schinkenspezialitdten aus
Italien und Spanien gelegt, die einen
zentralen Platz auf der Messe einneh-
men werden. Ebenso dirfen sich die
Fachbesucher auf erlesene Convenien-
ce- und Antipastiprodukte freuen - und
auf die exklusive Dessertlinie ,Atelier
Délice”, die ebenfalls mit neuen Kreatio-
nen aufwartet.

Erstmals prasentieren wir uns im Be-
reich Fisch und Meeresfriichte und stel-
len mit der Linie ,Deli Fish™ hochwertige
Lachsspezialitaten aus Skandinavien vor.
Und selbstverstandlich dirfen unsere
beliebten Feingebackspezialitaten aus
dem Segment ,Pasticceria” nicht fehlen
- auch hier gibt es spannende Neuheiten
zu entdecken.

Wir freuen uns darauf, Ihnen 2026 unser
umfangreiches Produktportfolio prasen-
tieren zu konnen und laden Sie herzlich
ein, uns auf der Messe zu besuchen. Fir
Ihre Anmeldung kdnnen Sie ganz einfach
den QR-Code auf der untenstehenden
Einladung scannen und gelangen direkt
zum Anmeldetool.

In der Zwischenzeit arbeiten wir mit viel
Engagement an der Messevorbereitung
und haben mit Sicherheit noch das eine
oder andere Highlight in petto, das wir
Ihnen nicht vorenthalten mochten.

HEIDER'BECK

KASE & FINE FOOD

Melden Sie sich hier als
Fachbesucher an:

www.heiderbeck.com/
veranstaltungen/heiderbeck-
messe-2026

Anzeige

EINLADUNG

/UR HEIDERBECK FACHMESSE

8.-9. MARZ
IM VERANSTALTUNGSFORUM FURSTENFELD

GenieBer in

Die Fachmesse flir anspruchsvolle
Firstenfeldbruck vom 08.-09. Marz 2026 im Veran-
staltungsforum Firstenfeld. Heiderbeck prasentiert

internationale Produzenten, K&se und Fine Food,
Neuheiten, aktuelle Trends und neue Konzepte.
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Aurora Kaas

Regionales
Engagement

Aurora Kaas starkt sein regionales En-
gagement und spendet 1.500 Euro an
das SOS-Kinderdorf Niederrhein zur For-
derung des Projekts ,Klimadorf”. Ma-
non ten Dam, Geschaftsfihrerin Aurora
Kaas, Uberreichte die Spende bei einem
Besuch vor Ort. Das Vorhaben des SOS-
Kinderdorfs in Kleve-Materborn umfasst
eine energetische Modernisierung aller
16 Gebaude, den Aufbau eines Energie-
netzes mit Eisspeichern und Geokollek-
toren sowie naturnahe Freiraumgestal-
tung. Ziel ist eine nahezu klimaneutrale
Versorgung und eine Reduktion des En-
denergieverbrauchs um Gber 85 Prozent.
Aurora Kaas begleitet das Projekt nicht
nur finanziell, sondern unterstutzt ehren-
amtliche Aktionen zusétzlich mit Bio-K&-
seprodukten.

o

Zehn Jahre Bayerisches Bio-Siegel

Seit zehn Jahren steht das Bayerische Bio-Siegel fir die Verbindung von dkologischer
Erzeugung und regionaler Herkunft. 2015 gestartet, hat es sich zu einem verlésslichen
Wegweiser fir Qualitat, Nachhaltigkeit und regionale Wertschépfung entwickelt. Heu-
te tragen Uber 4.000 Produkte das staatliche Siegel und zeigen: Bio aus Bayern steht
fir kurze Wege, faire Preise und transparente Herkunft. Viele Molkereien nutzen das
Siegel, um ihre regionale Bio-Kompetenz sichtbar zu machen. Grundlage des Erfolgs
sind die Bio-Verbande Bioland, Naturland, Biokreis und Demeter, die mit ihren hohen
Standards fir Qualitit sorgen. Thomas Lang, Vorsitzender der LVO Bayern, betont:
.Das Bayerische Bio-Siegel zeigt, dass Bio und Bayern einfach zusammengehdren - es
steht fur unsere bauerlichen Familienbetriebe und eine Landwirtschaft mit Zukunft.”
Nach zehn Jahren b||ckt die LVO Bayern stolz auf das Erreichte — und arbeitet weiter

ri daran, dass jedes neue Produkt mit dem
Bayerischen Bio-Siegel Bayern ein Stlick
nachhaltiger macht.

. (v.L.n.r): Anna Feldmeier, Beraterin Baye-
risches Bio-Siegel LVO; Veronika Richter,
LOB; Anna-Lena Dworschak, Bayerische
Bio-Kénigin; Gerald Herbst, Vorstand LVO;
Michaela Kaniber, Staatsministerin fir
Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und

. Tourismus; Franziska Schlick, Beraterin
Bayerisches Bio-Siegel LVO.

Alnatura

Markte in der
Schweiz schlieBen

In der Schweiz haben die 25 Alnatura
Bio Super Markte zum Jahresende 2025
geschlossen. Hintergrund ist der strate-
gische Entscheid der Genossenschaft
Migros Zirich, sich kiinftig auf das eigene
Supermarktgeschéft zu konzentrieren. Der
seit 2012 bestehende Franchise-Vertrag
zwischen Migros und Alnatura wird daher
nicht verlangert. Alnatura konnte keinen
neuen Franchisepartner finden und Gber-
nimmt den Betrieb der Markte nicht selbst.
Trotz der Aufgabe des Filialgeschéfts set-
zen Alnatura und Migros ihre strategische
Partnerschaft fort. Das Alnatura-Sortiment
wird in den Migros-Filialen sowie online
weiter ausgebaut. Die Migros bleibt damit
wichtigste Abnehmerin der Alnatura-Pro-
dukte in der Schweiz — darunter auch viele
Bio-Milchartikel und Bio-Kase. Fir den
Bio-Fachhandel markiert das Aus der Mar-
kte einen Einschnitt, doch das Sortiment
bleibt prasent — nun starker im klassischen
LEH verankert.
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Bioland

Entlastung fiir Bio-Betriebe

Bioland sieht im neuen EU-MaBnahmenpaket zur Gemeinsamen Agrarpolitik (GAP)
einen wichtigen Schritt fir mehr Nachhaltigkeit. Bio-Betriebe sollen bei der Einhaltung
der GLOZ-Standards kiinftig wieder automatisch anerkannt werden. Diese Standards
definieren den guten landwirtschaftlichen und &kologischen Zustand von Flachen.
.Damit wird die besondere Leistung 6kologisch wirtschaftender Betriebe endlich aner-
kannt”, betont Gerald Wehde, Geschaftsleiter Agrarpolitik bei Bioland. Die Entlastung
reduziert Blrokratie und kann Anreize fir die Bio-Umstellung schaffen. Nun liegt es an
den EU-Agrarministern, das Paket zu bestatigen. Bioland appelliert an Bundesminister
Alois Rainer, sich klar fiir den Abbau von Hirden im Okolandbau einzusetzen, damit es
kunftig einfacher wird, nachhaltig zu wirtschaften.

Thise Mejeri
Ausgezeichnet

In Herning (Dénemark) fand im Herbst 2025 der , International Food Contest (IFC) statt.
Gleich zehn Spezialitdten der danischen Bio-Molkerei Thise wurden mit Gold, Silber
oder Bronze ausgezeichnet. Der Wettbewerb z&hlt zu den wichtigsten Branchenevents
Skandinaviens. Jahrlich stellen sich mehr als 1.000 Molkereiprodukte aus Danemark,
Norwegen, Schweden und Island der Bewertung durch Fachjurys. Beurteilt werden
unter anderem Geschmack, Aussehen, Konsistenz und Verpackung. Bei der Thise Me-
jeri ist man stolz auf den Erfolg. ,Die Auszeichnung wiirdigen das hohe handwerkliche
Kénnen und die Qualitat unserer Molkereiprodukte”, betont das Unternehmen.
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Anzeige

,FORMAGGIO CON PASSIONE",
EINE IKONE SEIT 35 JAHREN

Die Geschichte von Prima Donna begann mit einer Reise nach Italien. Dort liel3 sich unsere

niederlandische Kdsemeisterin von der Leidenschaft und dem Lebensgefihl der italienischen

Klche inspirieren. Sie brachte die Idee mit nach Hause, die beiden Welten zu vereinen:
niederlandische Kasetradition mit italienischem Temperament.

eit 35 Jahren steht Prima Donna

fir diese einzigartige Verbindung.
Eine prototypische  Kése-spezialitat,
unverzichtbar in jeder Kasetheke. Extra
lange gereift, begeistert sie mit ihrem
kraftig-wirzigen, nussigen Geschmack,
einer feinen Karamellnote und den
typischen Reifekristallen, die Kenner
lieben. Brichig, aber dennoch leicht zu
schneiden — der ideale Kase fir echte
Geniel3er, die das Besondere schatzen.

VERTRIEBSKONTAKT:

Paul Mus p.mus@vandersterre.nl,
0174 924 356 3

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

KASE-THEKE 1/26

STILPRAGENDE BIO-QUALITAT
Bio Kase trifft den Zeitgeist perfekt.
Immer mehr Menschen entscheiden sich
bewusst fur nachhaltige, ehrliche und
transparente Lebensmittel. Ein Trend, der
laut aktuellen Studien weiter zunimmt.

Vor allem junge Verbraucher: innen schat-
zen Produkte mit einer klaren Geschichte
und nachvollziehbarer Herkunft.

Bioqualitat bedeutet mehr als nur ein Sie-
gel. Es ist eine Lebensweise. Eine Rick-
kehr zu Urspriinglichkeit, zu einer natiir-
lichen Art des Kasemachens, bei der die
Zeit, die Natur und das Tierwohl den Takt
bestimmen.

Heute wird diese Idee auf natirliche
Weise fortgefihrt in einer Variante, die
Nachhaltigkeit und Genuss harmonisch
vereint. Verarbeitet wird ausschlieBlich
100 % Bio-Weidemilch von Kihen, die
mindestens 180 Tage im Jahr, jeweils 8
Stunden téglich, auf kréuterreichen Wie-
sen grasen durfen.

Mit Geduld gereift, entwickelt der Kase
seinen vollen Charakter: wirzig, nussig,
mit einer feinen Karamellnote und den
typischen Reifekristallen, die Kenner so
schatzen. Ein Geschmack, der die Ge-
schichte von Herkunft, Handwerk und Lei-
denschaft weitererzahlt. Ganz natdrlich.

BIOFACH

into organic
10.-13. Februar 2026, Messe Nirnberg;

Entdecken, probieren und erleben Sie
alle unsere Bio-Spezialitdten! Halle 6,
Stand 6-334

WORLD CHEESE | WORLD CHEESE

IwarD> IWARD>

@primadonnakaese

WORLD CHEESE

IWARD®
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* WORLD CHEESE AWARDS %

DIE KASEWELT ZU

GAST IN BERN

Erstmals war die Schweiz das Gastgeberland der World Cheese Awards und bot der Kasewelt
in Bern den passenden Rahmen fir diese internationale Veranstaltung.

m 13. November wurde die Schwei-

zer Bundeshauptstadt Bern zur ,Ca-
pital of Cheese”. Mit der Austragung der
World Cheese Awards 2025 richtete die
Schweiz erstmals die , Weltmeisterschaft
der Kase” aus. Die von der britischen Or-
ganisation Guild of Fine Food veranstal-
tete Konkurrenz verzeichnete mit 5.244
eingereichten Produkten aus 46 Landern
eine Rekordbeteiligung — ein Plus von gut
neun Prozent gegeniiber dem Vorjahr.
Damit unterstrichen die World Cheese
Awards ihre wachsende internationale
Bedeutung. Ein globales Sammelsystem
mit mehr als 20 Logistikpunkten stellt
sicher, dass auch zahlreiche kleine Be-
triebe aus aller Welt teilnehmen konnten.
Erstmals waren Produkte aus Afghanistan
und Panama vertreten; auch Kése aus Ja-
pan oder aus Kamelmilch gelangten ins
Starterfeld.
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Das Gastgeberland Schweiz zeigte sich
besonders stark: 948 eingereichte Kase
stammten aus heimischer Produktion - so
viele wie nie zuvor. Die hohe Beteiligung
verdeutlicht die Vielfalt der schweize-

rischen Kasekultur aus traditionellen wie
S Wir
sind stolz, dass die Schweiz als Ursprungs-
land so vieler weltbekannter Kase erst-

modernen Produktionsbetrieben.

mals Gastgeberin dieses globalen Wett-
bewerbs ist. Der Teilnehmerrekord zeigt
eindrucksvoll, wie lebendig und vielfaltig
die internationale Kasewelt ist — und Bern
bietet daflir die perfekte Bihne”, sagt

Der Bewertungsprozess
Die Jury bestand aus 265 Experten aus
Milchtechnologie, Handel, Affinage und
spezialisiertem Food-Journalismus. Bewer-
tet wurden Rinde, Teig, Textur, Aroma und
Geschmack. An 110 Tischen erfolgte die
Blindverkostung der eingereichten Kase,
um herkunftsunabhéangige Entscheidungen
sicherzustellen. Die Goldgewinner der Ti-
sche wurden anschlieBend erneut beurteilt,
woraus die 14 ,Super-Gold-Gewinner" fiir
die Finalrunde hervorgingen. In dieser Fi-
nalrunde bewertete eine Super-Jury aus 14
international renommierten Fachleuten die
Spitzenprodukte und kiirte den Le Gruyere
AOP Spezial mit lber 18 Monaten Reife-
zeit aus der Bergkaserei Vorderfultigen zum
,Best Cheese”.

