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Kase aus Rohmilch sind Kase,
die mit nicht erhitzter Milch
hergestellt werden. lhnen ge-
meinsam ist ihr unverfélschter,
typischer Kasegeschmack.
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ohmilchkése sind etwas Besonderes!
Fir den Késer ist die Herstellung
sines Kises aus Rohmilch echte Hand-
werkskunst. Er muss seine ganze Erfah-

rung einsetzen, um aus roher Milch guten
Kése zu produzieren. Doch was bedeutet
Rohmilch eigentlich? Beim Késen wird
die Milch nicht Gber 40° C erwérmt. So
bleiben alle natlrlichen Bakterien und
Mikroorganismen der Milch und in dem
daraus entstehenden Kése erhalten. Sie
sind ein wichtiger Faktor fir den beson-
deren Charakter dieser ,Spezies”. Jeder
K&selaib ist so ein Einzelstlick.

Es gibt viele Kése, die aus Rohmilch her-
gestellt werden miussen. Weil es dieser

Foto: © Halfooint - Fotolia.cor

besondere Kasetyp verlangt und das in
den Regularien festgelegt ist. Ein Bei-
spiel: Allgduer Emmentaler darf die Be-
zeichnung ,Allgéuer” nur fihren, wenn
es sich um einen Rohmilchkése handelt.
Auch einige Bio-Kase werden aus natur-
belassener Milch hergestellt.

Rohmilch von Anfang an! Die Herstel-
lung eines Rohmilchkéses fangt auf
der Weide an. Die Kuh frisst Gréser
und Krduter und im Winter wird Heu
gefiuttert. Sie bekommt grundsatz-
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¥ Traditionelle Herstellung
auf dem Bauernhof

| Boerenkaas aus den Niederlanden ist ein
" von der Europdischen Union geschiitzter
Kase. Er trégt das Qualitdtszeichen ,garan-
tiert traditionelle Spezialitat (g.t.5.)", das ihn
~ mit dem blau-gelo gerackten Siegel aus-
: . zeichnet. Die Bezeichnung Boerenkaas (Bau-
ernkéase) ist nur fir Kase zugelassen die auf einem Bauernhof nach traditionellen
Herstellungsmethoden gekast werden. Es darf nur Rohmilch verwendet werden.
Der Kése hat dadurch einen sehr vollen und kraftigen Geschmack. Jeder Kise trigt
eine Kdsemarke in Form eines Zylinders. Sie enthzlt u. a. eine Nummer und den
Hinweis, dass es eine traditionelle Spezialitt ist.

Da der Bauernkése aus Rohmilch hergestellt wird, braucht er nur leicht gesalzen
zu werden. Die meisten Bauern wihlen bewusst eine Naturrinde, um den Kése zu
schiitzen. Zugelassen sind auch Rinden aus Wachs. Die GréRe der Kiselaibe fallt
unterschiedlich aus. Wihrend verschiedene Héfe kleine Laibe mit einem Gewicht
von 500 g oder einem Kilo herstellen, gibt es Kaser, die gréBere Laibe mit einem
Mindestgewicht von bis zu 60 kg herstellen. In der Regel betragt das Gewicht der
Laibe zwischen 16 und 20 kg. Boerenkaas ist in verschiedenen Altersstufen erhilt-
lich. Das Alter spielt keine groBe Rolle: mit einer Reifezeit von sechs Monaten hat
der Boerenkaas einen weichen und cremigen Teig. Mit zunehmendem Alter wird der
Geschmack kraftiger und wiirziger, der Kase fester, bleibt jedoch schnittfest. Selbst
der mehrjéhrige Boerenkaas hat eine schéne Textur und einen vollen Geschmack.

lich kein Silagefutter, wenn ihre Milch
zu Rohmilchkése verarbeitet wird. Fir
den Geschmack und das Aroma eines
Rohmilchkéses ist das Futter, das die
Tiere fressen, ausschlaggebend. Egal,
ob es sich um Kuh-, Schafs-, Ziegen-
oder Buffelmilch handelt. Sind die
jungen Késelaibe hergestellt, setzt die
Reifung ein. Hier hat jeder Késer seine
Rezepturen und Vorgehensweisen. Die
Reifung eines Rohmilchkéses erfordert
Fingerspitzengefiihl und sehr viel Erfah-
rung. Jeder Kése hat aufgrund der Her-
stellungsmethoden seinen ganz eige-
nen Charakter. Kein Kise gleicht dem
anderen. Viele Rohmilchkase werden in
kleineren Késereien oder auf Bauernhé-
fen hergestellt.

