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EDITORIAL

Wein, Kase und Brot:
dieses Trio verspricht Genuss pur!

LUST AUF WEIN UND KASE?

Ein Glas Wein, ein Sttck Kase, frisches
Brot und das Glick scheint perfekt.
Aber ist das immer so? Kann grund-
sétzlich jeder Wein zum Kése getrun-
ken werden? Und was macht Kase mit
einer geschutzten Ursprungsregion so
besonders?

TIPPS FUR GELUNGENE PAARE:
In dieser Spezialausgabe stelle ich
Euch Kombinationen vor, die unbe-
schwerten Genuss versprechen. Es
kommt schlussendlich auf den person-
lichen Geschmack an. Es kommt viel
darauf an, ob man im Zusammenspiel
von Aromen eher auf Harmonie oder
Kontraste setzt.

Im Gegensatz zu aufwendig zuberei-
teten Speisen ist Kase ein ,Einzelpro-
dukt”, bei dem es leichter féllt, seine
personlichen Vorlieben im Zusammen-
spiel mit Wein herauszufinden. Am
Ende gilt oft genug: Der beste Wein
zum Kése ist der, der einem selbst am
besten schmeck!

Ich stelle in diesem Spezial Regio-
nen vor, die bekannt fur ihren Wein
oder ihren Kése sind. Selbstverstand-
lich dirfen dann auch nicht die lan-
destypischen Rezepte fehlen. Das
Einfache ist sowieso das Beste. Wenig
Schnickschnack, daftr der Fokus auf
gute Qualitatsprodukte. Es liegt auch
am Konsumenten, die kleinbduerliche
Landwirtschaft zu unterstiitzen, mehr
noch, sie mit dem Kauf ihrer Produk-
te auch zu unterstiitzen. Achtet beim
Kése in Zukunft doch vermehrt auf die
Labels fiir eine geschutzte Ursprungs-
region. Kauft Kdse wieder viel mehr
auf Bauernmérkten und speziellen

Késefachgeschaften, oder regt Euren
regionalen Supermarkt dazu an, sei-
ne Kéasetheke mit mehr Spezialitdten
aufzuwerten. Dasselbe gilt auch fur
unser tagliches Brot. Sucht gezielt nach
Béckereien, die das alte Handwerk
noch mit eigenem Sauerteig und ohne
zugekaufte Aufbackwaren betreiben.
Oder Ihr beginnt das Brot selbst zu
backen, dann wisst lhr genau, welche
Inhaltsstoffe drin sind. Und was den
Wein betrifft, auch hier lohnt es sich,
ein paar Euro mehr auszugeben, um
Betriebe zu unterstitzen, die sich fir
den Landschafts- und Umweltschutz
stark machen. Wer kann, sollte viel 6f-
ter Ausfliige in Weinbaugebiete zu den
Winzern vor Ort machen. Sprecht mit
lhnen, probiert deren Weine und freut
Euch zu Hause Uber die gekauften Fla-
schen, wenn lhr diese beispielsweise
zu gutem Kése genieRen konnt.

Viel SpaR beim Entdecken der Rezepte
und vielen Empfehlungen, die inspirie-
ren sollen, das eine oder andere ein-
fach einmal auszuprobieren.

Eure Dorit Schmitt
Chefredakteurin und Herausgeberin

des Onlinemagazins Aromenspiele

vegan
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KASEHER

Gelebte Tradition

Kédse von der Alm, wie es im 16. Jahrhundert iiblich war

Mit der steigenden Anzahl an Weidevieh im Mittelalter etablierte sich in Klostern
und in den Alpen die Késeherstellung mit Lab. Die Kihe weiden auf Almwiesen,
die voller wilder Krauter sind, was die Milch besonders fettreich und aromatisch
werden lasst. Die klare, frische Bergluft begtinstigt die Reifung der Kaselaibe, die
wdhrend der Zeit auf der Alm entstehen mussen. Die Reifezeit hdngt dann von
der jeweiligen Kasesorte ab.



SPEZIAL | WEIN & KASE

Kase wird seit tiber 10.000 Jahren hergestellt

WIE ALLES BEGANN

Vor rund 10.000 Jahren &nderte sich
das Klima auf der Erde. Das Ende der
Eiszeit war gekommen, es wurde waér-
mer. Die Epoche der Warmzeit begann.
Das war fir die Wissenschaft ein so ein-
schneidendes Ereignis, dass daflr ext-
ra ein neues Erdzeitalter, das Holozén,
eingeftihrt wurde. Aus den umbherzie-
henden Jagern und Sammlern wurden
nach und nach auf den Kontinenten
sesshafte Stamme, die mit Ackerbau
und Viehzucht begannen. Die frithes-
te Domestizierung von Nutztieren wird
dem ,Fruchtbaren Halbmond” in Vor-
derasien vor etwa 10.500 bis 10.000
Jahren zugeschrieben, gleichzeitig oder
nur wenig spéter, Zentral-China, und,
deutlich spéter, den stidamerikani-
schen Anden.

EINES DER ALTESTEN LEBENS-
MITTEL DER MENSCHEN

Kése zéhlt zu den é&ltesten von Men-
schen hergestellten Lebensmitteln. In
sumerischen Schriften werden circa
3.000 vor Christus bereits rund zwan-
zig Weichkdsesorten erwahnt. Wann

und wie damals entdeckt wurde, Kase
zu machen, unterliegt Spekulationen.
Aber seitdem der Mensch dazu in der
Lage war, konnten die ersten Siedler
mit dem Kase ein haltbares, einfaches
und séttigendes Nahrungsmittel nut-
zen.

MILCHVIEH ERNAHRT DIE MEN-
SCHEN AUF DER WELT

Die Lust auf Kdse nimmt zu. Im Jahr
2018 wurden allein in Deutschland
rund 24,2 Kilogramm Kase pro Kopf
verzehrt. Aber nicht nur bei uns erfreut
sich Kése einer wachsenden Beliebt-
heit. Weltweit wird ein Anstieg des Ka-
sekonsums festgestellt.

Far die Milchproduktion sind haupt-
séchlich Rinder, Buffel, Ziegen, Schafe
und Kamele verantwortlich. Daneben
gibt es noch einige weniger bekannte
Milchtiere wie Yaks, Pferde, Rentiere
und Esel. Das Vorkommen und die
Bedeutung der einzelnen Arten variiert
stark zwischen den Regionen und Lén-
dern. Die Haltung der Tiere hangt von
der Verftgbarkeit von Futter und Was-
ser sowie dem Klima ab.

Die weitweite Milchproduktion
nach Nutztierarten (2016/ FAO)

..

83% Rinder

Bgl

14% Biffel

™=

2% Ziegen

™

1% Schafe

‘\ﬂ

0,3% Kamele

Fur das Jahr 2019 prognostizierte das Landwirtschafts-
ministerium der Vereinigten Staaten (USDA) ein welt-
weites Produktionsvolumen von rund 20,8 Millionen
Tonnen Kase.
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Frankreich wird Zi se herges ‘s Produk

In Frankreich ist Ziegenkase sehr beliebt. Bei uns spaltet der Kése die Geist
einen lieben Ziegenkdse, die anderen mogen ihn gar nicht. Nur beim
frischkdse scheinen sich alle einig zu sein, denn er erfreut sich bei de

den nach wie vor einer wachsenden Beliebtheit.