Lorenz Hirt, Verwaltungsratsprésident der
Switzerland Cheese Marketing.

Ein Rahmenprogramm begleitete die
World Cheese Awards, darunter der ,,Swiss
Fine Food Market” in der Messehalle, der
Kasemarkt ,,Cheese-Festival” im AuBenbe-
reich sowie weitere Events innerhalb Berns.
Mehr als 10.000 Besucher nutzten die Ge-
legenheit, sich Gber Produkte und Herstel-
lungsverfahren zu informieren. Fir viele Be-
triebe bot dies eine zusatzliche Plattform,
ihre Sortenvielfalt, Reifekonzepte und Qua-
litatsstrategien zu préasentieren.

Die nachsten World Cheese Awards fin-
den im November 2026 im spanischen
Cérdoba statt. Weitere Informationen so-
wie alle Gewinnerkédse des diesjdhrigen
Wettbewerbs sind auf der Website der
Guild of Fine Food zu finden. tw
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Carina Reckers ist studierte gastronomische Wissenschaftlerin —
ein Beruf, der sich gar nicht so leicht in ein Wort fassen l&sst. In
ihrem Studium hat sie sich mit der Komplexitdt und den Ver-
flechtungen des Lebensmittelsystems beschaftigt. Sie ist inte-
ressiert an den Geschichten hinter dem Essen, den Menschen,
die es herstellen, und den Strukturen und Verkettungen, die be-
stimmen, was am Ende auf den Tellern landet. Seit vielen Jahren
arbeitet sie fur die Markthalle Neun in Berlin Kreuzberg - ein
Ort, an dem genau diese Themen zusammenlaufen. Fir sie ist
es ein besonderes Schmankerl, dass sie in der Markthalle Neun
auch die Cheese Berlin mit organisieren und ausrichten darf —
einem Fest fur handwerklichen Kase und all die Menschen, die
dahinterstehen.

I\
HAFT

Bei den World Cheese Awards in Bern war Carina Reckers als Jury-Mitglied dabei. Der KASE-
THEKE berichtet sie von ihren Eindriicken dieses groBen internationalen Kasewettbewerbs.

arina Reckers ist die Stimme der Cheese Berlin. Sie hat das

Glick an einem Ort zu arbeiten, an dem Geschichten Uber
Kése lebendig werden. Im November vergangenen Jahres wur-
de sie von der Guild of Fine Food erneut in die Jury des World
Cheese Awards berufen.

KASE-THEKE: Woher kommt Deine Affinitit zu Kise?

Carina Reckers: Als ich in Italien studiert habe, gab es in einem
kleinen Ort im Piemont einen Kasehandler, in dessen Laden ein
Blauschimmelkése lag, der sofort meine Aufmerksamkeit auf sich
zog. Fiorenzo erzahlte mir, dass dieser Kése, der Stichelton, ein Akt
der Rebellion sei: das Werk von Joe Schneider aus Nottingham-
shire, der sich gegen industrielle Vorgaben gestellt und ein traditi-
onelles, fast verlorenes Kasehandwerk wiederbelebt hat. Plétzlich
erzahlte mir ein einfacher Kase von Politik, Geschichte, Landschaft
und der Biografie eines willensstarken Menschen, der sich den Wir-
rungen des Lebensmittelsystems nicht einfach gebeugt hat. Ich
habe begriffen, dass Kése viel mehr ist als ein Produkt. Er ist Kultur,
Handwerk, Haltung — und manchmal auch Widerstand.

Kiirzlich fand der World Cheese Award in Bern statt, bei dem
Du als Jury-Mitglied dabei warst. Wie kommt man zu dieser
besonderen Aufgabe?

2020 habe ich meinen Job an einer Kasetheke gekiindigt, und bin
2021 mit meinem Freund Trevor Warmedah! durch Europa gereist,

um milchfermentierende Menschen und ihre Kulturen zu begleiten,
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zu dokumentieren und darlber zu schreiben. Wahrscheinlich hat das
einige Leute auf mich aufmerksam gemacht. Seit 2021 bin ich auBer-
dem Teil der Cheese Berlin, wo Kase und die Gemeinschaft dahin-
ter fur mich im Mittelpunkt stehen. Ich bin von einem Mitglied der
Superjury und einem weiteren Juror empfohlen worden — und 2022
erhielt ich erstmals die Einladung, nach Wales zu reisen und als Jury-
Mitglied bei den World Cheese Awards teilzunehmen.

Bei 5.244 eingereichten Késesorten aus 46 Landern: Wie lauft
die Bewertung eigentlich ab? Worauf achtet eine Jury?

Zuerst geht es in eine klassische sensorische Analyse: ansehen,
riechen, anfassen, schmecken. Bei rund 45 Kasen beurteilen wir
Optik, Aroma, Mundgefiihl und natirlich den Geschmack. Dabei
wird jeder Kase fur sich allein bewertet, ohne ihn mit anderen Ty-
pen zu vergleichen. Die Jury kann so viele Medaillen vergeben,
wie die Qualitat es rechtfertigt. Dabei wird auf Eigenschaften
wie Balance, Tiefe und Langlebigkeit im Geschmack geachtet.
Am Ende macht aber oft das gewisse Etwas den Unterschied:
Ein Kése, der besonders hervorsticht, bekommt Super Gold.

Wie hat Dir die Veranstaltung in Bern gefallen?

Fir mich war das wie ein Klassentreffen, zu dem jedes Jahr so
viele Menschen kommen. Die Guild of Fine Food und die Gast-
geber, in diesem Jahr Switzerland Cheese Marketing, schafften
eine Blhne flr Kése und die Menschen dahinter, sie zeigen
Wertschétzung flr jeden Einzelnen. us
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* BEEMSTER %

BEWUSSTER GENUSS
MIT BEEMSTER

Die Beemster-Lite-Sorten starten mit
vollem Genuss, weniger Fett und hohem
Proteingehalt in das neue Jahr.

iele Kunden beginnen das neue Jahr
mit guten Vorsatzen: sich kalorien-
reduzierter und fettdrmer zu erndhren
gleichzeitig soll die Erndhrung auch ge-
sund und proteinreich sein — ist ein wich-
tiger und bewusster Grundsatz, der sich

auch mit Beemster-Kése hervorragend
umsetzen lasst.

Die beiden leichten Késesorten Beems-
ter Lite Mild und Beemster Lite Pikant
bieten vollen Kasegenuss bei redu-

Ohne Geschmacksverlust: Beemster Lite

Beemster Lite Mild und Beemster Lite Pikant stammen aus Nordholland und werden

auf dem von der Unesco geschitzten Polder in der Beemster-Kaserei in Westbeems-

ter hergestellt. Der Kasebruch wird noch traditionell von Hand gerthrt; anschlieBend
reifen die Kaselaibe natirlich auf Fichtenholzbrettern. Beemster Lite Mild reift funf

Wochen lang. Mit nur 18 Prozent absolutem Fettgehalt tberzeugt der Schnittkése
mit seinem leichten, milden Geschmack sowie seiner fiir Beemster-Kase typischen
Cremigkeit. Beemster Lite Pikant bekommt rund vier Monate Zeit, um seinen leichten
und vollmundigen Geschmack zu entwickeln. Auch er lberzeugt mit nur 19 Prozent
Fett absolut und einer besonderen Cremigkeit.
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ziertem Fettgehalt. Naturlich gereift,
besonders aromatisch und ideal fur
Kunden, die bewusst genieBen méch-
ten, ohne auf Geschmack zu verzichten.
Stellen Sie jetzt die leichten Klassiker
aus Nordholland in den Mittelpunkt
Ilhrer Theke und beschreiben Sie die
Geschmacksprofile: Beemster Lite Mild
besitzt ein wunderbar frisches Aroma
und eine cremige Textur. Beemster Lite
Pikant reift langer und entwickelt da-
durch seine aromatische, leicht wiirzige
Note.

Die Beemster-Lite-Sorten versprechen
unverwechselbar cremigen Geschmack
bei rund 30 Prozent weniger Fett im
Vergleich zu vollfettem Gouda und
Uberzeugen mit einem hohen Protein-
anteil. ,Viele Verbraucher wollen heute
Produkte, die gut schmecken, guttun
und zugleich mit Respekt fiir Menschen,
Tiere und Umwelt hergestellt werden”,
sagt Jan Roelofs, Managing Director
Beemster Deutschland und Internati-
onal. ,Beemster Lite vereint alle drei
Aspekte und bietet damit die perfekte
Balance aus bewusstem Genuss und
echtem nordhollandischen Ké&sehand-
werk.”

Die proteinreichen Beemster-Lite-Sor-
ten passen ideal zu Salaten und aufs
Brot sowie in der warmen Kiche zu
Pasta. Fir die Késetheke ist Beemster
Lite als Laib sowie Halblaib erhaltlich.
In der Prepacking-Theke kénnen Sie
die leichten K&sesorten in der 165-g-
Scheibenpackung anbieten. Seit Jah-
resbeginn unterstltzt Beemster den
Handel
und Wobblern fur Regal, Bedienungs-
theke und Cabriotruhe. Die attraktiven
PoS-Materialien flir Beemster Lite kén-
nen Uber den Beemster-AufBendienst,

mit neuen Thekenaufstellern

lber die Beemster Cheese Club App
oder per E-Mail an info@beemster.de
angefordert werden.
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Emmi Deutschland

Produktname:

Bettine No 3
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Niederlande
Fettgehalt: min. 50% i. Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 500 g

Belline

Hamburger Késelager

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

Gewicht: 12 kg,

6 kg (Halblaib)

Der Ziegenkéase Bettine No 3 schmeckt mild und frisch und ist
besonders cremig mit einer zarten, essbaren Rinde. Dank seiner
dreieckigen Form intensiviert sich sein Geschmack wahrend der
Reifung von auBen nach innen. Er ist auch fir Vegetarier geeig-
net, da er mit mikrobiellem Lab hergestellt wird.

Grachtenkaas ist ein Nordholland Gouda g.U., der aus 100 Pro-
zent Weidemilch hergestellt wird. Im Herbst letzten Jahres wur-
de der Markenauftritt neugestaltet und das Sortiment auf die
Reifestufen Mild, Pikant und Extra Pikant verschlankt. Seit 2026
ist er auch im egalisierten 200-g-Prepacking-Stiick erhaltlich so-
wie ungekihlt platzierbar.

Erlebnissennerei Zillertal

Produktname: 5%
Zl.l‘lerta/erAlmscha?z 5 ﬁ;#"i
Késegruppe: Schnittkase

Herkunft: Osterreich = &
Fettgehalt: 45 % i.Tr. X ‘W
Lab: tierisch Y

Gewicht: ca. 1,8 kg

Erlebnissennerei Zillertal

Produktname: <
Zillertaler Goldsttick S
Kéasegruppe: Hartkase '“‘M‘
Herkunft: Osterreich S
Fettgehalt: 45 % i.Tr. e

Lab: tierisch
Gewicht: ca. 1,8 kg

Mindestens sechs Monate ruht der Zillertaler Almschatz aus
pasteurisierter Bergbauern-Heumilch. Die Reifung verleiht dem
Schnittkdse Wiirze, zugleich bewahrt , Der kostbare Tiroler” sei-
ne cremige Konsistenz und seinen zarten Schmelz. Mit Noten
von Almbutter und Malz erinnert er an die Almsommertage in
den Zillertaler Bergen. Erhaltlich ist er ab Frihjahr 2026.

Ein Jahr lang reift das Zillertaler Goldstiick, ein Hartkése aus
roher Bergbauern-Heumilch. Gepflegt mit Rotkulturen, entfaltet
.Der hochkaratige Tiroler” einen vielschichtigen Charakter: kraf-
tige Wirze, cremiger Schmelz und ein ausgewogenes Zusam-
menspiel von réstigen Malznoten und siiBBlicher Bourbonvanille.
Im Handel ist er ab Frihjahr 2026 zu haben.