Rohmilchkdse darf einen héheren Preis
haben! Rohmilchkése sind keine Mas-
senprodukte, oft werden nur kleine
Mengen hergestellt. Die Herstellung
von Rohmilchkése ist in der Regel mit
mehr Aufwand verbunden. Die Sorgfalt
bei der Herstellung tritt dabei beson-
ders herver. Auch in Punkto Reifung und
Pflege sind Rohmilchkise aufwindiger,
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als Kase aus pasteurisierter Milch. Des-
halb sind sie meist teurer.

Kéase aus Rohmilch nicht in der Schwanger-
schaft! Schwangere und &ltere Menschen
mit geschwachtem |Immunsystem sollten
Kése aus roher Milch meiden. Die Milch von
Rohmilchk3se wurde wihrend der Herstel-

lung nicht erhitzt. Die Milch kénnte Listerien |

(Bakterien) enthalten und eine Infektion (Lis-
teriose} hervorrufen. Listerien kénnen beim
Melken in die Milch gelangen. Um dem
Risiko einer Infektion aus dem Wege zu ge-
hen, sollte auf Kase aus Rohmilch verzichtet
werden. Mit Ausnahme von lang gereiften
Hartkdsen wie Parmigiano Reggiano, Em-
mentaler oder Appenzeller. Sie enthalten
aufgrund der langen Reifezeit in der Regel
keine Listerien mehr.

Rohmilchkése nicht schneller
verzehrt werden als Kése aus pasteu-
risierter Milch! Es kommt auf den K3se
an: Der Rohmilchbrie reift vom jungen

muss

quarkigen Kern im Teig bis zu einem
gereiften, laufenden Kése. Er verandert
seine Geschmackscharakteristika wéh-
rend der Reifung und bekommt einen

ANZEIGE

Was ist das B\ §
Besondere an N

BN

Rohmilchkase... Tl

...und warum sollten Rohmilchkése
in keiner gut bestiickten Kasetheke fehlen?

s

Rohmilch — direkt aus dem Euter der Kuh — hat
ginen unverwechselbaren, individuellen und
charaktervollen Geruch und Geschmack. Sie enthalt
natiirlichenweise unzahlige Enzyme und Bakterien,
die fiir die spatere Dicklegung, Sauerung und
Reifung notwendig sind. Rohmilchkase darf laut
Gesetz nicht tiber 40 °C erwarmt werden — somit
bleiben der besondere Geschmack der Milch sowie
die niitzlichen Milchs&urebakterien und Enzyme
erhalten. Dieser nattirliche Rohstoff gepaart mit
dem zur Herstellung eines Rohmilchkéses not-
wendigen handwerklichen Geschicks machen den
Kése zu einer absoluten und raren Spezialitit so-
wie zum Aushangeschild jeder guten Kasetheke.
Bitte beachten Sie, dass sich in Ausnahmefallen
krank machende Bakterien im Rohmilchkase ver-
mehren konnen. Raten Sie deshalb bitte Schwan-
geren und immungeschwachien Menschen vom
Verzehr von Rohmilchkase, der weniger als drei
Monate gereift ist, ab.