’
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Ziegenkase -

Die Ziege galt in Deutschland als Kuh
des kleinen Mannes, denn sie benétig-
te zur Haltung wesentlich weniger Platz
und war auch beim Futter gentigsamer.
Sie halfen Tagelchnern, Bergleuten und
Familien das Uberleben zu sichem. Ihr
Gemecker war in den Hinterhofen der
Stédte ebenso zu horen wie auf dem
Land. Das Ansehen der Ziegen hat sich
gewandelt. Heute setzen immer mehr
Landwirte auf Ziegen als die lukrativere
Alternative zu Milchkiihen. Beheima-
tet sind die intelligenten, agilen und
neugierigen Tiere hauptsachlich in

Griechenland, Spanien und Frankreich.
Nach wie vor ist Frankreich das Haup-
terzeugerland und kann mit mehr als
100 Sorten Ziegenkdse aufwarten. Ob
in Form von Zylindern, Rollen oder Ke-
geln, ob in Asche gewalzt, in Kastanien-
blatter gewickelt oder mit Edelschim-
mel, die AOP-Ziegenkdse sind vielféltig
und in allen Reifegraden erhaltlich. Fur
Einsteiger in die Welt des Ziegenkéses
empfehlen sich die milden Frischkéase-
sorten. Spater kann man sich nach und
nach an die gereifteren Exemplare mit
ihrem intensiven Geschmack wagen.

ZIEGENKASE

VERWENDUNG IN DER KUCHE
Ziegenfrischkdse kann stR oder sal-
zig gegesen werden. Mit stiRem Obst
wird er zum kostlich cremigen Dessert.
Mit Krautern, Olivendl und Fleur de Sal
verfeinert, schmeckt er zu frischem
Brot. Und als Chévre chaud lieben ihn
die Franzosen zu Blattsalat. Gourmets
schétzen die gereiften Varianten als
letzten Gang eines Men(s. Und alle,
die Kése unkompliziert geniel3en wol-
len, bereiten einfach hin und wieder
einen Aperitif oder eine deftige Brotzeit
mit verschiedenen Késesorten zu.



ZIEGENFRISCHKASE

Picandou =

Dieser Ziegenfrischkdse tberzeugt mit
einer cremigen Textur und einem sah-
nig frischen Geschmack. Wahrschein-
lich der Grund, wieso Picandou (mind.
45% Fett i. Tr.) in der Gastronomie
der Beliebteste seiner Art ist. Er be-
halt beim Erhitzen in der Pfanne seine
Form und ist daher bestens geeignet,
in Speck gewickelt, erhitzt zu werden.
Uberhaupt ldsst sich Picandou in der
Kiche von sil$ bis salzig sehr kreativ
einsetzen. Die Késetaler haben sich als
Marke zum Synonym fir Ziegenfrisch-
kdse aus dem Périgord entwickelt. Pi-
candou ist heute die meistverkaufte
Ziegenkdasespezialitat in Deutschland.

HERKUNFT & HERSTELLUNG

Die Heimat des Picandou ist das Péri-
gord, die Geniel3erregion im Stdwes-
ten Frankreichs. Die atemberaubende
Landschaft mit steilen Kalksteinfelsen,
pittoresken Dorfern und fruchtbaren
Ebenen zieht jedes Jahr viele Touris-
ten in ihren Bann. Die Ziegenmilch fur
den Picandou wird ausschlieRlich im
Périgord-Gebiet gesammelt. In dieser
Region werden vorrangig Saanen- und
Alpinziegen gehalten, die hauptsach-
lich mit Erntegras aus eigenem Anbau
der Landwirte gefttert werden. In der
Molkerei Picandine, die auf frische und
gereifte Ziegenkdse spezialisiert ist,
wird die Ziegenrohmilch microfiltriert
und zu den kostlichen Kéasetalern ver-
arbeitet.

WEIN & KASE

Zu Frischkdse passen grundsétzlich
halbtrockener fruchtiger Riesling, die
cremigeren Brut-Varianten von Sekt,
Prosecco und Champagner, aber auch
fruchtiger Roséwein. Zu jungem Zie-
genkdse kann zudem noch weicher
fruchtbetonter Rotwein serviert wer-
den, wie Dornfelder oder Tempranillo.



https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2016/08/herbstzeit-brotsalat-mit-trauben-und.html

Foto: © Weingut Werk2

Weingut Werk?2 / Rheingau

Als anséssige Rheingauer Familie liegt
uns das Interesse am Wein im Blut
und gerne geniellen wir das besonde-
re Lebensgeftihl dieser Region. Es ist
uns eine Herzensangelegenheit, diese
Lebensfreude weiterzutragen. Hans-Jo-
achim Klose reaktivierte 1995, als Aus-
gleich neben seinem Beruf, die alten
Weinberge des véterlichen Erbes und
hauchte der Familien-Tradition neues
Leben ein — der Beginn des heutigen
Weinguts werk2 war gemacht. Als IT-
Systemarchitekt ist er viel unterwegs
und das Weinmachen liefert ihm und
unserer ganzen Familie die Entspan-
nung, die wir zum Krafttanken brau-
chen. In den mehr als 20 Jahren hat
unsere Werkgeschichte so manchen
Entwicklungsschritt  durchlaufen. Die
Namen unserer Weine stehen jeweils
fur einen besonderen Moment im Le-
ben. Sei es ein Moment den wir selbst

schon erfahren durften oder sei es fur
den GenieBer der Moment, der durch
unseren Wein erst vollkommen wird.
Nachdem die werk2-Weinkelter 12
Jahre in einem 100-jéhrigen Backstein-
bau der ehemaligen Waaschen Fabrik
stand, haben wir 2014 unsere Zelte
nun endlich auf eigenem Grund und
Boden aufgeschlagen. Vom Weinkeller,
iber das Verkaufsburo bis hin zur Vino-
thek vereinen wir unsere gesammelte
werk2-Weinleidenschaft unter einem
Dach in der BehlstralRe 8.

2018 | SWING Riesling,
halbtrocken

Ein Riesling Cuvée aus dem Rhein-
gau, halbtrocken ausgebaut mit ange-
nehmer StlRe. Die Mineralik und gute
Struktur verbindet sich im Mund mit
der deutlichen Frucht und einer feinen
ReststiRe — Harmonie pur. 13,0 vol.%.

Weingut Werk2 | Rheingau

Riesling

Die Rebsorte genielst weltweit den
Ruf exzellente Weine hervorzubrin-
gen, die in einem weiten Spektrum
von knochentrocken bis edelstl} die
Weinwelt begeistern. Die Rebe reift
spat und benétigt zur vollen Entfaltung
die warmen, sonnigen Herbsttage mit
den kihlen Né&chten. Deutschland gilt
als Wiege des Rieslings und représen-
tiert die deutsche Weinkultur in aller
Welt. Die ldngste Rieslingtradition ha-
ben wohl die Winzer im Rheingau und
an der Mosel. Nach Zahlen des Deut-
schen Weininstituts standen 2018 ins-
gesamt auf 24.000 ha Rieslingreben.
Der Klimawandel wird es dem Riesling
in Zukunft schwer machen, in Regio-
nen ohne Steillagen an Flusstélern zu
gedeihen.

ANZEIGE


https://shop.werk2weine.de/epages/10091346.sf/de_DE/?ObjectPath=Categories
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https://coulee-de-serrant.com/en/home/

Dorit Schmitt, freie Journalistin
Stationen Uber die eigene Werbeagentur
Do()it! advertising und das selbstgegriin-
dete Feinkostgeschéft Chateau et Chocolat,
brachten die ambitionierte Hobbykdchin
und Sommeliére schlieRlich zum Schreiben
iber Wein, Essen und Genuss.

PRESSEREISE | LOIRETAL

Grolartige WeilBweine aus dem Loiretal

Das best gehiitete Geheimnis der
Loiretal-Weine: Die AOC-Touraine-
Qisly ist eine von funf Appellationen,
der 5.000 ha groflen AOC Touraine.
Zwischen Loire und Cher erstreckt sich
das 20 ha grolle Weinbaugebiet. Gera-
de einmal 1600 hl betrégt die jahrliche
Produktion, was die hervorragenden
Weine dieser Region zusétzlich sehr
begehrt macht.

