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VT LATE OND SEETE?

Glunther Abt hat sich dem Kase verschrieben: Erist Vorsitzender der Guilde
Internationale des Fromagers-Deutschland. In seinen Miinchener Kasegeschaften
und Wochenmarktstanden dreht sich alles um Appenzeller, Gruyere und Co. Was
ist gerade im Trend? Was sollte man zu Kase trinken? Wir haben nachgefragt.

Herr Abt, iiber welchen Kase-Trend
freuen Sie sich personlich gerade?
Giinther Abt: Kise findet seinen
Platz am Grill und in der warmen
Kiiche. Das ist ein Trend, den man
herausstellen kann. Kdse warm zu
kredenzen, ist eine schone Entwick-
lung. Man legt ein Stiick Blau-
schimmel oder Ziegenkadse auf ein
Baguette und unter den Grill. Oder
Blauschimmelkase in der Alufolie
auf den Grill - Fetakdse sowieso,
das kennt man schon. Wichtig dabei
ist die Empfehlung an der Kase-
theke. Man muss die Leute auf
solche Ideen bringen.

Woher haben Sie eigentlich lhr
Kase-Know-how?

Abt: Meine Eltern betrieben in
Minchen mehrere Stinde auf
Wochenmadrkten. Da bin ich von
klein auf mit Kdse und anderen
Lebensmitteln in Berithrung
gekommen. Nach meiner Ausbildung
im Delikatessenhaus Dallmayr hatte
ich dort unter anderem die Leitung
der Kaseabteilung. 2001 bin ich dann
in den elterlichen Betrieb eingestie-
gen und habe ihn ausgebaut.

Sie sind Vizeprasident der inter-
nationalen Kasegilde. Die kennt
sicher nicht jeder. Kldren Sie uns auf?
Abt: In unserer Vereinigung sind
weltweit rund 6.500 Kdsehandler,
Kasehersteller, Grofhdndler,
Gastronomen und auch Schriftstel-
ler. Wir alle haben das Ziel, die
traditionelle handwerkliche Kase-
herstellung besonders kleinerer
Betriebe zu erhalten und den
Rohmilchkédse zu fordern. Es nutzt
ja nichts, wenn Leute sich Miihe
machen und hochwertigen Kase
produzieren, was durch die Aufla-
gen ohnehin immer schwieriger
wird, und dann keine Abnehmer
finden.

Wie grofd ist der deutsche Anteil?
Abt: Wir sind 200 aktive Mitglieder
und ein bisschen wie die Maschine-
rie der Gilde: Wir stellen etwa das
Know-how fiir Social Media und die
internationale Manpower.
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Ist Deutschland iiberhaupt ein
Kaseland?

Abt: Ja, es gab schon immer Kise in
Deutschland - im handwerklichen
Bereich eher von Bauern selbst
produzierte Bergkdse. In den
letzten Jahren entstanden zudem
viele kleine Hofkasereien, die nur
eigene Milch verarbeiten. Fiir Milch
allein kriegen die Landwirte kaum
noch Geld und deshalb versuchen
sie, durch Kase eine hohere Wert-
schopfung zu erzielen, die sich auch
im Preis ausdriickt.

,Mit Kdse
kann man Gdste noch

tiberraschen.”
Giinther Abt

Hat sich dadurch auch der deutsche
Kasegeschmack gewandelt?

Abt: Kunden konnen heute aus
einer groflen Kdsevielfalt wahlen.
Dazu ist Kase ein Produkt gewor-
den, iiber das man redet und tiber
das man auch etwas wissen will.
Kaise hat eine dhnliche Entwicklung
wie Wein gemacht, mit einem
Vorteil: Mit Kdse kann man Gaste
noch tiberraschen. Denn viele
Verbraucher kennen handwerklich
hergestellte Kdase noch nicht.

Zeigt sich dieser Wandel auch in
den Vorlieben?

Abt: Der grofite Verbrauch liegt im
Hart- und Schnittkasebereich. Das
ist im Stiden noch nicht so deutlich
wie im Norden. Aber insgesamt
kommen frische Weichkdse und
gereifte Kase in den Fokus.

Sie sehen also ein Nord-Siid-Gefille
beim Kase?

Abt: Gouda zum Beispiel wird im
Stiden kaum gegessen. Das ist quasi
noch eine Altlast im Norden, da
sind diese Schnittkase aus Nord-
westdeutschland oder aus Nordhol-

land in die Theken gewandert. Im
Siiden finden Sie dann doch eher
die Bergkase und die Emmentaler.

Hat die Region einen Einfluss auf
den Geschmack des Kases?

