Stars auf der Platte

An Feiertagen oder auf Partys ein gern gesehener
Buffet-Klassiker: Kaseplatten.

itihren zahlreichen Aromen kénnen Ka-
sesorten eine riesige Vielfalt bieten - fern
von langweiligen Tellern mit gelben Bl6-
cken. Gut ausgewahlte Kasespezialitdten
werden hiibsch dekoriert zu einem schmackhaften An-
blick. Doch dem ein oder anderen mag die Auswahl zu-
ndchst schwerfallen — was soll auf die Platte und wie
viel? Wann soll der Kdse auf den Tisch, damit er nicht
vertrocknet und welches Messer gehort dazu?
Doch keine Sorge, mit ein paar Grundregeln bekommen
Sie jede Platte in den Griff. Dazu haben wir bei unse-
rem Kdse-Experten, Giinther Abt, nachgefragt.

Herr Abt, welche Kadsesorten und wie viel sollte fiir Gaste
eingeplant werden?

Giinther Abt: Allgemein sollten fiinf Sorten ausrei-
chen, entsprechend ihrer Grundarten. Abhdngig von
der Gasteanzahl, konnen es je Kasegruppe auch meh-
rere Sorten sein — ganz nach Belieben. Pro Person emp-
fehle ich etwa 120 bis 150 Gramm einzuplanen, wenn
Kése der Hauptdarsteller ist. Bei einem Frihstiick oder
als Begleiter zum Wein eher 80 bis 100 Gramm.

Worauf richte ich den Kdse am besten an?

Abt: Zumeist hat der Kdse eine helle Farbe. Am
schonsten und hygienischsten ist aus meiner Sicht eine
dunkle Schieferplatte. Vor allem weicher Kédse und Rot-
schmier ist hier am besten aufgehoben. Alternativ bie-
tet sich auch ein Holzbrett mit kraftiger Eigenfarbe an.
Das passt gut zu Hartkdse, da dieser bei der Herstel-
lung schon auf Holz reifte und lagerte.
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Ist es sinnvoll, einzelne Kasesorten schon angeschnit-
ten auf die Platte zu legen?

Abt: Viele Gdste wissen oft nicht, wie sie den Kéase
richtig anschneiden sollen, wenn er als Stiick vor ihnen
liegt. Hilfreich ist es daher, wenn beispielhaft zwei bis
drei Stiicke vom Kdse bereits darauf oder daneben lie-
gen. Sonst gibt es schnell ein buntes Gemetzel auf der
Platte. Zudem sieht es auch schoner aus, wenn etwa
Stiicke eines Bergkdses als Sticks oder kleine Dreiecke
angeboten werden. Hohe Kdseecken, zum Beispiel
beim Edelpilzkése, entlang ihrer seitlichen Kante ab-
schneiden oder grofle Brie-Tortenstiicke diagonal in
kleine Dreiecke teilen. Endstiicke am besten immer
senkrecht zerteilen, damit jedes Stiick gleich viel Kase-
rinde erhalt.

Gibt es Sorten, die nicht nebeneinanderliegen diirfen?
Abt: Auf einer Platte mit kleinem Abstand zueinander
ist das egal, da alle Sorten bald verzehrt werden. Allen-
falls kann man Edelpilzkdse separat legen oder nur
kraftige neben kraftige Sorten sowie leichtere neben
milde. Nur beim Lagern sollten wirklich alle Kdsesor-
ten getrennt voneinander sein.

Wie steht es mit Friichten und Co.?

Abt: Ganz nach dem Motto: Weniger ist mehr. Der Kidse
ist der Star auf der Platte und sollte es auch bleiben.
Sonst fragt man sich schnell: Ist das jetzt ein Kdse-
oder Obstteller? Sparsam eingesetzte Weintrauben,
Birnenschnitze und Walniisse harmonieren immer gut.
Ansonsten empfehle ich, einen Fruchtsenf anzubieten.
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Wann sollte der Kase am besten aus dem Kiihlschrank
heraus?

Abt: Grundsatzlich braucht jeder Kédse seine Temperatur,
damit er gut schmeckt. Daher mindestens 60—-90 Minuten
vorher herausnehmen und - ganz wichtig — bis zum An-
richten verpackt lassen. Das gilt auch fiir Frischkadse. Oder
vorab alles auf einer Platte dekorieren und mit einer Folie
oder Glocke abdecken, bis die Gdste kommen.

Muss der Kase auf gekiihlten Platten liegen, damit er
nicht ,schwitzt”?

Abt: Das macht nur Sinn bei Frithstiicksplatten mit
vielen geschnittenen Sorten. Denn diese ziehen schnell
an und verdandern ihre Form. Um das Austrocknen oder
,Schwitzen” zu verhindern, kann man den Aufschnittkdse
auch abdecken.

Und wenn doch einmal wellige Kasescheiben auf der
Platte liegen: Gibt es einen Trick sie zu retten?

Abt: Nein, leider nicht. Langer liegende Stiicke, die schon
angeschlagen sind, sollten direkt von der Platte genom-
men werden. Sie lassen sich spater noch anderweitig in
der Kiiche verwenden, etwa zum Gratinieren.

Messer, Hobel oder Beil. Sind verschiedene Schneidehil-
fen fiir die Kadseplatte wichtig?