Die Kasemacher

Produktname:
Frihlingsbéllchen
Késegruppe: Frischkéase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 350 g

Produktname:
Gutshéfer Ziegenlochkase
Késegruppe: Schnittkdse

Herkunft: Niederlande “_‘ s
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr. o
Lab: mikrobiell

Gewiicht: ca. 8 kg

Im Sortiment der Késemacher gibt es voriibergehend (KW 9 —
20/2026) Frihlingsballchen (350 g). Dabei handelt es sich um
Schafskaseballchen, die mit verschiedenen Gewlirzen und Bli-
ten affiniert werden. Die vier Sorten Kornblumen, Schnittlauch,
Bruschetta und Curry-Petersilie sind ein optisches Highlight fir
jede Prepacking-Theke.

KASE-THEKE 1/26

Der Gutshéfer Ziegenlochkase ist ein niederlandischer Emmen-
taler-Kase, der auf der Insel Goeree-Overflakkee hergestellt
wird, in einem Familienbetrieb mit einer Ziegenfarm mit 650 Tie-
ren und einer K&serei. Er zeichnet sich durch gréBere Locher im
Teig aus. Nach siebenwdchiger Reifezeit besitzt er eine weiche
Konsistenz. Sein Geschmack ist mild und leicht stBlich.
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Produktname:

Raclette Le Fribourg

mit rosa Beeren
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 49 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewiicht: ca. 6,5 kg,

240 g (Scheiben)

Produktname:

Raclette Le Fribourg
Pumpkin Spice Latte
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 49 % i.Tr. v

Lab: tierisch _,.f
Gewicht: ca. 6,5 kg ==

Im Schweizer Kanton Freiburg entwickelt die Kaserei Milco
Produkte, fur die sie die Milch von 80 Bauernhofen in einem
Umkreis von weniger als 25 Kilometern abholt. Der Raclette mit
rosa Beeren besitzt leicht pfeffrige und zarte, florale Aromen.
Die quadratische Form erméglicht einen einfachen und prézisen
Schnitt an der Theke.

Eine Kreation der Kaserei Milco aus dem Schweizer Kanton Frei-
burg ist der Raclette Pumpkin Spice Latte. Er ist zart gewdiirzt mit
Kirbis und einer besonderen Gewirzmischung aus Ceylon-Zimt,
Koriander, Anis, Nelken, Muskatblite, Cassia-Zimt sowie Korinthe-
Zimt und verbindet damit Tradition mit Exotik. Geschmolzen oder
auf einer Kaseplatte bietet er ein wiirziges Geschmackserlebnis.

Kaserebellen

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

Gewicht: 3 kg (1/2-Laib)

Zurick in den Kasetheken ist in der Winterzeit der Nuss Rebell in
Bio und konventioneller Qualitat. Der Schnittkdse lberzeugt mit
seiner cremigen Textur, den knackigen Walnussstiickchen sowie
einem Aroma, das leichte Noten von Vanille und Lebkuchen be-
sitzt. Erhéltlich ist er als Halblaib mit drei Kilogramm.

Kaserebellen

Produktname:
(Bio) Raclette Rebell
K&segruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 48 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 3 kg (1/2-Laib)

Ein Winterklassiker der Kdserebellen ist der Raclette Rebell (48 %
Fetti.Tr., tierisches Lab) in Bio und konventioneller Qualitat. Sein
wirzig rahmiger Geschmack und seine besonderen Schmelzei-
genschaften machen ihn zu einer guten Wahl fir Raclette, Auf-
ldufe und andere warme Gerichte. Kasetheken kénnen ihn als
3-kg-Halblaib bestellen.

K&serebellen

Produktname:
Bockshornklee Rebell
Kéasegruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 3 kg (Halblaib)

Auf der Anuga in Kdln prasentierten die Kaserebellen erstmalig
ihren Bockshornklee Rebell. Der fein-cremige Schnittkdse aus
Bergbauern-Heumilch reift Uber 70 Tage und entwickelt dabei
sein vollmundiges Aroma. Gleichmé&Big verarbeitete Bockshorn-
kleesamen im Kaseteig verleihen ihm eine mild-nussige, leicht
wirzige Note. Ab Februar 2026 wird er im Handel erhéltlich sein.
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Produktname:
Weidmannsheil

Kerniger Jager
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

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

Ein aromatisch wirziger Schnittkése aus thermisierter Kuhmilch
ist der Weidmannsheil Kerniger Jager. Der Kase aus St. Gallen
besitzt einen strohgelben, elastischen Teig, der mit Kirbisker-
nen affiniert ist. Er reift drei Monate.
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Produktname:
Schnebelhorn
Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewiicht: ca. 6 kg

Weidner Kiase

Produktname: frrgﬁ"ﬂ—

Walnusstraum {"h‘}
Késegruppe: Schnittkdse
Herkunft: Schweiz r;' ; {:3
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.

Lab: tierisch
Gewiicht: ca. 6 kg

Ein Schweizer Hartkase aus St. Gallen ist der Schnebelhorn. Her-
gestellt wird er aus der Milch von Kiihen, die am Schnebelhormn,
einem Berg im Kanton Zirich, weiden. Er schmeckt intensiv rah-
mig mit einer wiirzigen Note. Seine Reifezeit betrdgt acht Mo-
nate, bis sein Teig feine Salzkristalle aufweist.

Aus Rohmilch wird der Walnusstraum im Luzerner Hinterland
hergestellt. Die Walniisse werden speziell vorbehandelt und zu
einem Destillat verarbeitet. Das daraus entstandene Nussdestil-
lat wird der Milch zugesetzt und verleiht dem Schnittkése sein
typisches Nussaroma.

Produktname:

El Hidalgo mit Triffel
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Spanien
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 3 kg

Produktname:

Pecorino Cacio Tartufo
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Italien
Fettgehalt: mind. 45 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: ca. 3 kg

Neu im Sortiment bei Weidner Kase ist der El Hidalgo mit Trif-
fel. Der spanische Schnittkdse aus Schafsmilch ist mit schwarzen
Triffeln affiniert und reift finf Monate. Er besitzt einen elfen-
beinfarbenen Teig.

ANZEIGE

Ein Schnittkdse aus Schafsmilch ist der Pecorino Cacio Tartufo.
Er stammt aus der Toskana, wird mit schwarzem Sommertriffel
verfeinert und reift zwei Monate.

(Hausmesse 2026)
Save The Date

Tol.: 0730 b ad0
e L e Bl
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Ruwisch & Zuck/Kasespezialisten Sud

Ruwisch & Zuck/Kasespezialisten Sud

Produktname:

Robiola fresca,

Robiola fresca di Capra,
Robiola fresca du bufala
Késegruppe: Frischkése
Herkunft: Italien
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell =
Gewicht: 200 g

Produktname:

Blue Angel/Red Angel/
Black Angel
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewiicht: ca. 3,2 kg
(Halblaib)

Aus der Lombardei stammen drei streichféhige Frischkase aus
verschiedenen Milcharten: Der Robiola fresca aus Kuhmilch, der
Robiola fresca di Capra aus Ziegenmilch sowie der Robiola fres-
ca du bufala aus Biffelmilch. Sie besitzen eine dezente Saure-
note, schmecken auf Brot und eignen sich zum Verfeinern von
Salaten und Pasta.

In der Ostschweiz werden drei Schnittkése aus Rohmilch mit na-
turlicher Rotschmierrinde hergestellt. Der Blue Angel mit seinem
cremigen Teig reift mindestens drei Monate. Die Reifezeit des
Red Angel betrédgt mindestens sechs und die des Black Angel
mindestens acht Monate.

Ruwisch & Zuck/Kéasespezialisten Siid

Ruwisch & Zuck/Kasespezialisten Sud

Produktname:
Kr&uter-Bergkéase
Késegruppe: Schnittkase

Herkunft: Schweiz f e
Fettgehalt: mind. 48 % i.Tr. iff_"!*&'l';; _._"-‘-*
Lab: mikrobiell | Krduter-
Gewicht: 3,2 kg (1/2-Laib) | Rerghst

#

Produktname:

Alpstein Rahm Bergkése
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 55 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 3,2 kg (1/2-Laib)

Der Krauter-Bergkése aus der Berg-Kaserei Gais im Appenzeller-
land zeichnet sich durch eine pikante Bergkrautermischung im
Teig aus. Der aromatisch wirzige Schnittkdse wird als Halblaib
geliefert. Eine Bestelleinheit umfasst vier Halblaibe.

In der Berg-Késerei Gais im Appenzellerland wird der Alpstein
Rahm Bergkase hergestellt. Der Schnittkdse reift mindestens
drei Monate, besitzt einen cremigen Teig und ist rahmig-wiirzig
im Geschmack. Seine Rinde ist zum Verzehr geeignet. Bestellbar
sind vier Halblaibe mit je 3,2 Kilogramm.

Ruwisch & Zuck/Ké&sespezialisten Siid

Produktname:

Comté Orchideé AOP
Késegruppe: Hartkéase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 5 kg (1/8-Laib)

Berglandmilch

Produktname:
Landfrischk&se Natur
Kéasegruppe: Frischkése
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 60 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 2,5 kg

5

-
-

Der Comté Orchideé AOP mit geschiitzter Ursprungsbezeich-
nung ist ein franzésischer Hartkase, der aus Rohmilch hergestellt
wird. Er reift mindestens neun Monate, besitzt einen geschmei-
digen Teig und eine feste Naturrinde, die nicht essbar ist. Ein
Karton fur den Handel beinhaltet zwei 1/8-Laibe mit je funf Ki-
logramm.

28

Von Berglandmilch aus Osterreich stammt der Schardinger
Landfrischkdse Natur im Eimer. Der Frischkase in der Doppel-
rahmstufe ist besonders cremig und streichféhig, so dass er pur
auf Brot schmeckt, sich aber auch gut zum Verfeinern von herz-
haften und stiBen Speisen verwenden l3sst.
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Vallée Verte

Produktname:

Sainte Maure

de Touraine AOP
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 250 g

Vallée Verte

Produktname:

Crottin Fermier
Késegruppe: Weichkéase
Herkunft: Frankreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 60 g

Aus den Hugellandschaften des Loiretals, nahe der Stadt Chi-
non, liegt die Kaserei Le Vazereau. Sie stellt die beliebte Zie-
genkéserolle Sainte Maure de Touraine AOP — Fermiér her. Die-
ser Rohmilchkése verkorpert das Terroir der Touraine und hat
einen feinen, ausgepréagten und leicht stillichen Ziegenkasege-
schmack. Charakteristisch ist auch der Strohhalm.

Der kleine Crottin Fermier stammt aus der Kaserei Le Vazereau
aus dem franzdésischen Loiretal. Die Kaserei hat sich auf die K&-
seherstellung mit Bio-Ziegenmilch spezialisiert. Der handge-
machte Ké&se hat eine feine zuriickhaltende Ziegenmilchnote,
mit fruchtigen Ankldngen und eine cremige sowie zart-schmel-
zende Konsistenz.

Vallée Verte

Produktname:
Alpenschétzle
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Osterreich
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: mikrobiell

Gewicht: 7 kg,

3,5 kg (Halblaib)

Vallée Verte

Produktname:

St. Gallenberger
Késegruppe: Schnittkase
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: mind. 50 % i.Tr.
Lab: tierisch

Gewicht: 6,8 kg,

3,4 kg (Halblaib)

Alpenschatzle ist ein Bio-Schnittkdse, der in Osterreich herge-
stellt wird. Mit seinem fein-wirzigen und fruchtigen Geschmack
ist er ein Kése fir die ganze Familie. Er reift zwei Monate lang
und hat eine geschmeidige, weiche Konsistenz.

St. Gallenberger ist ein Bio-Schnittkdse von der Késerei Gabriel,
die unweit des Santis im Appenzellerland liegt. Er reift rund 120
Tage. In der Reifezeit entwickelt sich sein fruchtiger und leicht
nussiger Geschmack. Auch zeigt er eine feine Rohmilchnote.

ANZEIGE
SR ASERE! Unser cremig-mildaromatische St.Galler Rahmkse wird mit Liebe zum
N CprLEGT ' i
@“%‘1@\\“““’“ - Genuss und traditionellem Handwerk in der idyllischen Dorfkaserei C("nhg
\*ﬁ,’\%& Oberriet im schonen St.Galler Rheintal produziert. Er reift drei Monate lang ~ KASEREI OBERRIET
§ auf natdrlichen Fichtenholzbrettern und wird dabei mit feinstem reinen
S

Salz gepflegt.

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

GEREIFT MIT SALZ OHNE RIESELHILFE UND ZUSATISTOFFE
GELAGERT AUF UNBEHANDELTEN FICHTENHOLZBRETTERN

AUS BESTER SCHWEIZER MILCH

KASE-THEKE 1/26
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Bergader Privatkaserei

Sponsor beim
Loop One Festival

Am 18. und 19. Oktober 2025 war Berga-
der als offizieller Hauptsponsor beim
ersten IBU Loop One Festival in Min-
chen dabei. Im besonderen Ambiente
des Olympiaparks verband das neue
Biathlon-Format Spitzensport, Festival-
stimmung mit Familienprogramm und
begeisterte rund 50.000 Besucher. Die
Privatkaserei nutzte die Gelegenheit, ihre
Marke Bergader im Umfeld von Sport,
Genuss und Gemeinschaft mit Banden-
werbung, aufmerksamkeitsstarken Video-

clips auf einer Videowall, einer Bergader-

Beemster Autogrammstunde mit Biathlon-Legende
. Magdalena Neuner sowie einer Verko-
Berthas funftes Abenteuer stung im VIP-Bereich zu présentieren.