Abt: Das Terroir spielt schon eine
Rolle. Unterschiedliche Boden,
Futter und Kuhrassen lassen vom
Geruch und Geschmack ganz unter-
schiedliche Kase entstehen.
Manche Regionen oder Lander
geben nur frische, leichte Kdse her
und andere haben einen eher
kraftigen Charakter. Da gibt es eine
breite Vielfalt, wie beim Wein.

Schmecken auch Kase-Laien diese
Unterschiede?

Abt: Mit etwas Ubung bestimmt.
Ich empfehle dazu einen reifen
,Brie de Meaux”. Das ist traditions-
reicher Weichkdse mit weillem
AuBenschimmel aus der ile-de-
France. Wenn der richtig reif ist,
hat man diesen Terroir-Geruch und
eine Geschmacksvielfalt von
fruchtig bis nussig am Gaumen.

Schweizer Emmentaler kennt man
weltweit. Ist auch deutscher Kise
im Ausland bekannt?

Abt: Eine grundsatzliche Marken-
prasenz wie Emmentaler, Parmigia-
no oder Gruyere hat der deutsche
Kidse im Ausland nicht. Aber im
Spezialitdtenbereich finden einige
handwerklich hergestellte deutsche
Kidse durchaus Anerkennung.
Inzwischen sogar in Kadselandern
wie Frankreich und Italien.

Passt Wein zu allen diesen
verschiedenen Kdsesorten?

Abt: Beide harmonieren gut, wobei
es da schon Klischees gibt, wie
Rotwein nur zu solchem Kéase und
Weilwein zu solchem. Besser ist:
Zu einem frischen, etwas leichteren
Kéase nehmen Sie auch einen
jungen, etwas frischeren Wein. Und
wenn Sie einen kraftigen, gereiften
Kéase haben, dann nehmen Sie auch
einen gehaltvollen Wein. Die beiden
Produkte miissen sich in die Augen
schauen konnen. >
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Kann auch Bier mit Kase auf
Augenhohe gehen?

Abt: Viele Biersorten schmecken
super zu Kase und gerade mit den
neuen Craft-Bieren kann man
schone Arrangements bilden.
Hefelastige Biere harmonieren sehr
gut mit Weilschimmelkédsen wie
Camembert und leicht siiBliche,
kraftige Biere passen gut zu rotge-
schmiertem Kase, etwa Munster,
und auch zu vielen Hartkasen.

Wenn nach solchem Genuss noch
Kase iibrig ist, wie bewahre ich ihn
zu Hause am besten auf?

Abt: Im Fachgeschift bekommen
Sie ein gutes Késepapier. Darin legt
man den Kase in den Kiihlschrank,
aber zusatzlich in ein GefdR. Das
fingt die Luftfeuchtigkeit des Kdses
auf und er trocknet nicht aus. Oder
Sie legen Ihre verschiedenen Kiase
einzeln verpackt auf einen Teller
und decken ein feuchtes Tuch

FINE KLEINE KAS

. EKUNDE

Zwischen 3.000 und 4.000 Kasesorten aus Kuh-, Schaf-, Biiffel- oder
Ziegenmilch gibt es weltweit, schatzen Experten des Max Rubner-
Instituts. Die deutsche Kaseverordnung unterscheidet diese Vielfalt
nach zwei Kriterien: dem Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse
(WfF) und dem Fettgehalt in der Trockenmasse (Fett i. Tr.). Nach dem
Wassergehalt wird Kadse in.Gruppen eingeteilt - je niedriger, desto
harter der Kase. Der Fettgehalt in der Trockenmasse (Eiweif}, Fett und
Mineralstoffe) lasst Riickschliisse dariiber zu, wie cremig ein Kase ist.

Frischkdse sind direkt nach der Herstellung
genussfertig als Aufstrich, Dip oder im
Dessert. Sie reifen nicht oder nur kurz nach.
Ihr Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse
(WfT) betragt mehr als 73 Prozent. Quark,
Mascarpone, Rahmfrischkdse, Hittenkdse
und Mozzarella sind einige Beispiele.

Im Bild: Robiola (Italien)

JIlIEE Passendes Rezept im Heft: Putenbrust mit

Stielmusfiillung und Safransofie, Seite 60

Die Gruppe umfasst eine grof3e Vielfalt an Kasen.
Pikante Edelpilzkdsesorten zdhlen ebenso dazu
wie milde Sorten mit geschmeidiger Konsistenz.
Sie alle reifen mindestens drei Wochen und haben
einen Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse
zwischen 61 und 69 Prozent. Butterkdse, Tomme
de Savoie, Esrom und Roquefort sind einige
Beispiele; sie passen gut in Sofden und Salate.