In der AOC-Touraine-Qisly beherrscht
der Sauvignon blanc souverdn die
Weinberge. Das vorherrschende semi-
kontinentale Klima und die aus Ton
und Sand bestehenden Béden bringen
brillante, trockene Sauvignon blancs
hervor. Rund ein Dutzend Winzer ist
fur die Herstellung der aul3ergewohn-
lichen, 100-prozentig rebsortenreinen
Sauvignon-WeiRBweine  verantwortlich.
Die Weine reifen in der AOC sechs Mo-
nate auf Feinhefe und werden vor dem
Verkauf sorgfaltig ausgewahlt.

In der Nase zeigen sich die Weillweine
mit Aromen von Zitrusfrucht und wei-
Ren Bliten bis hin zu Ankléngen tropi-
scher Friichte. Am Gaumen Uberzeugt
dieser Sauvignon blanc durch seine
lebendige Frische und die komplexen,
eleganten Noten. Der beste Kasepart-
ner zu diesem Wein ist eindeutig ein
Ziegenkase.

Neben dem Sauvignon blanc stammt
noch eine weitere exzellente Rebsorte
far Weillweine aus dem Loiretal: der
Chenin blanc. Leider wird diesem Wein
bei uns kaum Beachtung geschenkt,
dabei hat er das Potenzial eines Ries-
lings! Von knochentrocken bis edelsiif3
kann diese Rebe alles. Sie Uberzeugt
als eleganter Speisenbegleiter und als
Crémant vergoren als Aperitif.

79 Sauvignon blanc

und Chenin blanc
sind zwei gute
Griunde, sich mehr
mit den WeilBwei-
nen des Loiretals zu
beschaftigen! ¢¢

Dorit Schmitt

In Frankreich wird Chenin blanc bereits
seit dem neunten Jahrhundert ange-
baut, leider nimmt hier die Bestockung
der Rebflachen mit dieser Rebsorte in
den letzten Jahren stetig ab.

Klosterliche Tradition: Die AOC-Sa-
vennieres steht fur exzellente Chenin-
blanc-Weine. Das 140 ha grol3e Gebiet

umfasst nur drei Gemeinden stdlich
von Angers am rechten Ufer der Loire:
Savenniéres, Bouchemaine und la Pos-
sonniére. Den AOC-Status erhielt die
Region 1952 und wurde im Septem-
ber 2011 zur AOP umbenannt.

Die Weinberge liegen an steilen, zur
Loire abfallenden Héngen mit ausge-
zeichneter Sonneneinstrahlung.  Oft
liegen die Dorfer auf Felsvorspriingen
mit Blick auf den Fluss, was sie zu
besonders reizvollen  Ausflugszielen
macht. Der jéhrliche Produktionsdurch-
schnitt liegt bei rund 4.000 hl. Die
Chenin blancs werden vorwiegend tro-
cken ausgebaut, es gibt hier aber auch
halbtrockene und silRe Exemplare.
Die lieblichen Weine werden zu Blau-
schimmelkése empfohlen.

Die Weine zeichnen im Bouquet Aro-
men von Lindenblite, Anis, Grape-
fruit, Birne, Jasmin, weiRer Pfirsich und
Blumen aus. Mit zunehmendem Alter
werden die Aromen komplexer und
intensiver. Sie erinnern dann an Bie-
nenwachs und Trockenfriichte. Der Ge-
schmack ist gekennzeichnet von einer
ausgezeichneten Geschmacksstabilitét,
guter Frische und erkennbarer Minera-
litat. Der Chenin blanc aus Savennieres
verfligt Uber ein ausgezeichnetes Alte-
rungspotenzial.

11
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SAUVIGNON BLANC

AOC TOURAINE

Die AOC Touraine (seit 1939) umfasst
eine breite Palette von Rebsorten, auch
wenn einige von ihnen sehr dominant
sind, wie Sauvignon blanc beim Weil3-
wein, oder Gamay, Cabernet Franc und
Cot beim Rotwein. Mit rund 43 Prozent
ist Sauvignon blanc die Leitrebe der
AOC-Touraine.

Das geografische Gebiet der AOC-Tou-
raine erstreckt sich Uber die Departe-
ments Indre-et-Loire und Loir-et-Cher
und umfasst mehr als 6.300 ha. Das
Weinbaugebiet befindet sich in einer
Gegend, die zum UNESCO-Weltkultur-
erbe gehort. Weinliebhaber sollten sich
zwischen den Besuchen in Weingttern
Zeit nehmen, die préachtigen Schlosser
des Loiretals zu entdecken. Eines der
meistbesuchten Schlésser Frankreichs,
nach Versailles, liegt im Departement
Indre-et-Loir: Chenonceau. Das Haupt-

gebdude steht, umgeben vom Was-
ser, am nordlichen Ufer der Cher. Die
beriihmte Galerie, die den Fluss zum
Schloss tberspannt, ist Katharina von
Medici zu verdanken, die 1547 als
Ehefrau von Heinrich I, Kénigin von
Frankreich wurde. Einen nachhaltigen
Einfluss hatte Katherina auf die fran-
z0sische Kiche. Sie war es, die den
bis dahin eher deftig-rustikal Gerichten
von ihren italienischen Kéchen am Hof
die notige Finesse verleihen lielk. Fei-
ne Speisen mit erlesenen Zutaten und
aufwendiger Zubereitung wurde in der
Folge zu einem Statussymbol.

Bis heute ist im Schloss das Erbe der
feinen franzosischen Kiche lebendig.
In der Orangerie ist ein Fine-Dining-
Restaurant, das sich auf die regionalen
und frischen Produkte und die Weine
der Region spezialisiert hat.

Sauvignon
blanc

Die urspringlich aus dem Loiretal
stammende Rebe hat sich weltweit
einen Namen gemacht. Die Rebe ist,
ahnlich wie der Riesling, sehr emp-
findlich, wenn es um den Boden oder
das Klima geht. Und ebenso wie der
Riesling ist der Sauvignon blanc ein
Spiegel seines Terroirs. Es ist eine fru-
he Sorte, die ausdrucksstarke, trockene
Weine, mit einem fruchtig aromati-
schen Bougquet hervorbringt. Nuancen
von Zitrusfriichten vermischen sich mit
exotischen Fruchtaromen und einem
Hauch von weil3en Bliten. Die griinen
frischen Noten des Weins passen gut
zu Frischkdse und Ziegenkdse. Sauvi-
gnon blanc harmoniert aber auch mit
raffinierten  Speisen wie Jakobsmu-
scheln, geftllten Artischocken oder ei-
nem Périgord-Salat.

AOP Sainte Maure de Touraine

Im Jahr 2018 wurden fast 7,4 Millio-
nen Kéasesorten der AOP Sainte Maure
de Touraine vermarktet. Dies entspricht
einer Steigerung von 7 Prozent gegen-
Uber 2017. Die g. U. umfasst rund eine
Mio. ha zwischen Indre-et-Loire, den
benachbarten Kantonen Loir-et-Cher,
einem Teil von Indre und einigen Kan-
tonen von Vienne.


https://www.vintouraine.com/en/
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Kdse-Tipp:

-

CHATEAL DUVIVIER

2018 | Chateau Duvivier
L'’Amandier

Coteaux Varois en Provence AOP
Mitten im Departement Var liegt das
Bio-Vorzeige-Weingut Chateau Duvi-
vier. Die Spitzencuvée von Winzer und
Onologe Erik Bergmann ist ein toller
Speisebegleiter. Fir sein charaktervol-
les Auftreten sorgen der Einsatz von
Barrigue und die Rebsorten Grenache
blanc, Rolle und Clairette. Das Bouquet
ist ein Potpourri aus Vanillenoten, Ba-
nane, grinem Apfel und Mirabelle. Ein
sehr komplexer WeiBwein. 14.0 vol.%.
Bezugsquelle: www.delinat.com

= Fougerus (Seite 69)
»  getrUffelter Brie

Kadse-Tipp:

(Seite 44)