Beemster setzt seine Kinderbuchreihe fort: Kuh Bertha erlebt in dem Bilderbichlein
.Bertha geht aufs Eis” ihr finftes Abenteuer. Es handelt davon, wie Bertha und ihre
Freundin Lotte gemeinsam mit Bauer Henk, seiner Frau Annie, Kdsemeister Pieter und
vielen Freunden den Winter im Polder erleben und gleichzeitig die Abléufe bei der Pro-
duktion des Beemster Premium Gouda kennenlermnen. Zusétzlich sind tGber QR-Codes
Kinderlieder zum Mitsingen abrufbar. Das Bilderbuch ist von Anfang Januar bis Februar
2026 (KW 1-6) an den Késebedienungstheken beim Kauf von Beemster-Kése als Gratis-
Zugabe erhéltlich. Begleitet wird die Aktion durch groBe Bertha-Pappaufsteller, die als
lustige Wegweiser zur Kasetheke einladen. Zusatzlich stehen A4-Thekenaufsteller zur
Verfugung. Erhaltlich sind die Aktionsmaterialien Uber den Beemster-AuBendienst, die
Beemster-Cheese-Club-App oder per E-Mail an info@beemster.de.

ANZEIGE

Molkerei Sobbeke

Projekt im Kongo

Die Biomolkerei Sébbeke setzt ihre
Spendenaktion fort: Mit dem saiso-
nalen Bio-Hartkdse Winter Wenzel
unterstltzt das Unternehmen ein
Landwirtschaftsprojekt an der Méadchenschule St. Petronilla in
Kalembe (Demokratische Republik Kongo). Fir jedes verkauf-
te Kilogramm des Késes flieBt ein Euro in das gemeinniitzige
Projekt, das Ackerbau und Viehzucht zur nachhaltigen Schulver-
pflegung aufbauen soll. ,Qualitat und gesellschaftliche Verant-

wortung gehdren fir Sébbeke zusammen”, betont Marketing-
leiterin Nina Bakker. Bereits in friiheren Jahren half die Molkerei
beim Bau eines Brunnens fir die Schule - aktuell steht die lang-
fristige Selbstversorgung im Mittelpunkt. Erhéltlich ist der Win-
ter Wenzel seit Oktober im Bio-Fachhandel (UVP 29,90 Euro/kg,
limitiert). soebbeke.de/winter-wenzel-charity

deezer

amagon Music
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F i . Switzerland Cheese Marketing
Schweizer Kase kaulen,

geniefien und gewinnen! Schweizer Gewinne

Banrte Schwaoir,
Ceirilrmne Soliwoks!

Wer Schweizer Kase kauft und den
Kassenbeleg auf der Website schwei-
zerkaese.de/storyroom/gewinnspiele/
schweizer-kaese-kaufen-und-gewin-
nen-2510 hochladt, hat die Chance auf
einen Schweizer Gewinn. Verlost wer-
den eine Schweiz-Reise inklusive einer Glacier-Express-Tour von St. Moritz nach Zer-

matt, flinf Victorinox-Koffer-Sets sowie zehn Schweizer Kasepakete. Mit jedem neuen
Kaufbeleg erhéhen Teilnehmer ihre Gewinnchance. Thekenfachkréfte kénnen bei einer
Extra-Aktion ebenfalls eine Reise fiir zwei Personen in die Schweiz inklusive Glacier-
Express-Tour gewinnen. Eine Teilnahme ist bis zum 15. Januar 2026 méglich.

Wyngaard Kaas
Stars fiir die Theke

Die niederlandische Késerei Wijngaard Kaas B.V. hat beim ,Great Taste Award” der
Guild of Fine Food Uberzeugt. Gleich zwei Sterne erhielten die Sorten Reypenaer und
Reypenaer V.S.O.P., wahrend Wyngaard Kaas Triffel mit einem Stern préamiert wur-
de. Die Auszeichnung unterstreicht die hohe Qualitdt der Produkte und stérkt deren
Sichtbarkeit am Point of Sale. Das Sterne-Siegel wird kiinftig auf den Verpackungen
kommuniziert. Die Jury lobte den zwdlf Monate gereiften Reypenaer fiir seine cremige
Konsistenz sowie fruchtige und nussige Aromen. Der doppelt so lange gereifte Reype-
naer V.S.O.P. Uberzeugte mit krimeliger Textur, feinen Salzkristallen und einem inten-
siven, langanhaltenden Geschmack. Beide Spezialitaten reifen im historischen Késela-
ger der Familie van den Wijngaard in Woerden. Auch Wyngaard Kaas Triiffel konnte
punkten: ,Der weiche Kase wiirde auch pur lberzeugen. Die Cremigkeit verbindet
sich mit dem intensiven Pilzgeschmack der Triiffel”, so die Jury. Seit diesem Jahr ist die
Sorte ungekihlt in 150-Gramm-Packungen auch an deutschen Kéasetheken erhaltlich.

ANZEIGE

Bergader Privatkaserei

,Behind the cheese”

Koch-Influencerin und Autorin Sandra
Mihlberg aus der Lineburger Heide ist
seit 2023 Kooperationspartnerin  von
Bergader und préasentiert regelmaBig
kreative Rezeptideen mit Bergader Kase.
Nun schaute sie bei der Privatkaserei vor-
bei und auf dem Programm standen ein
Bauernhofbesuch, eine Fihrung durch
die Produktion, eine Kaseverkostung so-
wie der Dreh eines Obazda-Rezepts auf
einer nahegelegenen Alm. Das Ergeb-
nis: Ein informativer und genussvoller
Videobeitrag mit dem Titel ,Behind
the cheese”, der auf Sandras YouTu-
be-Kanal zu sehen ist (youtube.com/
watch?v=jCITuDDoTCQ).

S Imligs

IKASERE| OBERRIET

So ein Naturkind wie der Heidiland Kase von Imlig ware mancher

gerne. Durch-mikrobielles Lab ist er wirklich 100 % vegetarisch. Zum
Reifen kommt nur reines Salz ohne Rieselhilfe an seine Rinde. Und er lagert auf

echten unbehandelten Fichtenholzbrettern. All dies und sein kraftig-wiirziger Geschmack

machen den Heidiland Kdse zur besonderen Empfehlung fiiranspruchsvolle Kunden.

Gereift mit Salz
ohne Riesethilfe
und Zusatzstoffe

100 % vegetarisch durch
reines mikrobielles Lab
ohne Zusatzstoffe

it

[=]

T Gelagert auf

Auchin

Bio-Qualitit unbehandelten

Fichtenholzbrettern

www.heidiland-kaese.ch
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Wyngaard Kaas

Der niederlandische Kasespezialist Wijn-
gaard Kaas B.V. aus Woerden présentiert
sich kinftig unter neuem Markennamen:
Aus ,Wijngaard Affiné” wird ,Wyngaard
Kaas”. Begleitet wird der Markenrelaunch
vom Start der neuen Website wyngaard-
kaas.nl/de. Der zwischen vier und zwdlf
Monaten in speziellen Reifelagern vere-
delte Kése ist in neun Sorten erhaltlich.
Besonders aufféllig: die verschiedenen
Toppings, die den Kase optisch wie ge-
schmacklich hervorheben. Unter dem
Motto ,Wyngaard Kaas toppt alles” po-
sitioniert sich die Marke als Highlight fur
die Feinkostplatte — nicht nur geschmack-
lich, sondern auch als Blickfang. Fir die
Theke stehen die Sorten Triiffel und Ex-
plosion zur Verfligung — unterstiitzt durch
ein Aktivierungspaket mit Werbematerial
fir Verkostungen und Kundenansprache.
Im Displayverkauf sind die Varianten Ing-
wer, Schwarzer Pfeffer, Senf-Dill, Tomate-
Schnittlauch, Feigen-Senf, Barlauch, Ché-
vre-Rosmarin sowie Triiffel und Explosion
weiterhin in der transparenten, kuchen-
stlickférmigen Verpackung erhaltlich.
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Arge Heumilch

2024 wurde die Heumilch offiziell Teil des landwirtschaftlichen Weltkulturerbes: Im
Rahmen einer feierlichen Zeremonie im Hauptquartier der Food and Agriculture Or-
ganization der Vereinten Nationen (FAO) in Rom Uberreichte die Organisation Ende
Oktober 2025 die Auszeichnungsurkunde an Karl Neuhofer, Obmann der Arge Heu-
milch. , Es erfillt mich mit groBem Stolz, als eine von weltweit 28 Organisationen diese
besondere Anerkennung zu erhalten. Sie zeigt den international hohen Stellenwert
der traditionellen Heuwirtschaft”, betonte Neuhofer bei der Ubergabe. Die FAO wiir-
digt mit dem Titel ,Globally Important Agricultural Heritage Systems” (GIAHS) Re-
gionen und Initiativen, die durch nachhaltige, traditionelle Bewirtschaftungsformen
Lebensmittel erzeugen und gleichzeitig Kulturlandschaften sowie natirliche Ressour-
cen bewahren. Die Heuwirtschaft gilt als urspriinglichste Form der Milcherzeugung.
S, — ' \ Heumilchkiihe fressen im Sommer frische Graser und

1 f Kréuter, im Winter Heu — der Einsatz von Silage ist

streng verboten. Getragen wird das System vor allem
von familiengeflhrten Héfen in den Bergregionen,
die alte Traditionen mit moderner Technik verbinden.
,Unsere Heumilchbauerinnen und -bauern beweisen,
dass Nachhaltigkeit und Innovation kein Widerspruch
sind”, so Neuhofer.

(v.l.) Godfrey Magwenzi, Deputy Director-
General der FAO, und Karl Neuhofer,
Obmann der Arge Heumilch bei der
Urkundeniibergabe in Rom. Foto: Arge Heumilch

Heiderbeck

Im Mittelpunkt der Hausmesse des FachgroBhandlers Heiderbeck steht am 8. und 9.
Mérz 2026 eine grof3e Auswahl an Molkereiprodukten der Gelben Linie. Die Messe findet
im Veranstaltungsforum Firstenfeld in Firstenfeldbruck statt. Heiderbeck prasentiert auf
dem Event internationale Produzenten, Kase- und Fine-Food-Spezialitdten, Neuheiten,
aktuelle Trends und neue Konzepte. So viel sei verraten: Die Purist-Linie bekommt Zu-
wachs. Im Fokus werden auBerdem verschiedene Pecorino-, Mozzarella- und Burrata-
Sorten aus ltalien stehen. Wurst- und Schinkenspezialitdten sowie Convenience- und
Antipasti-Produkte werden ebenfalls prasentiert. Erstmals dabei sind auch Fisch und
Meeresfriichte. Fachbesucher kénnen sich mittels QR-Code auf der Seite 19 anmelden.

Jackle Frische-Partner

Im Marz ist es wieder soweit: FachgroBhandler Jackle 1adt seine Kunden zu einer Haus-
messe nach Ulm ein. Das Event findet am Samstag, den 7. Mé&rz 2026, von 13.00 bis
19.00 Uhr statt. Fir den Abend ist zudem ein zusatzliches Programm geplant. Am
Sonntag, den 8. Marz 2026, startet die Hausmesse bereits um 9.00 Uhr und endet
gegen 17.00 Uhr. Das Team von Jackle Frische-Partner freut sich auf viele Besucher.
Anmeldungen werden per E-Mail (verkauf@jaeckle-ulm.de) oder per WhatsApp (Tel.:
0151/551 295 04) entgegengenommen.
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Guilde des Fromagers

Die Deutsche Sektion der Guilde Internationale des Fromagers St. Uguzon hielt vom
6. bis 8. September ihre Kapitelsitzung im Bregenzerwald ab. Teilnehmer aus Deutsch-
land, Frankreich, der Schweiz, den Niederlanden und Osterreich nutzten die Gelegen-
heit, Stationen der regionalen Kasekultur zu besuchen. Auf dem Programm standen
unter anderem Fiihrungen durch den Késekeller in Lingenau, die Alpenkaserei Bregen-
zerwald in Bezau sowie Hof und Werk der Metzler Molke in Egg. Héhepunkt der Ver-
anstaltung war die feierliche Inthronisation von sechs neuen Mitgliedern in der Kapelle
zum Heiligen Gebhard am Burgrestaurant Gebhardsberg. Die nachste Kapitelsitzung
ist fir den 13. bis 15. Juni 2026 terminiert. Weitere Informationen zur Guilde gibt es

unter kaese-guilde-saint-uguzon.de.