Bekannte und beliebte Rehmilchkase, die aufgrund
ihrer besenderen Herstellungsvorschriften der ge-
schiitzten Ursprungsbezeichnung aus Rohmilch
hergestellt werden miissen, sind z.B. Allgauer
Emmentaler g.U., Allguer Bergkase g.U., Roquefort
AOP, Le Gruyére AOC oder Parmigiano Reggiano
DOP. Mein ganz personlicher und besonderer
Aligauer Rohmilchschatz ist der OMA Zwdifender
— ein herzhaft-charakterstarker Hartkdse aus
Rohmilch, der mindestens zwoif Monate reifen
darf und wéhrend dieser Zeit von Hand mit Rot-
Kulturen gepflegt wird. Bieten Sie Ihren Kunden
diese und andere Rohmilch-Spezialititen an lhrer
Kasetheke zum Verkoesten an, z.B. mit feinem
Feigen-Senf oder mit etwas Ausgefallenem wie
selbst zubereiteten karamellisierten Walniissen.
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Rohmilchkise

Interview. Die
Guilde Inter-
national des
= Fromagers
 Confrérie de
Saint-Uguzon
Deutschland

i fordert die

* traditionelle
Kaseherstel-
lung und setzt
| sich fir den

| Erhalt des Kul-
f turgutes natur-
belassener
Rohmilchkase
ein. In der

~ deutschen Ka-
b sebruderschaft
i sind Vertreter
g | der Milchwirt-
© schaft, Kasehersteller, Fachhandler, Gastronomen, Wein-
und Kaseliebhaber sowie Persénlichkeiten des &ffentli-

. chen Lebens gleichermalen tatig. Fur ein Interview zum

© Thema Rohmilchkase in der KASE-THEKE stand Maftre

: Fromager und Vorstandsvorsitzender Giinther Abt zur

© Verfligung.

KASE-THEKE: Die Guilde International des Fromagers —
Confrérie de Saint-Uguzon unterstiitzt das Naturprodukt
© Kase und setzt sich fiir die traditionelle, handwerkliche
Kiseherstellung ein. Welche Bedeutung haben Rohmilch-
. k3se dabei fir Sie?

Giinther Abt: Fine bedeutende Rolle. Handwerkliche Her-
- stellung von Kése aus naturbelassener Rohmilch ist ja die

- traditionelle Kaseherstellung, firr deren Erhalt und Férde-

“ rung wir uns einsetzen.

Was zeichnet einen Rohmilchk&se fiir Sie aus?
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Leldenschaft zum Naturprodukt

Einen typischen Rohmilchkase zeichnet fiir mich aus, wenn
er den individuellen Charakter seiner Region mit der ganzen
Geschmacksvielfalt wiedergibt. Wenn man dem Kase das
Kénnen und die Liebe, mit der er bei der Herstellung und
der Pflege bedacht wurde, ansieht und diese auch schmeckt,
dann hat man eine einzigartige Delikatesse vor sich.

Mit welchen konkreten Aktivitaten unterstitzt die Kése-
Guilde Rohmilchkdse?

Wir wollen die Verbraucher auf Rohmilchkase aufmerksam
machen. Den Handel dazu bewegen, dem Rohmilchkase als
festern Bestandteil der Kasetheke noch mehr Aufrmerksam-
keit zu widmen. Gleichzeitig wollen wir Késereien ermutigen,
Rohmilchkise herzustellen. Erfreulich ist, dass es hier in den
letzten Jahren eine steigende Anzahl an Hofkésereien gibt,
wo Kase wieder traditionell hergestellt wird. Hier unterstitzt
die Guilde beispielsweise mit Infostanden auf Fach- und
Verbrauchermessen, Kaseschulungen und Fachexkursionen.

Sind die Verbraucher ausreichend aufgeklart Uber Kase,
die mit unbehandelter Milch hergestellt werden? Falls
nein, warum nicht? Wie kénnen Handel und Késefachkraf-
te dabei mithelfen?

Es gibt eine wachsende Gemeinschaft von Verbrauchern,
die mit dem Thema Rohmilchkase vertraut sind. Leider sind
die wenigsten Kise, die verzehrt werden, handwerklich

und traditionell hergestellt. Hier sehe ich groBes Potential,
mit fachlicher Beratung noch viel mehr Verbraucher an das
Thema Rohmilchkése heranzufithren. Das gilt auch fir die
Gastronomie, wo viele Gaste ihre ersten Erfahrungen mit
Rohmilchkase machen.