Yisi A ///x £

2018 | Viia Llopis

Valencia DOP

Das Weingut Pago Casa Gran liegt im
landschaftlich reizvollen Valles de les
Alcusses im Hinterland von Moixente.
Fur den Inhaber Carlos Laso Galbis ist
der Biodiversitdtserhalt selbstversténd-
lich, um ein lebendiges Okosystem in
den Weinbergen zu erhalten. Der Weil3-
wein aus 70% Gewdirztraminer und
30% Uberrascht mit einer erfrischen-
den, trockenen Art. Unverkennbar sind
zarte Rosenaromen im Bouquet und
Muskatwirze am Gaumen. 12.0 vol.%.
Bezugsquelle: www.delinat.com

= Manchego, gereift

Kase-Tipp:
= L'Etivaz (Seite 65)
»  Manchego

 d

ALBET i NOYA

ﬁ

2016 | Albet i Noya Niiria
Penedés DO

Dieser elegante Rotwein aus dem Bio-
Weingut Albet i Noya Nuria aus 100
Prozent Merlot stammt aus einer der
bedeutendsten Weinregionen Kata-
loniens, dem Penedés. In der Nase
schwingen Noten von reifen Holunder-
beeren und edler Zartbitterschokolade
mit. Am Gaumen ist dieser Spanier tief-
grindig, dabei offenbart er eine weiche
Textur und harmonisch eingebundene
Barrique-Noten sowie einen langen
Nachhall. 14.5 vol.%. Bezugsquelle:
www.delinat.com



https://www.delinat.com/chateau-duvivier-amandier
https://www.delinat.com/vina-llopis
https://www.delinat.com/albet-i-noya-nuria

DIRK WASILEWSKI | INTERVIEW

Dirk Wasilewski, Sommelier

LAls Sommelier stehen fiir mich Genuss und
Qualitst an erster Stelle. Fiir den Genuss ohne
Reue brauchen wir aber 6kologisches Den-
ken und Handeln. Dies zu erreichen ist mein
Wunsch und téglicher Antrieb.”

Entspannter Wein & Kase-Genuss

DORIT SCHMITT: Dirk, Du bist seit
2010 der verantwortliche Sommelier
fur die Weinseminare und Degustier-
kurse bei Delinat. Der Genuss von
Wein und Kése erfreut sich allgemein
einer grolBen Beliebtheit. Was sind
Deiner Meinung nach die haufigsten
Fehler, die man beim Kombinieren
machen kann?

DIRK WASILEWSKI: Ich bin da
entspannt. Fir mich gibt es bei der
Kombination von Wein und Kése kein
richtig oder falsch. Ein Fehler wére es
aus meiner Sicht nach festgefahrenen
Regeln zu kombinieren - man sollte
mehr ausprobieren. Das ist fur einge-
schworene  Rotweintrinker  vielleicht
schwer, aber Weillweine passen zum
Kése meistens besser. Junge Rotwei-
ne mit einem kréftigen Gerbstoff har-
monieren nicht immer zum Kasein
(Milcheiweil}). Ein Beispiel: Zu einem
gereiften Hartkdse wirde man in der
Regel einen kréftigen Rotwein mit ent-
sprechendem Gerbstoff trinken. Ich
wahle hier einen aromatischen WeiR-
wein mit etwas ReststBe. Mochte
man beim Rowein bleiben, wirde ich
auf eine gereifte Variante mit weniger
Gerbstoff ausweichen oder Rebsorten
wie Spétburgunder oder Merlot wéh-
len. In meinen Kursen biete ich jeweils
einen WeiBwein und einen Rotwein

zu einem bestimmten Kdse an. Die
geschmacklichen  Eindriicke werden
dann in der Gruppe diskutiert. In dem
Zusammenhang ist es fur mich wichtig,
dass Wein und Kése einzeln analysiert
werden und dann in der Kombination
die Wechselwirkungen bestimmt wer-
den. Denn durch die Wahl des Weines
kann man die aromatischen Eindriicke
beim Kése mindern oder aber ver-
starken. Und das ist dann letztlich Ge-
schmacksache.

DORIT SCHMITT: Welche Kombinati-
on hat Dich selbst bisher am meisten
Uberrascht?

DIRK WASILEWSKI: Ich bin passi-
onierter Weillweintrinker und Riesling-
Fan. Daher kombiniere ich meistens
Weillwein zu Kése oder auch zu an-
deren Speisen. Was mich immer wie-
der Uberrascht und begeistert ist die
Kombination von einem Gruyére Mo-
léson (14 Monate gereift) und einem
aromatischen Riesling mit etwas Rest-
stsse. Die frische Séure des Rieslings
harmoniert fr mich wunderbar mit der
Salzigkeit des Késes.

DORIT SCHMITT: Wie wichtig ist der
perfekte Reifegrad beim K&se?

DIRK WASILEWSKI: Der Reifegrad
ist sehr wichtig. Grundsatzlich wird ein
Kése mit zunehmender Reife aromati-
scher - also komplexer. Das ist wie beim

Wein, der wéhrend der Reife seine Ba-
lance findet und ebenfalls vielschichti-
ger wird. Dies gilt nicht nur fir Rotwein,
sondern auch fur einige WeiBweine.
Ausgewdhlte Kase werden durch so-
genannte Affineure (Kaseveredler) mit
viel Fingerspitzengeftihl und Pflege zur
idealen Reife gebracht. Diese Kése ga-
rantieren dann hochsten GenuR. Beim
Kauf von Kése kann man seinem Kése-
héndler vertrauen. Er kennt den Reife-
grad seiner Kése am besten. Probieren
sollte man aber trotzdem.

WEIN & KASE
SEMINARE &

DEUTSCHLAND & SCHWEIZ

Die Kombination von Wein und
Kése kann Glucksgefthle auslosen
— oder zum Albtraum werden. De-
linat-Kursleiter und Sommelier Dirk
Wasilewski gibt Einblick in Geschich-
te, Herstellung und Sorten von Kése
und verrét, welche Grundregeln bei
der schwierigen Verméhlung von
Wein und Kése zu beachten sind
und welche Kombinationen sich be-
wahrt haben.
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Franzosische Weichkdse wie Minster,
Brie de Meaux und Camembert ha-
ben einige Gemeinsamkeiten und sind
doch sehr unterschiedlich. Bei den
AOP-Varianten wird der Kése auf tra-
ditionelle Weise mit Rohmilch herge-
stellt. Grundsétzlich unterscheiden wir
Weichkase in solche mit Schimmel wie
beim Camembert und Brie und solche
mit Rotschmiere wie beim Munster
oder Limburger. Und dann gibt es noch
solche, deren Rotschmiere von Edel-
schimmel tberzogen wird, wie beim
Rougette. Die Oberflache von Weich-

kdse wird haufig mit einer Pilzkultur
(Penicillium candidum oder Penicillium
camemberti) behandelt. Diese flhrt
meist zur Bildung einer typischen wei-
Ben Schimmelschicht. Die Oberflache
von Weichkdse mit Rotschmiere wird
vorwiegend mit Brevibacterium linens
behandelt und fhlt sich dadurch mehr
oder weniger schmierig an. Weichkése
reift von von innen nach aullen. Das
Geschmacksprofil - reicht dann von
aromatisch-séuerlich bis wiirzig-herz-
haft. Im jungen Reifestadium konnen
Weichkédse durchaus schnittfest sein.

WEIN & KASE | SPEZIAL

Erst mit der Vollreife beginnen sie cre-
mig-weich und flieBend zu werden.

LAGERUNG VON WEICHKASE

Nur bei richtiger Lagerung behalt Kése
sein wunderbares Aroma und seinen
Geschmack. Weichkédse mit Schimmel-
rinde wie Camembert oder Brie muss
noch atmen konnen und sollte daher
in ihrer Originalverpackung aufbewahrt
oder in eine perforierte Folie gepackt
werden. Das Gemusefach des Kuhl-
schranks eignet sich am besten zur
Aufbewahrung.