Alma

Bei der 32. Vorarlberger Kasepramierung
in Schwarzenberg wurde Julia Muxel von
der Alma Bergsennerei Lutzenreute als
LSennerin des Jahres Hartkdse” ausge-
zeichnet. lhr Uber neun Monate gereif-
ter ,Alma Vorarlberger Bergkédse g. U.”
Uberzeugte die Fachjury mit der Maxi-
malpunktzahl von 20 Punkten. In sieben
Kategorien wurden Produkte nach Ge-
schmack, Geruch, Aussehen, Textur und
Lochung bewertet. Insgesamt gingen 42
der 86 vergebenen Auszeichnungen an
Alma und deren Partnerbetriebe. Beson-
ders begehrt waren neben den Katego-
riesiegen die Titel ,Senner*in des Jahres”
fur Schnitt- und Hartkase. ,,Fir mich und
mein Team ist das eine ganz besondere
Auszeichnung. SchlieBlich habe ich erst
vor knapp einem Jahr die Leitung der Sen-
nerei Ubernommen”, sagte die 25-jahrige
Julia Muxel nach der Verleihung.

Daniel Marte (Vorstand Rupp AG), Julia
Musxel (Alma Bergsennerei Lutzenreute),
Gerhard Sutterliity (Leitung Sennereiwesen
Alma) freuen sich Uber die Auszeichnung.
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Cheese Berlin

Die Cheese Berlin in der Markthalle Neun
setzte im vergangenen November erneut
MafBstébe fir die handwerkliche Kése-
welt. Neben dem groBen Markt mit Gber
60 Ausstellern bot die historische Markt-
halle wieder ein umfangreiches Rahmen-
programm - von Verkostungen uber
Cheesewalks bis hin zu Fachvortréagen.
Ein Hohepunkt war die Preisverleihung
des Awards ,Fenster zum Hof”. Seit 2017
zeichnet die Cheese Berlin am Abend
vor dem Messetag Hofe und Kasereien
aus, die durch nachhaltige Betriebswei-
se, respektvollen Umgang mit Tieren und
Ressourcen sowie eine klare handwerk-
liche Ausrichtung Uberzeugen. In die-
sem Jahr ging die Auszeichnung an den
Milchschafhof Pimpinelle von Amelie und
Franziska Wetzlar in Quappendorf (Bran-
denburg). Der Fokus liegt bei dem Milch-
schafbetrieb mit 60 Krainer Steinschafen
auf der handwerklichen Produktion, art-
gerechter Tierhaltung und respektvollem
Umgang mit der Landschaft.

ANZEIGE

Fiir alle, die Kdse nicht nur lieben,
sondern verstehen wollen

N
W& K3seKENNER
- Kase erKENNEN und verstehen

Fundiertes Wissen und
praxisorientierte Fahigkeiten
in 5 Modulen

DIPLOM-
KASESOMMELIER

Ausbildung in 16 Tagen
flir echte Kase-Experten

f ") —
Termine & weitere Seminare

finden Sie auf unserer Internetseite

» oder Sie rufenuns an.

Wir freuen uns auf Sie!
. www.cheesecenter.de
info@cheesecenter.de
Tel.: 0511/ 58 666 26
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FACHPERSONAL MIT

KASE-KOMPETENZ

- -

An der Kasetheke ist Fachwissen gefragt. Die Fachzeitschrift
KASE-THEKE bietet einen aktuellen Uberblick zu Fortbildungen,
Schulungen und Seminaren fir das Fachpersonal.

ie Kasetheke ist fur viele Kunden das

Herzstlick der Frischeabteilung im
Lebensmitteleinzelhandel. Hier entschei-
det sich, ob aus einem schnellen Einkauf
ein Genusserlebnis wird — und ob Kun-
den wiederkommen. Die entscheidende
Rolle spielt dabei auch das Fachpersonal.
Sie verkaufen nicht nur Kase, sondern
erzéhlen auch Geschichten, sprechen
Empfehlungen aus und schaffen Vertrau-
en. Damit das gelingt, sind regelmaBige
Schulungen unerlésslich. Das Késeange-
bot im Lebensmitteleinzelhandel (LEH)
ist heute so vielféltig wie nie zuvor. Uber
300 Sorten sind in vielen Theken keine
Seltenheit — von regionalen Rohmilch-
Spezialitaten lber internationale Klassi-
ker. Mit fundierten Fachkenntnissen las-
sen sich Qualitdt, Herkunft und Reifung
sicher beurteilen. Schulungen vermitteln
dieses Wissen und geben den Mitarbei-
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tern Sicherheit im Umgang mit der Ware.
Zudem haben sich die Erwartungen der
Kunden veréndert: Sie suchen Orien-
tierung, Inspiration und persénliche Be-
ratung. Ein gut geschultes Team kann
gezielt Empfehlungen geben, auch zur
passenden Weinbegleitung, zur Lage-
rung zuhause oder zu Besonderheiten
einzelner Késesorten. Diese Kompetenz
steigert die Kundenzufriedenheit und er-
héht den Durchschnittsbon. Nicht zuletzt
motivieren Schulungen auch das Perso-
nal selbst. Wer versteht, was er verkauft,
verkauft Kése mit Begeisterung. Diese
Begeisterung ist ansteckend und trégt
mafBgeblich zur positiven Atmosphére
an der Kasetheke bei. Weiterbildungen
fur das Kéasefachpersonal kénnen heute
auf vielféltige Weise stattfinden: Online
bieten Schulungen maximale Flexibili-
tét, unabhéngig von Ort und Zeit. Pra-

xisorientierte Seminare an der Theke

sind unverzichtbar, wenn es um Senso-
rik, Schneidetechnik oder Prasentation
geht. Hier kénnen Teilnehmer direkt mit
der Ware arbeiten, Verkostungen durch-
fuhren und Verkaufsgespréche trainieren.
Der unmittelbare Praxisbezug stérkt das
Selbstvertrauen und die Handlungssi-
cherheit. Externe Seminare bieten den
Teilnehmern einen Blick Gber den Tel-
lerrand. Hier wird das Wissen vertieft,
es gibt auch Einblicke in Produktion und
Neben
der klassischen Warenkunde — von der

Netzwerke kénnen entstehen.

Milch Uber die Herstellung und Reifung
bis zu regionalen Besonderheiten — die
Programme der Schulungsanbieter de-
cken eine Vielzahl weiterer Themen ab
wie Menschenfihrung, Teamarbeit, Ver-
kaufsstrategien, Sensorik, Nachhaltigkeit,
Regionalitat und Hygiene. Zahlreiche
Schulungseinrichtungen, private und &f-
fentliche Anbieter, Seminare fur Bio-Kase
und fir den Naturkostfachhandel sowie
freie Trainer sorgen fir ein umfassendes
Angebot an Fortbildungen rund um das
Thema Késeverkauf im Lebensmittelein-
zelhandel. Eine aktualisierte Aufstellung
aller Schulungsanbieter finden Sie mit
dem Club-Code 4912 auf kaeseweb.de.
Die Ubersicht erhebt keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit. Eventuelle Anderungen
nach Redaktionsschluss konnten nicht
mehr bericksichtigt werden. Seminaran-
bieter, die sich nicht in der Liste wieder-
finden und zukinftig mit aufgefihrt sein
mochten, kénnen sich gerne mit der Re-
daktion KASE-THEKE (kt@blmedien.de)
in Verbindung setzen. us

Die Schulungsanbieter
finden Sie unter kaese-
web.de/schulungen oder
Uber den QR-Code
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KASESCHULE

Unter fachkundiger Anleitung
lernen Interessierte in der
Kaseschule des Haus Bollheim
eigenhandig Kése herzustel-
len. Die KASE-THEKE hat die
Schulung auf dem Demeter-
Hof in Zilpich besucht.

as Haus Bollheim bietet ein beson-

deres Erlebnis fir alle, die die hand-
werkliche Kunst der Kaseherstellung aus
nachster Nahe kennenlernen méchten.
Im November nahmen elf Interessierte an
dem Abendkurs in der hofeigenen Kéase-
rei teil, der von Késer Olaf Seyd geleitet
wurde. Seyd, seit Uber zwanzig Jahren
verantwortlich fir die Bollheimer Kase-
produktion und selbst Gesellschafter des
Betriebs, fihrte die Teilnehmer Schritt
flr Schritt durch den Herstellungspro-
zess eines Weichkases — von der frischen
Milch bis zum fertigen Kasebruch.

Zu Beginn steht die bereits auf 32 Grad
erwdrmte Milch im groBen Kasekessel
bereit, angereichert mit Sauerungskul-
turen, die den Milchzucker in Milchsau-
re umwandeln. Jeder Teilnehmer steht
anschlieBend vor einer Schussel mit der
beimpften Milch und gibt sorgféltig ab-
gemessenes tierisches Lab hinzu. Danach
heifit es: rlhren, stoppen, warten — bis
sich die Gallerte bildet. Seyd erldutert da-
bei késetechnische Grundlagen ebenso
wie den Einfluss von Fitterung und Jah-
reszeit auf den Fett- und EiweilBgehalt der
Milch. Nach etwa dreif3ig Minuten wird die
Gallerte mit Kdsemessern in walnussgroBBe
Stlicke geschnitten. Der entstehende
Bruch wird gerlihrt, damit Molke austreten
kann. Nach weiteren 30 Minuten wird die
Molke Loffel fur Loffel entnommen.

Die Kaserei ist eingebettet in den vielsei-
tigen Demeter-Hof Bollheim in Ziilpich, der

seit Uber vierzig Jahren biologisch-dyna-
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misch bewirtschaftet wird. Vier Gesellschaf-
ter, die den Hof gepachtet haben, und
rund achtzig Mitarbeiter flihren den etwa
250 Hektar groBen Betrieb. Dazu gehéren
70 Milchkiihe der Rasse Rotbunte aus eige-
ner Zucht, 1.000 Legehennen, zehn Hektar
Gemiiseanbau, sieben Hektar Kartoffelan-
bau sowie Acker- und Grinlandflachen. In
K&serei, Backerei und Hofladen werden
Milch, GemUse und Getreide direkt verar-
beitet und vermarktet.

Mittlerweile schépfen die Teilnehmer die
Gallerte aus den Schisseln in die bereit-
gestellten Kaseformen. Wer den Kése
geschmacklich verfeinern mochte, be-
dient sich am angebotenen Krauter- und
Pfeffersortiment. Nach einer weiteren
halben Stunde wird die zusammenge-
sackte Gallerte in der Form gewendet.

Olaf Seyd, Kaser und Gesellschafter
des Haus Bollheim, hat Landwirtschaft
studiert und fihrt seit mehr als 20 Jah-
ren die hofeigene Késerei. Zuvor lernte
er das traditionelle Kasen mit Kuh-
und Ziegenmilch auf verschiedenen
Alpbetrieben sowie beim Verband
fur handwerkliche Milchverarbeitung
(VHM) wo er diverse Kurse belegte.
Seit dem Jahr 2011 ist auch Olaf Seyd
Gesellschafter des Haus Bollheim.

In dafirr bereit gestellten GefaBen konn-
ten die frischen Kaselaibe nach Hause
gebracht und am néchsten Tag verzehrt
werden. Zum Abschluss starkten sich die
Teilnehmer wahrend eines Gespréchs mit
Olaf Seyd mit einer Auswahl der Bollhei-
mer Kasespezialitaten. Fiir viele war der
Kurs auch eine Gelegenheit, Einblicke in
einen Hof zu erhalten. us
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KLASSIKERN

AUF DER SPUR

Begegnungen mit Kasemeistern, Einblicke in traditionelle Handwerkskunst
sowie die Verkostung regionaler Spezialitdten machten die Bildungsreise des
Verbandes der Kase-Sommeliers zu einem eindrucksvollen Event.

O In diesem Jahr fihrte die
Reise des Verbandes der Ka-
se-Sommeliers nach Frank-
reich und in die Schweiz.

@ Didier Dubois erklart die
Herstellung des Mont d’Or.

® In den unterirdischen Kellern
des ehemaligen Militérfort
lagern die Comté-Laibe der
Fromagerie Arnaud.

0 Julien Jungo in dem Gruyere-
Lager der Kaserei Plaffeien.

@ Minsterkése von der Maison
Dodin wurde zusammen
mit Weinen des Weinguts
Dérflinger verkostet.
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er Verband der Ké&se-Sommeliers

fordert die Aus- und Weiterbildung
seiner Mitglieder sowie den fachlichen
Austausch untereinander. Neben Online-
Workshops und verschiedenen Veran-
staltungen organisiert der Verband je-
des Jahr eine Bildungsreise. Unter dem
Motto ,Vom Ursprung des Késes bis zum
Glas Wein - eine Reise fir echte Kaselieb-
haber” fihrte die diesjdhrige Tour nach
Frankreich und in die Schweiz. In Zusam-
menarbeit mit Fritz Jackle, Inhaber von
Jackle Frische-Partner in Ulm, hatte der
Verband im vergangenen Oktober eine
auBergewdhnliche Reise zusammenge-
stellt, die die Teilnehmer in die K&seki-
chen und Reifekeller renommierter Her-
steller fihrte — und dabei tiefe Einblicke
in handwerkliche Kasekunst bot.