Um nachhaltig dafir Sorge zu tragen, dass uns diese
handwerklich traditionelle K&seherstellung erhalten bleibt,
ist hier der Fachhandel mit seinen kompetenten Mitarbei-
tern, einer gut sortierten Auswahl an Rohmilchkdsen und
fachlicher Beratung gefordert, den oft kleinsten Hersteller-
betrieben interessante Absatzmdglichkeiten zu bieten.
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intensiveren Geschmack. Ein Comté
wird auch aus Rohmilch hergestellt, er
reift teilweise zwischen 12 und 18 Mo-
naten und kann auch lange aufbewahrt
werden.

Kése aus thermisierter Milch! Es gibt
Kise, deren Grundlage thermisierte
Milch ist. Um Milch haltbarer zu machen,

wird die Methode der Thermisierung an-
gewandt. Die Milch wird dabei 15 Sekun-
den lang auf eine Temperatur zwischen
57° und 68° C erhitzt. Da die Erwarmung
schonend stattfindet, bleiben wichtige
Aromen in der Milch enthalten. Kése aus
thermisierter Milch sind u. a. der Scharfe
Maxx, Kristallbergkase, Chateau Heiten-
ried, Isnyer Ur-Bergkase. Leider gibt es

in der deutschen K&severordnung bis
heute keine Definition fiir eine korrekte
Auszeichnung thermisierter K&se. Da die
thermisierte Milch aufgrund ihrer Bakte-
rienzahl und Inhaltsstoffe der Rohmilch
nadher ist als der pasteurisierten Milch,
wird von K&setrainern und Fachberatern
in der Regel dazu geraten, die Kése als
Rohmilchkése auszuzeichnen.
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Zur Verdeutlichung: Kase aus pasteurisierter Milch! Bei der Her-
stellung von Kdse wird die Milch in der Regel Uber kurze Zeit (15
— 30 Sekunden) zwischen 72° und 75° C erhitzt. Diesen Vorgang
nennt man Pasteurisieren. Dabei werden alle Bakterien abge-
totet. Die Milch ist sozusagen ,clean”. Aus der pasteurisierten
Milch wird Kase hergestellt, bei der je nach Rezeptur, jeder Kase
gleich schmeckt.

Auszeichnung muss sein! Kase, der aus Rohmilch hergestellt
wurde, muss gekennzeichnet sein. Dies sollte mit dem Hinweis
.mit Rohmilch” auf dem Thekenpreisschild geschehen. Bei vor-
verpacktem Kase muss sich dieser Hinweis auf der Verpackung
befinden. Bei Kése aus thermisierter Milch sollten Sie, wenn es
auch momentan nicht gesetzlich geregelt ist, ebenfalls einen
Hinweis auf das Preisschild setzen. ,Bei Kése aus thermisierter
Milch muss ein Hinweis auf das Preisschild oder das Etikett",
sagt Petra Glittmann, Verkaufsberaterin Rewe Dortmund, ,wer-
den Kése aus roher oder aus thermisierter Milch in der Kase-
bedienungstheke verkauft, so muss der Zusatz: ,mit Rohmilch”
oder ,mit thermisierter Milch” auf das Preisschild. Auch wenn
Kése aus thermisierter Milch hergestellt wurde, sind immer noch
Bakterien in der Milch vorhanden. Der Kunde muss darauf hin-
gewiesen werden, dass die Milch nur geringfligig erhitzt wurde.”
In der Bedienungstheke des Scheck-In-Centers in Frankfurt, an
der Rheinhard Dobios als verantwortlicher Abteilungsleiter flir
Kése arbeitet, befinden sich etwas 600 Kisesorten. ,,60 Prozent
unserer Kaseauswahl entfallt auf Rohmilchkése. Die Preisschilder

fur die Theke schreiben wir selbst. Darauf wird vermerkt, cb ein
Kése aus roher oder aus thermisierter Milch hergestellt wurde.
So enthélt auch die Riickseite des Preisschildes wichtige Infor-
mationen zur Rohmilch fiir die Mitarbeiter.”