17



SPEZIAL | WEIN & KASE

Roigabrageldi de Munster: Ein
Mittagessen wie in den Vogesen — so
einfach, so gut! Man nehme: Kartof-
feln, Zwiebeln, AOP-Miinsterkése, krau-
se Petersilie, Pfeffer aus der Mihle und
Meersalzflocken. Dazu nur noch etwas
Ol zum Braten in der Pfanne! Das Re-
zept zum Nachkochen ist mit einem
Klick auf den Button aufrufbar.

Elsédsserkiiche | Foto: © Dorit Schmitt
| Aromenspiele

Von Bibalakas, Muns-
ter und Siesskas

Das lang gezogene Miunstertal zieht
sich von Colmar in der Rheinebene bis
hinauf zum Hauptkamm der Hochvo-
gesen. Ein Geheimtipp ist es, Ende Mai
beim Almauftrieb dabei zu sein. Und
der Besuch einer der vielen Ferme-Au-
berges ist ein Muss, wenn man in die-
ser Region unterwegs ist. Der Bibalakas
ergibt zu Pellkartoffeln ein leckeres, tra-
ditionelles Gericht. Dazu wird der jun-
ge, ungereifte Frischkdse vom Vortag
zerdriickt und mit Créme fraiche, fein
geschnittenen Zwiebeln, Salz und Pfef-
fer verfeinert. Ein kostlicher Nachtisch
ist der Siesskas, der aus frischem Quark
mit etwas Créme fraiche, Zucker und
einem Schuss Kirschwasser gemacht
und in den Berggasthofen serviert wird.
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https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2019/11/zu-gast-im-elsass-roigabrageldi-de.html
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2019/11/zu-gast-im-elsass-roigabrageldi-de.html

LEXIKON: Der Minster ist Weichka-
se mit Rotschmiere aus Kuhmilch und
einem Fettanteil in der Trockenmasse
von 45 Prozent.

= seit 1996 eine AOP

Qualitdtsmerkmale: Der Minster-
kdse wurde wahrscheinlich bereits im
7. Jahrhundert von den Moénchen der
Sankt-Gregorius-Abtei hergestellt. Zur
damaligen Zeit diente das Kasen vor
allem dazu, die Milch haltbar zu ma-
chen. Bis heute stellt man den Kése im
Munstertal auf traditionelle Weise von
Hand her. TraditionsgeméR findet die
Kasebereitung morgens statt. Am bes-
ten schmeckt er in der Zeit von Mai bis

Oktober.

Passende Weine:

= Gewdirztraminer

= Kirschwasser

*  Pinot Gris vendange tardive

AOP MUNSTER

|

S mmumm
_..uuunuhfmiﬂitlﬁl*im > R

AOP MUNSTER oy

Das Elsass und Lothringen in Frankreich sind die Heimat des Munsterkdses, der
seit 1996 den AOP-Status besitzt. Die Elsdsser bezeichnen ihn als Munster, die
Lothringer als Géromé, doch beide werden auf dieselbe Art und Weise hergestellt.
Das Vogesenrind liefert die Milch fur die Kdseproduktion, die pasteurisiert oder als
Rohmilch verwendet werden darf. Ein Munster reift fir mindestens 21 Tage (14
Tage fur den Petit Munster bzw. Petit Munster-Gerome) bei einer Temperatur zwi-
schen 11°und 15° C und einer Luftfeuchtigkeit von 95 bis 96 Prozent in Kellern.
In dieser Zeit wird der Kase etwa dreimal wochentlich mit einer Mischung aus
Salzlake und Rotschmierkulturen abgewaschen. Die Rinde des Munster ist oran-
gefarben, der Teig ist glatt, cremig-weich und geschmeidig. Auch wenn der Geruch
sehr streng ist, der Kése schmeckt wunderbar mild. VERWENDUNG IN DER
KUCHE: Munster wird pur, oder mit etwas Kiimmel bestreut, gegessen. Im Elsass
wird er germne auch zu Brat- oder Pellkartoffeln (,Tartiflette au Munster”) mit einem
frischen griinen Salat, sowie gratiniert auf Flammkuchen serviert. Traditionell wird
zum Munster elsdssischer Gewdrztraminer getrunken. Zum jungen Minster ge-
nielt man gelegentlich auch einen Schnaps — meistens ein Kirschwasser.

DIE ROUTE DU FROMAGE IM ELSASSISCHEN MUNSTERTAL

Die KasestraRe verbindet alle 61 Késereien, Gasthduser und Bauernhofe im
Munstertal. In Gunsbach beginnt die Route, wo sich ein Besuch im ,Maison du
Fromage” lohnt. Die erlebnisreiche Strecke fuhrt tUber die berthmte Col-de-la-
Schlucht weiter nach Sondernach und endet in Wasserbourg.
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ELSASS | WEINGUT EMILE BEYER

Gewurztraminer

Der Name der Rebsorte stammt von
Tramin in Sadtirol, wo Weine seit dem
11. Jahrhundert unter diesem Namen
dokumentiert sind. Die Herkunft der
Rebsorte hingegen liegt im Dunk-
len. Es wird vermutet sie stammt aus
Stdosteuropa, moglicherweise auch
aus Agypten. In Deutschland geht der
Anbau des Gewdrztraminers auf das
Jahr 1500 zurtck. Im Elsass gehort die
Rebsorte zu den traditionellen Sorten,
leider nimmt der Anbau hier von Jahr
zu Jahr ab. Das ist schade, denn die
Rebsorte kann — trocken ausgebaut —
komplexe und elegante Weine hervor-
bringen. Typisch ist das Bouquet nach
Litschi, Rosen, Mango, Zitrusfriichten
und Gewdrzen. Im Elsass wird zum
Gewlrztraminer gerne ein Stiick Mins-
terkdse gegessen.

Emile Beyer

ALSAC_I_‘:_

Emile Beyer )

EGUISHEIM
GEWURZTRAMINER

Weingut Emile Beyer / Elsass

Das Weingut Emile Beyer ist seit Jahr-
hunderten verwurzelt in den Weinber-
gen von Eguisheim. Die Familientra-
dition geht auf das Jahr 1580 zurtick,
als Martin Beyer begann in Eguisheim
seine Reben anzubauen. Als Hter ei-
ner Weinbautradition, aber auch reich
an Erfahrungen in Frankreich und im
Ausland, fuhren heute Christian Beyer
und seine Frau Valérie in der 14. Ge-
neration das Weingut in die Zukunft.
\Wir haben das Gliick, 17 Hektar bear-
beiten zu kénnen. In unseren 80 Par-
zellen befinden sich zwei Grands Crus
und drei Lieux-Dits", sagt Christian Bey-
er. Die Region um Eguisheim ist ein
wahres Mosaik aus unterschiedlichen
Terroirs. Die Weinberge des Weingutes
liegen im Wesentlichen an Kalkstein-
héngen, was den Weinen ihren zit-
rusfrischen und kristallklaren Ausdruck
verleiht. Dennoch zeigt jede Parzelle
ihre eigene Subtilitat und einzigartigen

H

Charakter. Die Weinbergbewirtschaf-
tung erfolgt seit 2005 im 6kologischen
Landbau und wurde 2014 zertifiziert.
Im Jahr 2016 wurden die ersten Schrit-
te im Bereich der Biodynamik gesetzt.

2017 | Eguisheim Gewiirz-
traminer, trocken

Der Wein verzaubert in der Nase mit
einem sanften Aroma von reifen Pfir-
sichen. Hintergrindig dagegen der
Duft nach weilen Heckenrosen. Im
Gaumen setzt sich die Pfirsichnote fort.
Die zitrusfrischen Aromen werden von
einem leichten Bittermandelton und
subtilen GewUrznoten gestutzt und las-
sen den Wein elegant und vielschichtig
wirken. Der Abgang ist frisch und tro-
cken. 13,0 vol.%.