Den Auftakt der Reise bildete ein Store-
Check in Hieber's Frische Center in Mdll-
heim. Die 43 K&se-Sommeliers nahmen
dort den groBziigigen Kasebedienungs-
bereich und die vielfaltigen Zweitplat-
zierungen auf der Marktflache unter die
Lupe. AnschlieBend ging es mit dem Rei-
sebus ins franzésische Jura zur Fromagerie
Badoz in Pontarlier. Dort empfing Didier
Dubois die Gruppe und fihrte sie in die
Herstellung des beriihmten Mont d'Or
AORP ein. Dieser saisonale Weichkése - er
wird nur zwischen dem 15. August und
dem 15. Marz produziert — wird traditionell
in eine Spanholzschachtel aus Fichtenholz
gelegt. Auch der Holzriemen, der den
Kése umgibt, stammt aus den Waldern
des Jura. Nur noch wenige Handwerker,
sogenannte Sangliers (Rindenstreifer), be-
herrschen heute die Kunst, diese feinen
Streifen aus der Fichtenrinde zu gewin-
nen. Die Kaserei Badoz verarbeitet téglich
rund 50.000 Liter Milch von etwa 80 Bau-
ernhoéfen. Neben Mont d’Or produziert
sie auch Comté AOP, der in einem ehe-
maligen Eisenbahntunnel von Pontarlier
reift, sowie Morbier AOP, Tomme du Jura
und Raclette.

Am néchsten Tag flhrte die Reise in das
eindrucksvolle Fort des Rousses, 1.150
Meter (ber dem Meeresspiegel in der
Gemeinde Les Rousses. Die Fromagerie
Arnaud, die seit 1907 Comté herstellt und
heute in dritter und vierter Generation von

KASE-THEKE 1/26

Verband der Kase-Sommeliers e.V.

Der Verband wurde am 4. Oktober 2018 gegriindet und zahlt aktuell 90 Mitglie-
der. Im Anschluss an die Bildungsreise fand die Mitgliederversammlung in Millheim
statt. Dabei standen auch die Neuwahlen des Vorstandes auf der Tagesordnung.
Der neue Vorstand setzt sich wie folgt zusammen: 1. Vorsitzende: André Schneider,
2. Vorsitzende: Claus Christmann, Schatzmeisterin: Laura Lenk, Vorstandsmitglieder:
Jutta Jung, Bérbel Voss, Markus Bornholdt, Susanne Backes, Nick Afflerbach.

Jean-Charles und Franck Arnaud gefiihrt
wird, reift dort ihre Laibe unter einzigar-
tigen Bedingungen. Das ehemalige Mili-
tarfort aus dem Jahr 1841 beherbergt 37
unterirdische Keller, in denen die bis zu
40 Kilogramm schweren Kése in verschie-
denen Reifestufen lagern — teilweise bis
zu drei Jahre lang. ,Die &ltesten Laibe,
die hier liegen, sind sieben bis acht Jah-
re alt”, erzahlt Franck Arnaud stolz. Bei
konstanten sieben bis neun Grad Celsius
und einer Luftfeuchtigkeit von 98 Prozent
entstehen hier Kdse mit charakteristischer
Mikroflora und auBergewdhnlichem Ge-
schmack. Seit 1937 werden die Kaselaibe
unter der Marke JuraFlore vertrieben.

Von Frankreich aus ging es weiter in die
Schweiz - zu einem der beliebtesten
Kéase des Alpenlandes: Le Gruyere AOP.
Ein Zwischenstopp in dem malerischen
Stadtchen Gruyéres bot Gelegenheit,
die Schaukéserei La Maison du Gruyeére
zu besuchen. Am Abend genossen die
Teilnehmer ein typisches Kéasefondue
~Moitié-Moitié”, eine Mischung aus Le
Gruyére AOP und Vacherin Fribourgeois
AOP, begleitet vom K&sebotschafter Urs
Kolly aus der Region Gruyere, der auch
am folgenden Morgen zusammen mit Ka-
semeister Julien Jungo die Sommeliers in

der 2023 er6ffneten Kéaserei Plaffeien, die
zur Jungo Cheese AG gehdrt, empfing.
Gemeinsam mit seinem vierkdpfigen
Team verarbeitet er dort taglich frische
Milch zu Gruyére AOP, Bio-Gruyére AOP
und weiteren Spezialitaten. Besucher
kénnen in der modernen Schaukaserei
durch einen Panorama-Gang direkt in die
Produktion blicken. Im Reifelager werden
die machtigen Laibe mehrere Monate
lang gepflegt — von Hand und mit Unter-
stlitzung des Kaseroboters , Toblerone”.

Wieder nach Millheim zuriickgekehrt wur-
den die Kése-Sommeliers am Nachmittag
von Hermann Dérflinger — der das Wein-
gut Dérflinger in vierter Generation lei-
tet — in die alten Weinkeller gefiihrt. Den
Abschluss der Bildungsreise bildete ein
Abend mit Brigitte Dodin-Baldinger. Sie
stellte die Minsterkase ihres Familienunter-
nehmens Maison Dodin aus Lapoutroie im
Elsass vor, das seit 1908 fiir die Veredelung
von Minsterkédse bekannt ist. Heute fuhrt
sie den Betrieb und produziert Munster
AOP und Munster au Cumin (Minster mit
Kimmel) nach traditioneller Art. Dazu wur-
den die passenden Weine des Weinguts
Dérflinger gereicht, prasentiert von Anne
Schaufelberger — ein genussvolles Finale
einer inspirierenden Reise. us
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In der Beratung und im Ver-
kauf von Kase an der Theke
spielen Herkunft, Authentizitat
und gutes Storytelling eine
zentrale Rolle.

Unf Fachverkduferinnen und eine

Verkaufstrainerin der Edeka Nord
sowie der Edeka Minden-Hannover
machten sich auf Einladung des Ham-
burger Késelagers (HKL) auf den Weg
nach Nordholland. Hier ist die Heimat
des Grachtenkaas, dem das HKL im
vergangenen Herbst einen neuen Mar-
kenauftritt verliehen und auf drei Reife-
stufen gedndert hat. Erste Station der
Exkursion war die Kaserei Lutjewinkel,
in der der Grachtenkaas hergestellt
wird. Bei der BegrifBung informierte
Rogier Creijghton, Key-Account-Mana-
ger bei Zijerveld Kaas/FrieslandCampi-
na, die Teilnehmer Uber Region, Land-
wirtschaft und Weidehaltung
Uber die Herstellung und Reifung des
nordhollandischen Goudas. Durch den
verglasten Besuchergang bot sich ein
interessanter Blick auf die modernen
Produktionsanlagen. Im Herzen Nord-
hollands wird Ké&sehandwerk mit mo-
dernster Technik verbunden.

sowie

Nach dem Rundgang standen die ver-
Noord-
Hollandse Gouda g.U. auf dem Pro-
gramm. ,Grachtenkaas wird aus reiner

schiedenen Reifestufen des

@ Die Exkursion fiihrte das HKL-
Team in die Késerei Lutjewinkel
und auf den Kdsemarkt nach
Alkmaar.

® Kasetrager auf dem Waagplein
in Alkmaar, ein lebendiges Sttick
niederldndischer Tradition.

® Friher wurde der Kése per
Boot lber die Grachten trans-
portiert, eine Tradition, die
heute noch gezeigt wird.

0 30.000 Kilogramm Gouda-Laibe
lagen am Freitagmorgen zum
traditionellen Késehandel bereit.
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Nordholland: fruchtbares Land mit Geschichte

Um 1600 begannen die Hollander, dem Meer Land abzuringen. Durch den Bau von
Deichen entstanden fruchtbare Polder — ideales Weideland fur Rinder. In der heu-

tigen Provinz Nordholland lieBen sich damals vor allem Viehziichter nieder. Das ,neue
Land” mit seinen salzhaltigen Béden, seiner klaren Luft und dem milden Klima bildet
ein einzigartiges Terroir. Die Kiihe verbringen hier mindestens 120 Tage im Jahr auf
der Weide — jeweils sechs Stunden téglich. lhre Milch gilt als besonders mild und

vollmundig, mit weniger Bitterstoffen als die vieler anderer Goudas. Der Noord-Hol-
landse Gouda g.U. wird ausschlieBlich in dieser Provinz Nordholland hergestellt — zwi-
schen Nordsee und ljsselmeer, bis hinauf zur Halbinsel Kop van Nordholland. Das rote
Siegel, auf dem die zwei Kasetrager zu sehen sind, garantiert seine Herkunft. Ebenso
seit 1996 das EU-Siegel flir die Ursprungsbezeichnung. Die Landschaft ist gepragt
von Poldern, Deichen, Weiden und Dinen. Die Provinz Nordholland wird nicht ohne
Grund auch das , griine Herz der Niederlande” bezeichnet.

Weidemilch hergestellt. Drei Reifestufen
— Mild, Pikant und Extra Pikant — unter-
streichen den neuen Auftritt”, erklarte
Wolf Wagener, Kasescout des HKL. ,Sie
unterscheiden sich vor allem durch ihren
individuellen Geschmack.” Im Theken-
sortiment erkennt man sie auch an den
modernen Etiketten in Griin, Rot und Lila.
Typische Amsterdamer Giebelhauser zie-
ren die Laibe und verweisen auf die nord-
hollandische Herkunft. Das gelb-rote EU-
Siegel garantiert zudem die geschlitzte
Ursprungsbezeichnung des ,Noord-Hol-
landse Gouda g.U.” — von der Milchge-
winnung Uber die Herstellung bis zur Rei-
fung, die ausschlieBlich in Nordholland
erfolgen muss.

Taglich werden in Lutjewinkel Uber eine
Million Liter Milch verarbeitet — mit
handwerklichem Know-how, moderner
Technologie und jahrhundertealter Tra-
dition. Nach der Herstellung wandern
die frischen Laibe in ein Salzbad, das seit
1916, dem Grindungsjahr der Kéaserei,
kontinuierlich genutzt wird. AnschlieBend
reift der Kése auf Holzbrettern und bildet
seinen individuellen Geschmack.

Kasemarkt in Alkmaar
Um den traditionellen Kédsehandel haut-
nah mitzuerleben, stand am zweiten
Tag der Besuch des berihmten Kése-
marktes in Alkmaar auf dem Programm.
Auf dem historischen Waagplein, umge-
ben von Grachten, alten Giebelhdusern
und Lokalen, findet dort jeden Freitag
von April bis September der traditio-

nelle K&dsemarkt statt. Schon am frihen
Morgen lagen rund 30.000 Kilogramm
Noord-Hollandse Gouda g.U. - Laib an
Laib — auf dem Platz bereit. Punkt zehn
Uhr lautete die Glocke den Markt ein.
Kasehédndler in weiBen Kitteln priften,
klopften, verkosteten und verhandelten,
so wie friher. Der Handel wird anschlie-
Bend traditionell mit einem Handschlag
besiegelt.

Dann treten die Mitglieder der Késetra-
ger-Gilde in Aktion: In weiBen Trachten
und farbigen Strohhlten tragen sie auf
holzernen Tragen - den sogenannten
.Béren” — bis zu acht Laibe je zwdlf Ki-
logramm zur Waage im historischen
Waaghaus. Nach dem Wiegen werden
die Laibe an die Kaufer tibergeben. Fri-
her dienten die umliegenden Grachten
als Transportwege — eine Demonstration
dieser alten Wasserwege durfte die Rei-
segruppe nicht verpassen.

Im Waaghaus, das von zahlreichen eu-
ropaischen Flaggen geschmiickt ist, be-
findet sich heute auch das Kdsemuseum
von Alkmaar, das die Geschichte des K&-
sehandels eindrucksvoll dokumentiert.
Hier hat auch die Kasetrager-Gilde, ge-
grindet 1593, ihren Sitz. Geleitet wird sie
vom Kase-Meister, der an seinem oran-
gefarbenen Hut zu erkennen ist. Die 29
Mitglieder der Gilde sind in vier Gruppen
eingeteilt, die sogenannten ,Vemen”.
Jede Vemen hat ihre eigene Kasewaa-
ge - und die Hutfarbe zeigt, zu welcher
Gruppe ein Tréger gehort. us
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.WIR DURFEN AUCH
FEHLER MACHEN”
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Die Rewe West fordert Nach-
wuchskrafte im Lebensmit-
telhandwerk unter anderem
mit einem Praxisprojekt. Im
September Ubernahmen
Auszubildende aus den kauf-
mannischen Ausbildungsbe-
rufen und solchen aus dem
Fleischerhandwerk fir 14 Tage
den Rewe-Markt Waldhausen.