Die bekanntesten Rohmilchkése! Viele Rohmilchkdse stammen
aus Frankreich wie Camembert de Normandie, Brie de Meaux,
Requefort, Chaource, Abondance, Tomme de Savoie. Aber auch
aus Deutschland stammen Rohmilchkése wie der Allgduer Em-
mentaler und der Allgiuer Berglkdse. Aus Osterreich ist der Vorarl-
berger Bergkése bekannt. Aus der Schweiz kommen Emmentaler,
Le Gruyére, Téte de Moine, Sbrinz oder Appenzeller-Kase. Die
Grundlage fur Parmigiano Reggiano aus ltalien ist auch Rohmilch.
Der Boerenkaas hat seinen Ursprung in den Niederlanden,

Argumente, die fiir Rohmilchkése sprechen!
e Rohmilchkase wird in kleinen Mengen hergestellt. Es sind kei-
ne Massenprodukte.

e Die rohe Milch wird stéindig kontrolliert. Die Transportwege
sind kurz, da die Milch direkt verwendet wird.

¢ Urspriinglicher Kdsegenuss. Der Geschmack von Rohmichkése
ist intensiv und unverfaischt.

e Kése aus Rohmilch verleihen dem Thekensortiment ein geho-
benes Image.
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Den Meraner Weinkase erhalten Sie bei unseren Vertriebspartnern:
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HEIDERSBECK

www.heiderbeck.com

ZWEI, DIE

" SICH GEFUNDEN
HABEN!

Frische Bergbauernmilch und rubinroter
Lagreinwein —aus dieser Begegnung entsteht der
Meraner Weinkdse, ein Kise mit unverfilschrem

Stidtiroler Charakter: Seine fruchtigen Wein-
Aromen und Gewlirznoten sind am Ende einer
45 Tage langen Reifung voll ausgebilder und
bereit fiir den Gaumen anspruchsvoller
Kiseliebhaber.

Auch Sie werden ihn lieben, den

MERANER WEINKASE.

FORAMAGGL P KASE AUS
ALTOADIGE mglq ) sUpTiROL

Ruwisclf 2 Z I _

DIE KASESPEZIALISTEN

ISCHEERS

www.ruwischzuck.de www.kaesescheer.de



Rohmilchkiise

Hoheres Genusserlebnis

Interview. Die Switzerland
Cheese Marketing AG mit Sitz
in Bern ist ein Dienstleistungs-
‘Unternehmen, das sich im
Ausland um das Marketing fur
Kase aus der Schweiz kim-
mert. Das Unternehmen wird
ven Produzenten, Handels-
| firmen und Sortenorganisati-
onen getragen. Der deutsche
und Osterreichische Markt
wird von der gleichnamigen
Switzerland Cheese Marketing
(SCM) GmbH in Baldham (bei
Muinchen) organisiert. Sie hat
sich zur Aufgabe gemacht das
Bewusstsein fir Kase aus der
Schweiz beim Verbraucher
und im Handel zu starken.
Viele Schweizer Késesorten
werden aus Rohmilch herge-
stellt. Warum das so ist und welche Sorten das sind, erklart
SCM-Geschaftsfihrer Andreas Mller,

KASE-THEKE: Wie hoch ist der Anteil der Rohmilchkase
. an der Schweizer Kaseherstellung?

- Andreas Miiller: Der Anteil der Rohmilchkase unter

- allen Schweizer Kasen betragt ca. 45 Prozent. Die im

- deutschen Markt relevanten Sorten wie Appenzeller-Kase,
. Schweizer Emmentaler AOP, Le Gruyére AOP sowie Téte

' de Moine ACP sind alle mit Rohmilch hergestellt. In Be-
3 zug auf die geschatzt rund 200 verschiedene Kése aus der
3 . Schweiz im deutschen Markt, gehen wir davon aus, dass

. eine grof3e Mehrheit dieser Kase ebenfalls mit Rohmilch

- hergestellt wird.

Warum werden viele Schweizer Kése aus Rohmilch herge-
- stellt?