Tipp: Wer es opulenter und elegant
bevorzugt, findet im Gewurztraminer
Vendanges Tardives den passenden
Wein.


https://www.emile-beyer.fr/contact-acces-6.html
https://www.emile-beyer.fr/

EGUISHEIM | ELSASS

Aromenspiele 21
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AOP BRIE DE MAUX

P e

BRIE DE MEAUX |

Im Département Seine-et-Marne in
der Region Tle-de-France liegt die Ge-
meinde Meaux. Von hier stammt auch
der weltberiihmte Brie de Meaux. Ei-
ner Legende nach geht die Geschich-
te des Brie de Meaux vermutlich bis
ins 8. Jahrhundert zuriick. Kaiser Karl
der Grol3e soll bei einem Besuch der
Region Brie den K&se probiert haben
und so angetan von ihm gewesen sein,
dass er anordnete, man solle jahrlich
zwei  Wagenladungen davon nach
Aachen schicken.

Der Brie de Meaux genieft seit 1996
den AOP-Status. Es ist ein Weichkése
mit WeiRschimmel aus Kuhrohmilch
und einem Fettanteil in der Trocken-
masse von 45 Prozent. Der Kése wird
bei der Herstellung nicht gepresst,
sondern die mit dem Késebruch gefull-
ten Formen werden auf Schilfmatten
gestellt, sodass die Molke abtropfen
kann. Seine optimale Reife erreicht ein
Brie de Meaux erst nach einer Reifezeit
von 6 bis 8 Wochen. In dieser Zeit wer-
den die Laibe mit einem Durchmesser
von rund 36 cm regelméRig von Hand
gewendet, um eine gleichmalige Reife
und Schimmelbildung zu gewéhrleis-
ten. Die weile, flauschige Schimmel-
schicht ist dann mit charakteristischen
roten Flecken Ubersat, was das Original
von seinen Kopien unterscheidet. Brie
de Meaux hat einen milden, fruchtig-
wirzigen Geschmack mit Aromen von
Gras und gerosteten Nissen.

Passende Weine:

»  Chardonnay mit Holzausbau
»  Pinot Noir aus dem Burgund
= Champagner

Brotzeit mit Brie de Meaux, kara-
mellisierten Zwetschgen und WalnUs-
sen | Foto: © Dorit Schmitt
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https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2019/11/brotzeit-sauerteigbrot-mit-brie-de.html
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Das Weingut setzt seit 2008 kon-
sequent auf biologischen Weinbau
und gehort seit 2012 dem groBten
deutschen Verband fur 6kologischen
Weinbau, Ecovin, an. Wir haben uns
die Natur zum Freund gemacht”, sagt
Simone Gutting, die sich im Familien-
betrieb um die Kundenbetreuung, das
Marketing und das betriebswirtschaft-
liche Management kiimmert. Fir den
An- und Ausbau der Weine ist Simo-
nes Papa Franz Gutting zusténdig. Die
Mama von Simone, Regina Gutting,
ehemals Mohr, brachte das Weingut in
die Familie und stand Pate fiir das Logo
des Weinguts. Das Weingut ist Partner
des Biosphérenreservates Pfdlzerwald-
Nordvogesen und unterstiitzt mit sei-
ner nachhaltigen und biologischen
Arbeitsweise die Artenvielfalt in der
Region. Neben klassischen Rebsorten
werden im Weingut auch PIWI-Sorten

Weingut Mohr-Gutting / Pfalz

WEINGUT MOHR-GUTTING | PFALZ

wie der Cabernet blanc erfolgreich an-
gebaut, was die jingsten Auszeichnun-
gen bei den EcoWinnern belegt.

2017 | Chardonnay Five-0-0

Erst spat im Herbst und zum optimalen
Reifegrad werden nur die gesunden
Chardonnaytrauben fur diesen Wein
mit der Hand gelesen. In Anspielung
an das 500-Liter-Eichenfass-Tonneau,
in dem der Wein lange auf der Feinhe-
fe reifen darf, bekam der ,Five-0-0" sei-
nen Namen. In der Flasche Uiberzeugt
ein vollmundiger und fruchtiger Wein.
Das Holz ist perfekt eingebunden und
zeigt sich nur durch sanfte Rostaromen
und Vanille in der Nase. Im Gaumen
zeigt sich der Wein mit Aromen von
gelben Friichten und Aprikose, zu de-
nen sich feine und leicht herbe Nuss-
aromen gesellen. 13,0 vol.%.

Chardonnay

Langst sind die Zeiten der holziberla-
denen Chardonnays vorbei. Heute ist
die Stilistik der Weine viel moderner
und die Winzer, die sich der Rebsor-
te sorgsam annehmen, bringen auch
auBerhalb des Burgunds groRartige
Weine in die Flasche. Der Chardon-
nay ist eine der beliebtesten Rebsor-
ten weltweit, was nicht allein auf seine
geschmacklichen Qualitéten zuriickzu-
fuhren ist, sondern auch auf die gute
Anpassungsféhigkeit der Rebsorte an
verschiedene Terroirs. In Deutschland
wird Chardonnay vor allem in der Pfalz
und in Rheinhessen angebaut, mit je-
weils rund 760 Hektar. Zu den Vertre-
tern reiferer und cremiger Chardonnays
passt perfekt ein AOP Brie de Meaux.

ECOVIN
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https://www.mohr-gutting.de/kontakt.html
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PFALZ | WEINGUT BERGDOLT-REIF & NETT

Merlot

Merlot stammt aus Frankreich aus der
Gegend um Bordeaux. lhren Namen
hat die Rebsorte sehr wahrscheinlich
der Amsel (franz. Merle) zu verdanken,
die sich zur Erntezeit gerne Uber die
reifen Trauben hermacht. Weltweit sind
Weine mit und aus Merlot sehr beliebt.
Das hat der Wein ganz sicher seinem
Schmelz und seiner Samtigkeit zu ver-
danken, die ihn auszeichnet. Er erinnert
an Pflaumen und dunkle Beeren und
besitzt eine angenehme wiirzige Note.
In Deutschland durfte die Rebsorte erst
1996 angebaut werden, wie es beim
Deutschen Weininstitut nachzulesen
ist. Ungeféhr 700 ha (Stand: 2018)
seien bisher damit bestockt worden,
vor allem in der Pfalz und in Rheinhes-
sen. Bei der Kdseauswahl am besten
zu einem AOP-Camembert greifen.
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2011 MERLOT | TROCAEN
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Mitten in der Pfalz in Duttweiler, einem
kleinen Weinort zwischen Speyer und
Neustadt an der Weinstral3e, ist der
Sitz des aufstrebenden Weinguts. Der
Grundstein wurde bereits 1838 mit
dem Bau der Sandstein-Gewdlbekeller
gelegt. Nach einer Erbteilung im Jahr
1900, einer Adoption und Einheirat,
wird das Weingut heute in funfter Ge-
neration von Christian Nett und seiner
Frau Katja gefthrt.

Die Reben wachsen hier auf einer
Hohe von 120-140 m Uber dem Mee-
resspiegel, eingebettet in eine fast me-
diterrane Landschaft, in der auch Kiwis,
Feigen, Mandeln und Esskastanien
reifen. Uber zehn Meter hohe, méach-
tige Bodenschichten vorwiegend aus
Loss und Lehm mit feinen Kalkadern
pragen den Charakter der Weine des
Weinguts. Moderne Weine, die Spal}

Weingut Nett / Pfalz

am Genuss bereiten, und eine ausge-
pragte Sortentypizitdt vorweisen, reifen
in den Kellern des Weingutes heran.