Der Rewe-Markt Waldhausen in Mén-
chengladbach  verwandelte sich
im September fiir zwei Wochen in eine
groBBe Bihne fir Auszubildende. Unter
dem Motto ,Sei dein eigener BOss”
Ubernahmen 45 Nachwuchskrafte — an-
gehende Kaufleute im Einzelhandel und
Verkdufer die Leitung des gesamten
Marktes. Fir ein Wochenende (18. bis
20. September) wurden sie zusétzlich
von Auszubildenden zum Fachverkiufer
im Lebensmittelhandwerk unterstitzt.
,Die Auszubildenden setzen ihr Kénnen
in diesem praxisnahen, eigensténdig ge-
planten Projekt ein”, erklart Beate Lind-
mark, Referentin im HR-Kompetenzcen-
ter der Rewe West. Gemeinsam mit den
Rewe-Servicetrainern Béarbel Vo und
Stanisa Lukic leitet und betreut sie das

O Im September wurde der Rewe
Markt in Ménchengladbach fir
14 Tage von den Auszubilden-
den lUbernommen.

® Besonderer Hohepunkt war die
Grillaktion. Die Azubis verkauf-
ten am Wochenende frisch
zubereitete Bratwdirste.

® Daniel Bendel, Rewe-Azubi,
informierte am Eingang des
Rewe Markts tiber den Verein
Zornréschen.

O An einem Stand im Markt gab
es frisch gebackene Waffeln fur
die Kunden. Der Erlés ging an
eine soziale Einrichtung.
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Projekt. ,Vorbereitend wurden die Azu-
bis in mehreren Workshops geschult, um
bestens gerlstet zu sein.”

Ein besonderer Hohepunkt war eine Girill-
aktion mit frisch zubereiteten Bratw(rsten
vom Strohwohl (Haltungsform 4). Dazu
wurden passende Feinkostsalate und
Frischkdsecremes angeboten, die die
Azubis kreativ prasentierten und aktiv be-
warben. Ein Informationsstand zum The-
ma Strohwohl bot zusatzlich Einblicke in
artgerechte Tierhaltung. Wer sich fir eine
Ausbildung im Lebensmittelhandwerk in-
teressierte, fand an einem weiteren Stand
alle Informationen zu freien Ausbildungs-
platzen und Berufsbildern.

.Das Besondere an diesem Projekt ist
die bereichslbergreifende Zusammen-
arbeit”, betont Lindmark. ,Der gesamte
Markt — von der Kasse bis zur Bedie-
nungstheke — wird in dieser Zeit vollstan-
dig von Auszubildenden betrieben. Das
Stammpersonal darf eine wohlverdiente
Pause einlegen.” Die Nachwuchskrafte
Ubernehmen sémtliche Aufgaben — von
Warenfluss und Preiskalkulation tber Ein-
satzplane bis hin zur Kundenbetreuung.
Dabei berlicksichtigen sie gesetzliche
Vorgaben wie Hygienevorschriften, pla-
nen eigenstdndig Personaleinsdtze und
entwickeln eigene WerbemalBnahmen.

Carla Matar Tafel nahm bereits 2024 am
Projekt ,Handwerk mit Vielfalt” teil. Ge-
meinsam mit Kollegen war sie damals
und auch jetzt in der Marketing-Gruppe
aktiv. Besonders geféllt ihr am Projekt,
dass man auch mal Fehler machen darf
und daraus lernt. Sie schatzt es auler-
dem, dass man im Laufe des Projekts mit
unterschiedlichsten Kundengruppen und
Menschen in Kontakt kommt: ,Das hilft,
selbstbewusster und offener zu werden.”

,Wir sind sehr stolz auf unsere Auszu-
bildenden. Sie haben Mut bewiesen,
Initiative ergriffen und gezeigt, dass sie
Uber sich hinauswachsen kdénnen”, sagt
Lindmark. ,Mit diesem Projekt beweisen
sie eindrucksvoll, dass sie nicht nur ihr
Handwerk verstehen, sondern auch die
Zukunft des Lebensmittelhandwerks aktiv
mitgestalten wollen.” us

Kasesommeliers-Verbandes
Genuss braucht
Kulturen

Was machen eigentlich Milchsaure-
bakterien? Oder, welche Moglich-
keiten der Oberflachenbehandlung
gibt es? Diesen und vielen weiteren
Fragen rund um das Thema , Genuss
braucht Kulturen” widmete sich im
November ein Online-Workshop des
Kasesommeliers-Verbandes. Jut-
ta Jung, Vorstandsmitglied des Ver-
bandes der Kase-Sommeliers, konn-
te fir dieses besondere Thema Insa
Petersen, Molkereitechnologin und
Geschaftsfuhrerin von IP Ingredients,
gewinnen.

Dem Online-Workshop war zunachst
eine kurze Kennenlernrunde vorge-
schaltet, bevor Jutta Jung alle Teil-
nehmer um 17 Uhr offiziell begriiBte
und Insa Petersen mit den inhaltlichen
Schwerpunkten des Seminars begann.
Die Molkereitechnologin referierte mit
ihrem umfangreichen Fachwissen, das
sie auch in der Beratung von gewerb-
lichen und handwerklichen Kasereien
einsetzt. Die Teilnehmer konnten ihre
Fragen zum Thema bereits vor dem
Online-Event einreichen oder wah-
rend des Workshops tber den Chat
stellen. Fragen, wie sich Schimmel auf
dem Kase unterscheiden lasst, beant-
wortete die Expertin ausfihrlich.

Unerwiinschter Schimmel lasse sich
- so erklarte sie — in der Regel am
Geruch und am Aussehen erkennen.
Neben der Wirkung von Milchséure-
bakterien erlduterte sie unter ande-
rem auch den Einsatz von Lab, die
Rolle von Hefen, das Fir und Wider
von Rohmilchkase, Aspekte der Rot-
schmiere, Coatings sowie verschie-
dene Kasefehler, die sie den Teilneh-
mern anschaulich zeigen konnte. Der
nachste Workshop zum Thema ,Kése
und Wein” wird am 15. Februar 2026
als hybride Veranstaltung gemeinsam
mit dem Kooperationspartner Jackle
Frischepartner stattfinden.
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Consorzio del Formaggio
Parmigiano Reggiano

Wissen aus
erster Hand

Das Consorzio del Formaggio Parmi-
giano Reggiano hat eine Akademie
ins Leben gerufen, um Kultur, Tradition
und Innovationskraft des beriihmten
italienischen Hartkdses zu vermitteln.
In der Parmigiano-Reggiano-Aka-
demie erhalten Fachkréfte aus dem
Késehandel ebenso wie interessierte
Kaseliebhaber fundiertes Wissen di-
rekt von Experten des Consorzio del
Formaggio Parmigiano Reggiano aus
dem Ursprungsgebiet. Die Schulungen
sind praxisnah aufgebaut und sollen
insbesondere die Beratungskompe-
tenz im Verkauf starken. In den Kursen
geht es unter anderem um Herkunft,
Geschichte, Herstellung, Nahrwerte,
Verkostungstechniken, Lagerung und
die kulinarische Verwendung. Ein
Schwerpunkt liegt auf praktischen
Ubungen — etwa dem fachgerechten
Offnen und Portionieren eines Laibes,
um prézisere Stiicke bei geringerem
Abfall und damit héherem Gewinn zu
erzielen. Ergénzend bietet die Aka-
demie angeleitete Verkostungen an,
die helfen, den idealen Reifegrad
entsprechend persénlicher Vorlieben
zu erkennen. Die Schulungen kénnen
flexibel am Ursprungsort, beim Kun-
den vor Ort oder online durchgefthrt
werden. Weitere Informationen und
Anmeldungen unter accademia@
parmigianoreggiano.it
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Rund 70 Teilnehmer schalteten sich zu
einem Online-Seminar der Arge Heu-
milch ein, das diesmal die Verbindung
von Heumilch-Kase und Tee thematisier-
te. Plnktlich um 16 Uhr meldeten sich
Christiane Mésl, Geschéftsfihrerin der
Arge Heumilch, sowie Valerie Kerle, die
fur Schulungen im Bereich Kase und Ge-
nuss verantwortlich ist, aus Innsbruck, um
die Teilnehmer in die Welt des Heumilch-
K&ses und der Teesorten einzufihren.

Das Seminar, das bereits das zweite On-
line-Event der Arge Heumilch war, begann
mit einer spannenden Einflihrung in die
Heuwirtschaft und deren Bedeutung fiir
die Késeproduktion. Christiane Mosl er-
[duterte, dass Heumilch eine traditionelle
Form der Milchgewinnung im Alpenraum
darstellt, bei der rund 15 Prozent der
Milchbetriebe auf diese Methode setzen.
Die Heumilch sorgt nicht nur fir eine be-
sonders reine und aromatische Rohmilch,
sondern hat auch wesentliche Vorteile fir
die Reifung und die Quialitdt von Kése, ins-
besondere in der Rohmilch-Hartkaserei.

Valerie Kerle nahm die Teilnehmer an-
schlieBend mit auf eine virtuelle Reise
zu den Heumilch-Kasereien und stellte
verschiedene K&sesorten vor, die im Rah-
men des Workshops verkostet wurden.

Fir das Pairing von Kése und Tee wur-
de der Teespezialist Christof Masin,
Geschaftsfihrer von Wiens &ltestem
Teefachgeschaft Jager, hinzugezogen.
Gemeinsam wurde eine Reihe an kost-
lichen Kombinationen vorgestellt: Der
klassische Emmentaler von Woerle, be-
kannt fir seinen milden Geschmack, wur-
de mit einem China Milky Oolong kom-
biniert. Der Bio-Camembert No. 1 Natur
von den Milchbuben, mit einer blumigen
Krautermischung und Nuancen von Oran-
ge, Lavendel und Minze, fand seinen per-
fekten Partner in einem frischen Tee. Der
Weinbauernkase mittelalt aus Heumilch,
hergestellt in der Dorfkaserei Geifertsho-
fen, wurde zusammen mit einem kréftigen
Assam Gold vorgestellt — der temperierte
Schwarztee brachte den Kase geschmack-
lich zum Schmelzen. Beim vierten Pairing
erlebten die Teilnehmer eine Kombination
aus dem erfrischenden Rooibos Orange
und zwei Hartkdsen: dem Alma Vorarlber-
ger Bergkése g.U., mindestens zehn Mo-
nate gereift, sowie dem Heujuwel von der
Salzburg Milch.

Der Hohepunkt des Abends war das hei-
tere ,Crosstesten”, bei dem die Teilneh-
mer selbst spannende Kombinationen
ausprobierten und die perfekte Symbiose
von Kése und Tee fanden. us
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"WIR SUCH

ENDIE

BESTEN KASETHEKEN

Im Mérz startet die nachste Auflage des Thekenwettbewerbs Kreativ Award.

lle Thekenteams sind wieder aufgerufen, am beliebten

Thekenwettbewerb der Fachzeitschrift KASE-THEKE teil-
zunehmen. Der Kreativ Award 2026 geht in die nachste Run-
de! Im vergangenen Jahr haben uns die besten Thekenteams
Deutschlands gezeigt, wie man mit kreativen und innovativen
Aktionen die Kundschaft fir die Bedienungstheke begeistern
und die Umsétze sichtbar steigern kann. Auch in diesem Jahr
wahlt die Jury unter den eingesandten Bewerbungen die krea-
tivsten Teams aus, die sich mit einer ausgewahlten Landeraktion
fir den Wettbewerb qualifiziert haben. Auf dem groB3en Gala-
Abend im Food-Hotel Neuwied werden im Herbst dieses Jahres
die Gewinner gefeiert und ausgezeichnet. Startschuss fiur die
Durchfiihrung der Aktionen an den Bedienungstheken ist der 1.
Marz 2026. Fur alle Teams bleibt nun ausreichend Zeit, um bis
zum Einsendeschluss dem 31. Juli 2026 neue kreative Ideen fur

N

eine Landeraktion im Markt zu planen, zu entwickeln, umzuset-
zen und anschlieBend als aussagekréftige Bewerbungsmappe
an die Redaktion KASE-THEKE einzureichen. Denkt bitte bei
eurer Bewerbung an viele aussagekréftige Fotos von den Ak-
tionen! Die Bewerbungsunterlagen flr den Kreativ Award 2026
kénnen mit dem nachfolgenden Coupon vorbestellt werden.
Bei Fragen rund um die Ausschreibungsunterlagen oder zum
Wettbewerb hilft die Hotline der KASE-THEKE (02633/4540-12)
gerne weiter.