. Es gibt hier einige Einflussfaktoren. Urspriinglich ist es aber

- bestimmt auf die Jahrhunderte lange Tradition des Schwei-

* zer Késehandwerkes zuriickzufiihren, bei der Kase aus roher

- Milch hergestellt wurde. Die Milch fir Rohmilch-Kase, wie z.

- B. Emmentaler AOP, Gruyere AOP, Sbrinz AOP und weitere
| Kasespezialitdten wird ohne Warmebehandlung zu Kase wei-

- . terverarbeitet. Dadurch sind die milcheigenen Enzyme und
" Bakterien aus der natlrlichen Umgebung ncch aktiv. Bei der

Kasereifung machen sich diese bemerkbar, indem sie Aromen

produzieren, welche im pasteurisierten Kése nicht vorhanden

10

sind. Rehmilchkése wird mit dem Alter immer kréftiger im
Geschmack. So gilt nach Schweizer Qualitétsversténdnis auch
heute noch, dass ein Rohmilchkase ein héheres Genusser-
lebnis bietet. Dementsprachend wird diese Tradition bei der
heutigen Herstellung vieler Kase aus der Schweiz fortgesetzt.

Neben Kése aus Rohmilch gibt es in der Schweiz auch
Kase, die aus thermisierter Milch hergestellt werden. Was
versteht man unter dem Begriff thermisiert? Gelten sie
rechtlich gesehen (bzgl. Kennzeichnung auf dem Preis-
schild) als Rohmilchkése?

Bei der Thermisierung wird die Milch mindestens 15 Sekun-
den auf eine Temperatur zwischen 55° und 68° C gebracht.
Das Ziel dieser leichten Erhitzung besteht darin, die Milch
partiell zu entkeimen und bestimmte, méglicherweise
vorhandene Krankheitserreger wie z. B. Listeria-Bakterien
zu zerstdren und gleichzeitig die natlrliche bakterielle Flora
weilgehend zu erhalten. Dieses Verfahren wird vor allem von
handwerklich arbeitenden Kaseherstellern angewendet so-
wie von einigen Industriebetrieben, deren Milch aus sinem
geografisch weiter ausgedehnten Bereich kommt. Auch

bei der Thermisierung ist die Zufuhr ausgesuchter Milchfer-
mente zur Anregung der Enzym-Aktivitdt bedeutsamer als
bei der Rohmilch. Die Thermisierung ist ein sanfteres und
weniger tiefgreifendes Verfahren als die Pasteurisierung.

Kann man bei Kase aus thermisierter Milch von einem
anderen Geschmacksempfinden sprechen als bei Kése
aus roher Milch?

Eine schwierige Frage, auf die Sie wahrscheinlich von
Experten und Anhangern beider Seiten unterschiedliche :
Antworten erhalten wirden. Es sollte so sein, wenn auch der i
geschmackliche Unterschied nicht allzu groB ausfallen dirf- 88
te. Der Vorteil bei der Thermisierung liegt darin, dass patho- £
gene Keime abgetdtet werden und die Keime, die fiir das
Aroma wichtig sind, erhalten bleiben. Der Unterschied beim
Pasteurisieren ist dagegen eindeutiger: Durch das Erhitzen
der Milch werden gesunde ungeséttigte Fettsduren zum Teil
in ungesundes Cholesterin umgewandelt. Zusatzlich zerstért
der ErhitzungsprozeB die Vitamine, beim Pasteurisieren
noch konsequenter als beim Thermisieren. Bei Kase aus
pasteurisierter Milch wird die Milch vor der Késeproduktion
auf ca. 75° C erhitzt und anschlieBend wieder herunterge-
kiihit. Dadurch werden die milcheigenen Enzyme und die
natirlich enthaltenen Bakterien inaktiviert. Fir die Kaserei-
fung werden spezielle Aromabildner (Bakterien) eingesetzt.
AuBerdem entwickeln sich Bitterstoffe. Rohmilchkase sind
daher geschmacklich besser, gestinder und bekémmlicher.
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