2017 | Kreuz Merlot

18 Tage offene malolaktische Maische-
garung, 2 Monate Edelstahltank und 16
Monate Lagerung im Barrique, machen
diesen Merlot zu einem sensorischen
Highlight! Aromen von Brombeeren,
Backpflaumen und Zartbitterschokola-
de betdren Nase und Gaumen. Zu den
Noten schwarzer Beeren gesellen sich
pikante und wirzige Noten von Pfef-
fer und Efeu. Die griffigen Gerbstoffe
und die gut eingebundene Saure ver-
leihen dem Wein Volumen und Stof-
figkeit. Genusstipp: Der Merlot passt
zu feinem Wildbret wie Rehriicken, zu
krauterwirzigem Lammbraten und na-
tarlich zu einem AOP-Camembert aus
der Normandie. 14,5 vol.%.


https://www.nett-weine.de/
https://www.nett-weine.de/pdf/expertisen/avantgarde/2019/19_Expertise_Merlot_AV.pdf

AOP CAMEMBERT

AOP NN

CAMEMBERT

LEXIKON: Camembert de Normandie
ist ein franzosischer Weildschimmelka-
se aus Kuhrohmilch mit Fettanteil von
459% in der Trockenmasse.

= seit 1983 eine AOP

Qualititsmerkmale: Der Camem-
bert de Normandie (AOC) muss mit
einem samtigen weillen Schimmel
an der Oberfléche Uberzogen sein
und durfte bis vor Kurzem nur aus
Rohmilch von Kithen aus der Norman-
die hergestellt werden. Dass sich das
nun gedndert hat, bringt Freunde und
Kenner der franzosischen Ess-Kultur

auf die Palme.

Passende Weine:

= Merlot
= Cidre AOP
= Silvaner

Ein Camembert aus pasteurisierter
Milch ist nicht so schmackhaft wie sein
Vorbild aus Rohmilch. ,Das sind zwei
unterschiedliche Produkte”, sagt der
Sternekoch Mathieu Guibert, der die
pasteurisierte Variante ablehnt.

Camembert mit Kastanienhonig |
Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele
| Camembert-Bagel mit Preisel-
beeren | Foto: © Nicky Walsh | GU
Das Stullenbuch | Ktichengotter

G|U Buchtipps auf Seite 70
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https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2019/11/camembert-aus-dem-ofen-mit.html
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/camembert-bagel-mit-preiselbeeren-92671
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KASEBEGLEITER | PASSIONE. BRIGITTE BENGNER

Premium-Feinkostmanufaktur

,Unestablished since 2006" steht un-
Ubersehbar im Logo von Passione,
aber so kann das eigentlich nicht mehr
stehen bleiben, denn von nicht etab-
liert kann keine Rede mehr sein! Die
Saucen, Fruchtaufstriche, Sirups, Essige
und Chutneys finden Feinschmecker
mittlerweile deutschlandweit in Fein-
kostgeschaften und, nicht zu verges-
sen, im eigenen Onlineshop. Unver-
andert lecker — trotz des wachsenden
Erfolgs — sind die Produkte aus der
Manufaktur geblieben. Und das ist gut
so! In der Produktionskiiche zeigt sich
Rebekka Theuer, die Kichenchefin, fur
die auBergewohnlichen Geschmacks-
kompositionen verantwortlich.

,Unser Geschmack kommt aus der Na-
tur”, sagt Brigitte Bengner, die Inhabe-
rin von Passione. Und allen Produkten
sei diese Grundphilosophie zu eigen.

Sonnengereifte Frichte und Gemu-
se, vielerlei aromatische Krduter und
Gewdirze, exotische Pfeffersorten und
besondere Salze werden mit Sorgfalt
ausgewdhlt, um dann geschmacks-
schonend und ohne kinstliche Kon-
servierungsstoffe und Geschmacksver-
starker, verarbeitet zu werden.

Drei-Kése-Gliick: ein Hoch auf den
Kase! Auf seine grenzenlose Vielfalt.
Hier haben wir drei Begleiter zusam-
mengestellt, die sich vorziglich mit
Kése verbinden und jede Kaseplatte
kronen. Ein Stiick frisches Brot dazy,
vielleicht ein Glas Wein. So wird aus
dem bodenstdndigen Genuss ganz
einfach ein lukullischer Abend. Inhalt:
drei Glaser a 150 ml. Bimen-Feigen-
paste, Rotes-Zwiebel-Chutney und Jo-
hannisbeere & Chili-Chutney sorgen
fur mehr Abwechslung zum Kése!

Chutney

Eines steht fest: Chutneys berei-
chern eindeutig unsere Kiche und bie-
ten allen experimentierfreudigen Men-
schen eine grolle Bandbreite an neuen
Geschmacksrichtungen.

Diese wirzigen, Marmelade dhnlichen
Sollen haben ihren Ursprung in der
indischen Kiiche. Der Unterschied zu
unseren Konfitiiren besteht darin, dass
Chutneys mit vielen Gewtirzen und ei-
nem Schuss Essig zubereitet werden
und zu deftigen Gerichten gereicht
werden. Je nach dem, ob aus Obst
oder Gemise zubereitet oder welche
Geschmacksrichtung dominiert — siR,
sauer oder scharf — passen die SoRRen
zu Fleisch, Fisch, Geflugel und Kése.

Birnen-Feigenpaste: inspiriert von
einem alten franzosischen Rezept. Wir
verkochen Birnen mit Feigen und et-
was Vanille. Probiert sie zu Berg- oder
Blauschimmelkése. Das Leben zu ge-
niellen kann einfach kostlich sein!

Rotes-Zwiebel-Chutney: Eine mil-
de Scharfe und feine StRe vereinen
sich hier auf bezaubernde Weise. Ein
Uberraschender Genussmoment mit
wurzigen Rohmilchkédsesorten. Passt
aber auch zu rotem und weilem
Fleisch. Unkompliziert lecker!

Johannisbeere & Chili-Chutney:
Herbstzeit. Wildzeit. Und es wird Zeit,
nicht nur Preiselbeeren dazu zu essen.
Probiert Neues aus, sag ,Hallo Rote
Johannisbeere mit Chili” und ,Tschiiss
Preiselbeere”. Sie schmeckt auch sen-
sationell wild zu gebratenem Fetakése.


https://shop.passione-bengner.de/geschenk-sets/43/drei-kaese-glueck?c=16
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AOP REBLOCHON ..

Der Ursprung des Reblochon begann im 13. Jahrhundert auf den Almen der Tho-
nes-Taler. Seit 1958 besitzt der Reblochon einen AOP-Status und wird ausschlieR3-
lich aus Roh- und Vollmilch von landwirtschaftlichen Produzenten und Késereien
hergestellt. Das Gebiet der AOP beschrénkt sich auf die Berge von Haute-Savoie
und das Val d'Arly in Savoyen. Ausschliellich drei Kuhrassen — Abondance, Mont-
béliarde und Tarine — sind fr die Milchproduktion zugelassen, um AOP Reblochon
herzustellen. Der Reblochon wird mit einer roten Kaseinpastille gekennzeichnet,
was eine Riickverfolgung bis zum Produzenten zuldsst. Der Kése reift mindestens
18 Tage — der Fermier sogar 35 bis 40 Tage. GESCHMACK: Der gepresste Teig
eines Reblochon ist weich und cremig, hat eine weile bis elfenbeinfarbene Farbe
und ist mit einigen kleinen Lochern versehen. Sein typischer Geschmack erinnert
an Sahne mit einem leicht nussigen Geschmack.

DER REBLOCHON FERMIER

Jedes Jahr werden von rund 130 Landwirten, die insgesamt circa 5.200 Kihe be-
sitzen, auf den Bauernhdfen rund 6 Mio. Reblochon Fermier produizert. Erkenn-
bar an der griinen Kaseinpastille und dem Zusatz ,fermier”. Nur die eigene Milch
von den eigenen Kiihen darf verwendet werden. Der Kése wird zweimal taglich
unmittelbar nach dem Melken schrittweise von Hand gefertigt. Diese traditionelle
Art der Herstellung, erhélt die umgebende Natur und die Urttimlichkeit der Berg-
landschaft. Der Reblochon vom Bauernhof schmeckt aromatisch und besitzt eine
glatte cremige Textur.