Zusatzliche Tipps und Ideen liefert auBerdem
ein Film - schaut mit dem folgenden QR-Code
doch einfach mal rein! Wir freuen uns auf viele
kreative Bewerbungen im kommenden Som-

mer! Euer Kreativ-Award-Team us

Mein Thekenteam und ich méchten Deutschlands beste Kasetheke werden.
Senden Sie mir ___ Stiick Bewerbungsunterlagen fiir den Kreativ Award 2026 zu.
(Bitte in Blockbuchstaben ausfiillen, ausschneiden und an die angegebene Adresse senden)

Markt/Fachgeschaft: PLZ/Ort:
BITTE PER E-MAIL
ODER POST AN:
Telefon:
B&L MedienGesellschaft mbH,
Vorname, Name: Redaktion KASE-THEKE
E-Mail: Stichwort: Kreativ Award 2026,
Postfach1363,
Marktadresse: 53492 Bad Breisig,
Datum/Unterschrift: Tel.: 0 26 33/45 40-13

Fax: 0 26 33/45 40 99,
E-Mail: sk@blmedien.de
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EIN GERICHT, TAUSEND GESCHICHTEN

Pasta, Tomaten, Parmesan, Olivendl, Knoblauch oder Zwiebel, Basilikum, Salz und
eventuell noch eine Prise Chili, mehr braucht es nicht fir eine italienische Pasta al
Pomodoro. Im Christian Verlag ist jetzt das Buch ,Pasta al Pomodoro” von llse Fischer
und Ingolf Hatz erschienen. Der Inbegriff der italienischen Kiiche gibt jedoch so viel mehr
her als Nudeln mit Tomatensauce. Die Food-Journalistin llse Fischer hat in ihrem Koch-
buch 55 Varianten des beliebten italienischen Klassikers — von der italienischen Nonna
(GroBmutter) bis zum Dreisternekoch — zusammengetragen und aufgeschrieben.

llse Fischer, Ingolf Hatz: Pasta al Pomodoro — 55 Varianten des italienischen Klas-
sikers. Wenig Zutaten. Viel Gefiihl., 208 Seiten, ca. 90 Abbildungen, Hardcover,
Christian Verlag, ISBN 978-3-95961-958-5, 29,99 Euro

STADT DER GRACHTEN

Amsterdam — wie es keiner kennt I

ist in erster Linie ein Buch fir Kul-

turreisende, GenieBer und Nacht- &
schwarmer. Autorin und Fotografin &

Siobhan Ferguson hat darin viele

besondere Orte in Amsterdam fest-

gehalten. Sie zeigt die Grachten

SIQRHAN FERGUSON

AMSTERDAM §

WIE E5 KEINER KENNT

mit dem berihmten Grachtenglr- &

tel, der das historische Stadtgebiet
umschlieBt. Cafés, Restaurants und
Geschafte laden zum Verweilen ein,
und die Mérkte mit ihrer reichen

Blumenauswahl fallen bereits beim

Durchbléttern ins Auge. Die Dar-
stellung der Jahreszeiten in Amster-
dam sowie Tipps zum Fotografieren
inspirieren die Leser, selbst in die
Stadt zu reisen und die ,,Bucket List”
der Autorin mit den schénsten Zie-

len zu erkunden. Amsterdam — Wie es keiner kennt, Siobhan Ferguson, gebundene
Ausgabe, 256 Seiten, Midas Collection, ISBN 978-3-038-76301-7, 25,00 Euro
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HERKUNFTSKENNZEICHNUNG

Die korrekte Herkunftskennzeichnung ist eine Herausforde-
rung. Gesetzliche Vorgaben treffen auf steigende Verbrau-
cheranspriiche und Marketingstrategien. Wie lassen sich
verpflichtende und freiwillige Angaben optimal kombinie-
ren, um sowohl rechtlichen Anforderungen als auch den
Erwartungen des Marktes gerecht zu werden? Das Fach-
buch ,Fragen und Antworten — Herkunftskennzeichnung”
enthalt das nétige Wissen, um rechtssichere und transpa-
rente Herkunftskennzeichnungen fiir Produkte zu erstellen.
K. Schneehagen, J. Kiefer: Fragen und Antworten — Her-
kunftskennzeichnung, 104 Seiten, 1. Auflage 2025, bro-

schiert, Behr’'s Verlag, ISBN 978-3-98892-064-5, 59,50 Euro

WOCHENENDTIPPS
FUR GENIESSER

Um sich neuen Schwung flr den Alltag zu
verschaffen, sind Kurztrips eine gute und
beliebte Energiequelle. Der Reisefiihrer
Weekends fur GenieBer” bietet 40 be-
wahrte Ideen flr erholsame Kurzferien in
der Schweiz und der ndheren Umgebung.
Das 348 Seiten umfassende Buch enthalt
Ideen fir jeden Tag sowie die wichtigsten
Informationen zu Anreise, Unterkunft,
Verpflegungsméglichkeiten,  Offnungs-
zeiten und Fahrradverleih. Gabrielle At-
tinger: Weekends fiir GenieBer — Sam-
melband, 341 Abbildungen, Flexcover,
Fadenheftung, Weber Verlag, ISBN
978-3-85932-734-4, 42,00 Euro

Weekends
fur Geniesser

) M

=
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Alpdrinks

Genuss ohne
Alkohol

Mit der Produktlinie N°0 prasentiert
Alpdrinks eine Generation alkoholfreier
Weine aus Osterreich. Ob Alpen Blanc
(Welchriesling Sekt, 90 Falstaff-Punkte,
Gold-prémiert) oder Alpen Rosé (Blau-
frankisch Sekt) oder Pannonia Noir Pre-
mium sie alle Uberzeugen durch Qualitat,
Charakter und Genuss ohne Alkohol.
Der alkoholfreie Griner Veltliner Premi-
um (16,40 Euro) wurde im Edelstahltank
ausgebaut und im Anschluss durch mo-
derne Vakuum-Destillation mit Aroma-
rickgewinnung Uber Tage schonend ent-
alkoholisiert. alpdrinks.at

Bio Gourmet

Aus dem Piemont

Mit seinem dunklen Farbton und dem
intensiv-aromatischen Charakter zahlt der
Miele di Castagno (250 g) aus dem Val Va-
raita im Piemont zu den Spezialitdten von
Apicoltura Vallera. Der Honig entsteht im
Juni und Juli aus den Bliten der Kasta-
nienbdume in mittleren Berglagen. Mi-
neralien und Tannine verleihen ihm einen
volumindsen, kraftigen Geschmack mit
eleganter Bitternote — ideal zu wirzigen
K&sesorten oder cremigem Naturjoghurt.
Apicoltura Vallera produziert ausschlieB3-
lich handwerklich, ohne Pasteurisierung,
um die natlrlichen Eigenschaften des
Honigs zu bewahren. Die Bio-Imkerei
arbeitet im Einklang mit der Natur, ver-
zichtet auf chemische Zusatze und ist Teil
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des Slow Food Presidio, das traditionelle
Lebensmittel und handwerkliche Herstel-
lungsweisen fordert. bio-gourmet.com

Importhaus Wilms

Mediterraner
Aufstrich

Mit dem Feta-Aufstrich bringt die Mar-
ke Gaea die Aromen Griechenlands ins
Glas: Cremiges Tomatenmus mit aroma-
tischen Oliven, Kapern und Rosmarin.
Getrocknete Tomaten intensivieren den
Geschmack, wahrend frisches Basilikum
fur eine harmonische Abrundung sorgt.
Herzstlick der Spezialitét ist griechischer
Feta DOP, der dem Aufstrich seine unver-
wechselbare Wiirze verleiht. Das Produkt
im 125-Gramm-Glas eignet sich hervorra-
gend als Snack zu Crackern oder frischem
Brot, als Dip zu Gemlsesticks oder als
Ergénzung von Saucen und warmen Ge-
richten. importhaus-wilms.de

Qisu
Kase To-Go!

Mit Qisu-Snacks wird Kdse zum knusp-
rigen Erlebnis. Das Familienunterneh-
men vereint Leidenschaft fir guten Kése
mit Snacken und setzt dabei auf hundert
Prozent Kase ohne Zusatzstoffe. Die Kre-
ationen in den Geschmacksrichtungen
Gouda, Edamer und spanischer Kase (50
g) sind glutenfrei, proteinreich und damit
eine bewusste Snack-Alternative. Ob un-
terwegs, beim Sport, als Begleitung zum
Cocktail oder gemeinsam mit Freunden

und Familie: Qisu-Snacks passen zu je-
der Gelegenheit. Darlber hinaus eignen
sie sich als knuspriges Topping fiir Salate
und Suppen. gisu-snacks.eu

Vulkanhof

,Gold” im Glas

Mit dem Kasekichlein ,Eifelgold” bringt
der Vulkanhof ein besonderes Dessert in
die Theke: gebacken nach dem Rezept
von Uroma Martha werden die Kich-
lein fertig im praktischen Twist-Off-Glas
geliefert und lassen sich ungekihlt bei
Zimmertemperatur lagern. Eifelfrischer
Ziegenfrischkase, Eier, Zucker, Zitronen-
saft, Stérke und Salz sorgen fiir den feinen
Geschmack. So sind sie nicht nur ideal fir
den Handel, sondern auch praktisch fir
unterwegs. Das Kéasekichlein ist gluten-
frei und im handlichen Sechser-Pack zu je
hundert Gramm erhéltlich. Nach dem Off-
nen sollte das Produkt innerhalb von zwei
Tagen verzehrt werden. vulkanhof.de

RAUSCH

Fachgrohandel seit 1959 1 Ml =

<

3/475907-0 -www.ppier-rausch.de

KASE @WEB
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Kreativ Award
im Podcast

L% CHEESECOMMERCE
DIE BESTEN AN DER THEKE

In Folge 47 des Podcast Cheese Commerce
berichtet Podcastler André Schneider von dem
Kreativ Award 2025 der KASE-THEKE mit gro-
Ber Begeisterung und Wertschatzung fur die
Menschen hinter Deutschlands K&setheken. Aus-
gezeichnet wurden Mérkte, die mit originellen
Landeraktionen gezeigt haben, wie wirkungsvoll
moderne Thekenarbeit sein kann. Im Mittelpunkt
standen nicht nur die Themenwelten, sondern die Teams, die sie mit Herzblut umgesetzt
haben. Pramiert wurden das E-Center Wez Stadthagen (Schweiz), E-Center Kruse Ma-
rienharfe (Norden), Marktkauf Knédgen Recklinghausen (USA), Marktkauf Grubendorf
Dortmund (Niederlande), Edeka Schéfer Laatzen (Frankreich), Edeka Harmeling Bocholt
(Osterreich), V-Markt Schabmiinchen (Osterreich) und der E-Center Kratzmann (Allgau)
mit ausdrucksstarken Lander-Konzepten. Sie alle machten Kase erlebbar: durch Verko-
stungen, kreative Présentationen, Events und viel personliche Leidenschaft. Berichte
und Interviews mit den Gewinnern sowie den Verantwortlichen des Kreativ Awards zum

Branchenhighlight sind unter der Folge cheesecommerce.de/die-besten-an-der-theke-
rueckblick-auf-den-kreativ-award-2025/ zu héren. Unbedingt reinhéren!

VO R S C |—| AU I Die KASE-THEKE 2/26 erscheint im Mérz

Weichkase: In der Theke begeistert Weichkdse mit gro-
Ber Vielfalt. Seine typisch zarte Konsistenz und das viel-
schichtige Aromenspiel, das von mild-cremig bis wiirzig-reif
reicht, sprechen fiir echte Typen mit weichem Kern. Ob
Brie, Camembert oder Munster: jeder Weichkase entwickelt
durch seine sperzielle Reifung unter weiBem Edelschimmel
oder roter Kultur eine charakteristische Textur und den be-
sonderen Geschmack.

Kéasewissen, Basics 1: Sie sind neu an der Kasebedienungs-
theke und von der Vielfalt des Sortiments Uberwéltigt. Die
KASE-THEKE startet in der Marz-Ausgabe die neue Reihe k=
.Késewissen flir Einsteiger”. Schritt fir Schritt vermitteln wir
lhnen das Fundament, das Sie fUr einen sicheren Start in den
Thekenalltag brauchen - von den wichtigsten Késegruppen
Uber typische Merkmale und Geschmacksprofile bis hin zu
praxisnahen Tipps flr Beratung, Ansprache und Verkauf. -

y

lhre Ansprechpartner fir 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
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Gemeinsam
Noma stoppen!

PARMEDE.V.

Eine vermeidbare Krankheit, von der kaum jemand weiB,
raubt Kindern ihr Gesicht und oft auch ihr Leben.
Dabei lasst sich Noma mit einfachen Mitteln verhindern.

Helfen Sie jetzt mit.
Thre Spende rettet Leben.

spenden!

Deutsches
Zentralinstitut
fur soziale
Fragen (DZl) -

SR Geprift + ; i
Siegel ) E ’ _ T www.gegen-noma.de




#intoorganic biofach.de 4 Nurnberg, Germany

- BIOFACH

Weltleitmesse
fur Bio-Lebensmittel

z
TET.Jk-etsi.chem

Zutritt nur fur Fachbesuchende