Im Bild: Bleu d’Auvergne (Frankreich)

Hartk&se reifen zwischen zwei Monaten und mehreren
Jahren zu fester Konsistenz, vollem Aroma und wiirzigem
Geschmack. Neben vielen Bergkdsen zahlen etwa auch
Cheddar, Emmentaler und Parmesan dazu. lhr Wasserge-
halt in der fettfreien Kdsemasse liegt unter 56 Prozent und
macht sie perfekt zum Reiben, Hobeln und fiir Fondue.

Im Bild: Comté Réserve (Frankreich), Gruyére (Schweiz,
deutsch: Greyerzer) und Allgduer Bergkase (Deutschland)

QlIzH Passende Rezepte im Heft: Kdseknddel mit Rahmstiel-
mus, Seite 61; Greyerzerschnecken, Seite 105

Schnittkase sind in der Konsistenz
geschmeidig bis fest und im
Geschmack mild bis kréfitg. Sie
reifen zwischen vier Wochen und

mehreren Monaten. Schnittkdse
haben einen Wassergehalt in der
fettfreien Kdsemasse zwischen
54 und 63 Prozent und sind ideal
zum Uberbacken, Gratinieren und
flir Raclette. Zu den bekanntesten

driiber. Unterschiedliche Kése
sollten nie offen unter eine Kaseglo-
cke liegen, weil dann der Blau-

Sorten zdhlen etwa Gouda,
Edamer, Tilsiter und Appenzeller.
Im Bild: Appenzeller (Schweiz),

Aus magerem Sauermilchquark hergestellt, enthalten sie nur
wenig Fett. Ihr Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse liegt
zwischen 60 und 73 Prozent. Die gelblich-transparenten Kase, je

schimmel auf den Weiflschimmel
und umgekehrt fallt oder auch auf
den Hartkdse. Ein Kiihlschrank hat
meistens sechs Grad, das ist in
Ordnung. Acht bis zehn Grad sind
ideal, damit sich der Kéase ent-
wickeln kann.

Kann man Kase auch einfrieren?
Abt: Theoretisch ja, aber hochstens
fiir ein paar Wochen. Bevor Sie ihn
wegschmeifen, frieren sie ihn ein,
aber ich empfehle es nicht. Der Kédse
verliert immer etwas von seiner
Textur und seinem Geschmack.

Und verraten Sie uns noch lhren
Lieblingskase?

Abt: Das ist der Epoisses, ein
franzdsischer Weichkédse aus dem
Burgund. Weil der einfach eine
wahnsinnig cremige Textur hat und
durch die Behandlung der Rinde
mit Marc de Bourgogne, also
Tresterbrand, ein ganz besonderes
Kéase-Erlebnis ist. X

Interview & Text: Sonja Boder
Fotos: Alexander Walter
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Bei Weichkdsen betrdagt der Wasseranteil
in der fettfreien Kdsemasse mehr als

67 Prozent. Die Reifung erfolgt in
mehreren Wochen von aufen nach innen.
Die essbare Edelschimmelschicht auf der
Oberfldche entsteht durch die Behandlung
mit Pilzkulturen. Camembert, Brie und Co.
lassen sich gut im Ofen backen.

Im Bild: Bauerncamembert und Camem-
bert de Normandie (Frankreich)

Ihre Oberflache wird meist mit
einer speziellen Bakterienkultur
behandelt und regelmafig mit
Fliissigkeiten wie Salzwasser, Wein
oder Tresterbrand gewaschen. Sie
beeinflussen den Geschmack der
Kédse. Romadur, Limburger, Chaume
und andere Weichkése mit
gewaschener, essbarer Rinde
eignen sich gut fur den Ofen und
als Salatbeigabe.

Im Bild: Munster fermier und
Epoisses (Frankreich)

Quelle: www.kaesekompass-nrw.de

Im Bild: Harzer mit Kiimmel (Deutschland)
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nach Sorte mit weiftem Schimmel oder Rotschmiere bewachsen,
reifen in wenigen Tagen bis einigen Wochen. Harzer, Handkdse,
Korbkése und Co. sind auch lecker auf Brot und zum Uberbacken.
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Gouda (Niederlande) und Morbier
(Frankreich)

LHH Passendes Rezept im Heft:
Uberbackenes Krauterbrot, Seite 102

W s BeSonderit_eit
s Roh_milchk@ise

‘Die fristhe Rohmilch
wird vor der Verarbei-"
tung zu Kdse zwar oft
gereinigt, aber nicht
_wie bei anderen Kasen
erhitzt: Rohmilchkase
enthdlt daher noch
alle natirlich
vorkommenden
Mikroorganismen der
Milch: Schwangere,
Kleinkinder oder
Quark, immungeschadigte
Menschen sollten
deshalb auf den
Verzehr von Rohmilch-
kdsen verzichten und
Kase aus erhitzter

ZIEL: KASE! | Milch wihlen.

Gereifter Sauermilchkase



