n Hotels und Gastronomie ist der Kise nicht mgudmi&m. Vom Friih-
I::r[irkslmﬁ'e: bis zur Zutat in der warmen Kiiche gehdrt Kise um Tagesge-
schiifr. Doch welche Kise werden gefordert, und was muss ein Fachgeschift
leisten konnen, um Lieferant fiir die Hotellerie und Gastronomie zu sein?
Susanne Hofmann vom Tolzer Kasladen und Giinter Abt (Kise-Abt) haben
sich als Zulieferer einen Mamen gemacht und standen der KASE-THEKE fiir
einige Fragen bereir,

KASETHEKE: Kése ist auf jedem Hotelbuffet, aber auch in der warmen
Grolikiiche zu finden. Welche Anforderungen muss ein Kase erfiillen,
um fir die Gastronomie geeignet zu sein?

Ginter Abt: Hier muss man in einem Hotel sovwohl das Frithstiicksbuffer
als auch Kal-Wiarmen-Buffers, die zum Brunch oder bei Feierlichkeiten un-
terscheiden, Es sollten alle Kasefamilien in mindestens pwei Geschimacks-
und Reifegraden vorhanden sein. Regionale Kise-Spezialititen sollten einen
Schwerpunkr finden, um die Verbundenheit mir der jeweiligen Region zu
dokumentieren. Unabdingbar ist die Personalschulung in Kiiche und Service,
s0 dass eine sachkundige Auskunft und Empfehlung erfolgen kann.

KASE-THEKE: Wie ist ,Kase” fir seine unterschiedlichen gastrone-
mischen Verwendungen zu unterscheiden?

Susanne Hofmann: Natiidich, vom Analogkise bis hin zum Triffelkise ist
je nach Gastronomie und Anlass alles zu finden.

Ginther Abt: Beschaffenheir, Textur, Lakrose (bei Unvermriglichkein) und
Schimelaverhalten sind wichtige Kriterien und sozusagen das Reinheitsgebor,
dass der Kise ausschlieBlich aus Milch besteht, denn, wie die Vergangenheit
gezeigt hat, wird hier viel Missbrauch mir Analogkise getrieben,

KASETHEKE: Gibt es Sorten oder Késegruppen, die von der Gastrono-
mie vermehrt nachgefragt werden?

Susanne Hofmann: Immer mehr halt auch die europiische Kiseeinteilung
bei uns Einzug, Die bezieht sich auf die Herstellung unter Beriicksichrigung
der Milcharr, So gibr es acht Gruppen: Frischkiise, Kise aus fiegenmilch,
Kise aus Schafsmilch, Kise mit gepresstem Teig, Kise mit nachgewirmtem
und gepresstem Teig, Weichkise mit Aufenschinmmel, Weichkise mir gewa-
schener Rinde, Kise mit Innenschimmel. Eine ausgewogene Kiseplare sollte
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je nach Saison verschiedene Geschmacksvariationen und Konsistenzen bie-
ten. Dazu kann man aus jeder Kisegruppe eine bis zwei Sorren wihlen,

KASE-THEKE: Rohmilch-Spezialitéten oder Massenware vom Black.
Der Preis ist oft ein Houptargument. Wie muss das Angebot eines Fach-
geschéftes oder einer Theke sein, um den Anforderungen der Gastro-
nomie gerecht zu werden?

Giinter Abt: Der Bedarf in der Gastronomie/Hotellerie ist vielfiltig und in
jeder Kise-Kategorie gibt es Massenware und wertigere Kise bis hin zum
Premiumprodukr. Eine reichhaltige Auswahl an handwerklich hergesrellrem
Rohmilchkise und regionalen Spezialititen darf hier niche fehlen. Genau wie
eine gute Fachberatung,

KASETHEKE: Was muss eine gute Kisebedienungstheke,/-Fachgeschaft
leisten kénnen, um Partner der Gastronomie zu sein?

Susanne Hofmann: Sie muss stets in der Lage sein, dem Gasmronomen diese
Auswahl anbieten zu kiinnen und wenn mﬁgli;‘h in verschiedenen Reifegra:

den,

KASE-THEKE: Sind Sie der Meinung, dass die Produktauswahl zu sehr
preis- anstatt qualittsbestimmt ist? Welche Verbesserungsverschlage
haben Sie, damit der Kunde nicht nur mit ,Blockware” zufrieden sein
muss?

Giinter Abt: Beide, der Anbierer und der Restaurantbereiber oder Hotelier,
miissen Chalitit und Wirschaftlichkeir in Einklang bringen, um ein nach-
haltiges Kisekonzept umsetzen zu konnen. Der Kise muss seinen Preis wert
sein und diese Wertigkeit muss der Handler seinem Kunden vermitteln, Hier
ist der Kisehandel gefordert, schlechte Gewolmheiten beim Kisekauf in der
breiten Gastronomie, Hotellerie durch Aufklirung und Schulungen, verbun:
den mir Kise-Proben, zu korrigieren. Kise istin der Gastronomie/Hotellerie
und in der Gemeinschaftsverpflegung eher ein Nebenprodukt, das jedoch
ein grofer Geschifisfakror fiir den Kisehandel darstellr und oft vernachlis-
sign wird. Micht zu vergessen ist, dass in diesem Geschifisbereich sehr viele
Menschen erreicht werden und hier mehr intelligente Losungen und Cuali-
risbewusstsein gefordert sind. Eine Art der Werbung, die sich lohnt, denn
sie erreicht konkret den Endverbraucher,