Abt: Zum Teil, ja. Bedienen sich verschiedene Gédste am
Biiffet, am besten zu jeder Kdsegruppe ein passendes
Messer legen. Fiir Hartkdse ein grofleres, stabiles Messer.
Weichkdse braucht hingegen ein Messer mit schlanker
Form. Und was viele schnell vergessen: Nachdem sich alle
Gaste zundchst bedient haben, die Platte priifen. Beson-
ders, wenn sich am selben Messer mehrere Késereste ge-
sammelt haben, lieber mal ein Messer mehr austauschen
oder hinzulegen. Sonst konnen sich Aromen oder bei
Edelpilzkdsen Sporen iibertragen und den Geschmack
verfdlschen.

Falls etwas Kase iibrig bleibt: Wie lagere ich die Reste
am besten?

Abt: Moglichst alle Sorten im Kiihlschrank lagern. Acht
bis zehn Grad sind fiir sie ideal. Allerdings nie verschie-
dene Kise offen unter einer Glocke oder Ahnlichem auf-
bewahren. So konnte Blau- auf Weillschimmel fallen oder
auf Hartkdse lUibergreifen. Besser sind alle immer einzeln
verpackt aufgehoben. Mit gutem Kdsepapier eingewickelt
in einem GefdR oder mit einem feuchten Tuch abgedeckt
auf einem Teller.
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Grundsatzlich richtet sich die Auswahl der Kasesorten und ihrer
Menge nach der Anzahl der Gaste und dem Anlass: Ist der Kdse
als Abschluss eines feierlichen Meniis gedacht, als erganzende
Auswahl zum Friihstlick oder als spater Snack am Abend zu
einem Glas Bier oder Wein. In geselliger Runde darf es immer
gern etwas mehr sein. Als Dessert oder Teil eines ippigen Buf-
fets reichen hingegen zumeist kleinere Mengen.

So unterschiedlich der Kése, so verschieden ist der Geschmack
der Géste. Bieten Sie einfach einen Vertreter jeder Kasegruppe
an, also Ziegen- oder Schafkase, Hart- oder Schnittkdse, Weif3-
schimmelkdse, Kése mit gewaschener Rinde (Rotschmierkdse)
und Edelpilzkdse. So sollte fiir jeden Gast etwas dabei sein.
Stimmen Sie die Sorten dabei aufeinander ab: Lang gereifte,
kréftige und pikante Kdse am Morgen sind oft zu schwer. Diese
sind eher etwas fiir den Abend. Wahlen Sie Kasesorten aus, die
zum vorherigen Meni passen, werden sie garantiert zum kro-
nenden Abschluss. Ein fachkundiger Kasehandler berat Sie dazu
bestimmt gerne beim Einkaufen.

Wem die ,klassische” Auswahl allein nicht kreativ genug ist,
kann sich auch nur nach Vorlieben der Gaste oder rein thema-
tisch leiten lassen. Saisonale Sorten oder nur Kase aus speziel-
len Regionen kénnen ebenfalls fiir Abwechslung sorgen.

Damit ein Kase den anderen aromatisch nicht ,erschlagt”, ist
es wichtig, immer eine Grundanordnung einzuhalten. Ganz ein-
fach auf dem Teller oder der Platte bei 12 Uhr mit Ziegen- oder
Schafkase beginnen und dann im Uhrzeigersinn folgend Hart-
oder Schnittkdse, Kase mit AuBenschimmel, Rotschmierkase
und zum Schluss Edelpilzkdse hinzulegen.

Gute Kasesorten sprechen tiberwiegend geschmacklich fiir sich
selbst. Jedoch kdnnen passende Beilagen eine Kaseplatte noch
veredeln. Hlibsch garniert entsteht so ganz einfach eine augen-
und gaumenschmeichelnde Festplatte. Dabei gilt allerdings
immer: Uberladen Sie Ihre Auswahl nicht.

Besonders Obst und Niisse harmonieren zu vielen Kasesorten
und kdnnen schone Akzente setzen. Fruchtig-scharfe Senf-
sorten oder Chutneys sind ebenfalls perfekte Begleiter.

Giinther Abt ist Vorsitzender der
Guilde Internationale des Fromagers
Deutschland und betreibt mehrere
Kdsegeschafte in Miinchen




Ob imgemuitlicher Runde zum Wein-oder Bier, als kronender
Abschluss eines leckeren Meniis oder als leichter Begleiter zum

Frithstiick. Stets passt eine au%gewéihlte Variation unterschied-
licher Kasesorten. Wir geben Beispiele, wie Sie eine kostliche
Auswahl fir Ihre Gaste zusammenstellen konnen.

Rotechmier-
kase, wie
Taleggio

Weibschimmelkdse, wie Pagliet fa,
milder fRanzosischer Brie 0der Weiterer Hartkdice, wie

Heumilchirie Junger Parmigiano,
Comt€ odeRr Bergkase
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Edelpiizkdge, wie Rogue- eicher Zi i e schnittkase, wie Fonting,

pipenkdse
e Allgau

SONARIN

Reifer Hartkase mit Kriste
alter Gouda, Parmigiano R
(> Z Janre), Greyére (15 Mo
Comte (> 20 Monate) oder
alpenkdse (> 5 Monate)

Hinweis: Es miissen nicht
Hier konnen Sie den Kase
chene Ecken oder Sticks
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Neugierig geworden?