AOP REBLOCHON

Pinot noir

Unter den edlen Rebsorten auf der
Welt hat sich der Pinot noir einen
Spitzenplatz erobert. Es handelt sich
um eine sehr alte Rebsorte, deren Ur-
sprung bis heute nicht eindeutig ge-
klart ist. Der Orden der Zisterzienser
brachte sie 1335 aus Burgund auf den
Steinberg des Klosters Eberbach in den
Rheingau. Aus den kihleren Weinbau-
regionen wie dem Burgund und auf
Kalkboden kommen die besten Weine.
Der elegante und mineralische Wein
aus dem Elsass erlangt heute langsam
erst die Anerkennung, die er verdient
hat. Der typische Pinot noir duftet
nach Frichten wie Kirschen, Brombee-
ren, Erdbeeren, Pflaumen, bis hin zu
Schwarzen Johannisbeeren, dazu An-
kldnge von Mandeln sowie florale No-
ten von Veilchen. Mit dem Ausbau im
Barrique kommen oft noch Anklénge
von Vanille und Zimt hinzu.

2012 | Rittersberg Pinot noir
Grande Réserve, Bio

Dieser Pinot noir der Domaine Jean-
Paul Schmitt aus dem Elsass wurde 13
Monate in Demi-Muid-Fassern (Bar-
riquetyp) ausgebaut. Er hat eine scho-
ne rubinrote Farbe und zeigt sich ohne
Alterungsnoten mit groRer Eleganz und
Finesse. Am Gaumen dominieren im-
mer noch die Aromen von roten Friich-
ten, Holunderbeeren und Veilchen,
gepaart mit einer feinen Pinot-Wirze.

ANZEIGE

27



0

Tl P P
& iR P RAAIT

80 QUESO G 3 \
MANCHEG A

28 Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele



WEIN & KASE | SPEZIAL

Weltweit beliebt: Comté, Parmesan und Manchego

Zu den bekanntesten Hartkasevertre-
tern zéhlen der italienische Parmesan,
mit seiner korrekten Bezeichnung Par-
migiano Reggiano, der franzésische
Comté und der spanische Manchego.
Diesen drei Sorten wird sich auf den
folgenden Seiten ausfthrlicher gewid-
met. DEFINITION: Was macht einen
Hartkdse aus? Hartkdse hat einen
vorgeschriebenen Wassergehalt von
maximal 56 Prozent in der fettfreien
Kdsemasse. Wenn man von Trocken-
masse spricht, meint man das absolute

Gewicht eines Késes abzuiglich Wasser.
Hartkdse hat die ldngste Reifezeit aller
Késesorten, die, abhangig vom jeweili-
gen Kése, zwischen drei Monaten und
Uber drei Jahren liegen kann. In meist
natlrlich  klimatisierten  Reifekellern
entwickeln sich der kréftige Geschmack
und das intensive Aroma. Eine Ausnah-
me bilden die in Folie gereiften Kése
wie beispielsweise der Emmentaler.
Sie reifen schneller, sind milder und
bleiben schnittféhig. VERWENDUNG
IN DER KUCHE: Hartkdsesorten eig-

nen sich besonders gut zum Reiben
und Hobeln, denn in hauchdinnen
Scheiben oder Flocken kann sich das
Aroma besonders gut entfalten. We-
gen des hohen Trockenmasseanteils
und des Fettgehalts sind Hartkése sehr
gut haltbar und lagerféhig. Aufbewahrt
wird Kase am besten im Kuhlschrank
im Gemusefach. Dazu schlédgt man
Hartkdse am besten locker in Frisch-
haltefolie ein. Genusstipps zu Comté,
Parmesan und Manchego stehen auf
den folgenden Seiten.
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BOURGOGNE-FRANCHE-COMTE | BELVOIR

Abgelégené Taler S

VERSTECKTE DORFER _
Das Ortchen:Belvoir kduert sich an einen nach Siiden aus-
gerichteten Teil des Hochplateaus vom Mont de Belvoir.
Bereits die Kelten siedelten hier, spéter die Rémer, um die
Salzstralle von Besancon bis zum Oberrhein zu kontrollie-
ren. Das Schloss von Belvoir zéhlt zu den Sehenswiirdigkei- *
ten des kleinen Ortes mitten im franzdsischen Jura.




VIN JAUNE

Arbois war das erste Weinbaugebiet,
das am 15. Mai 1936 das AOC-GU-
tesiegel verliehen bekam, gefolgt von
Chéteau-Chalon, das sich nur wenige
Tage spéter damit schmiicken durfte.
Eine Spezialitat der Region ist der Vin
Jaune aus der Savagnin-Rebe, der im
Geschmack an einen trockenen Sherry
erinnert. Ein grolBer Unterschied liegt
jedoch darin, dass der Vin Jaune nicht
aufgespritet wird. Nach der Vergérung
des Mosts muss der Wein fur mindes-
tens sechs Jahre und drei Monate in
einem Barriquefass liegen, und zwar
ganz ohne Abstich oder Aufftllung des
verdunsteten Anteils. Ein Hefeschleier,
der sich wahrend der Reifung auf der
Oberflache bildet, verhindert den Kon-
takt des Weines mit Sauerstoff und so-
mit seine Oxidierung, sorgt aber gleich-
zeitig fur seine Komplexitdt und seinen
unverwechselbaren Charakter. Beim
Vin Jaune (frz. far gelber Wein) ist al-

les aullergewdhnlich, so auch die Fla-
schen, in denen der Wein verkauft wird.
Die kurzhalsigen Clavelin-Flaschen der
Region haben ein Fassungsvermogen
von 0,62 Liter. Ist der Wein erst einmal
abgefdillt, halt er sich sehr lange. Lager-
zeiten von 40 bis 50 Jahren sind keine
Seltenheit.

GENUSSPAARUNGEN

Die Vin Jaune Weine gehen ge-
schmacklich in eine nussig-hefig-salzi-
ge Richtung und bieten sich als Essens-
begleiter etwa zu Geflugelgerichten mit
Morcheln oder wiirzigem Bergkdse wie
dem Comté an. lhr Aromenbouquet
reicht von Walnuss Uber Trockenobst,
Gewdrzen und weilen Bliten bis hin
zu Ingwer und Zitrusnoten. Tatséch-
lich ist es eher etwas fir passionierte
Weintrinker, diesen Wein solo zu ge-
nieBen. Denn mit seiner unglaublichen
Komplexitat ist man ohne Essensbe-
gleitung schnell tiberfordert.

VIN JAUNE
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AOP COMTE

LEXIKON: Der Comt¢ ist ein Hartkdse
aus dem franzosischen Jura-Gebirge
mit einem Fettanteil von mindestens
45% in der Trockenmasse.

= seit 1958 eine AOP

Qualitdtsmerkmale: Eine Experten-
jury bewertet jeden Kaselaib. Erst ab
16 von 20 Punkten erhélt er die gru-
ne Banderole. Sind im Teig vereinzelte
erbsen- bis kirschgroRe Locher vorhan-
den, zeugt die von vorbildlicher Rei-
fung. Der Teig selbst ist creme- bis hell-
orangefarben. Sein Geschmack variiert
je nach Jahreszeit von mild-fruchtig im
Frihjahr Uber kréftig-erdig und nussig
bis herzhaft im Winter. Der Kése muss
mindestens vier Monate reifen. Lieb-
haber eines wirzigen Comté schatzen
jedoch Reifezeiten bis zu 36 Monaten.

Passende Weine:

= Vin Jaune

»  Champagner

= Chenin Blanc aus Samur

AOP COMTE

Der Comté ist das Ergebnis einer engen Zusammenarbeit von Milchbauern, Kase-
meistern und Reifekellermeistern. Fir den Kase wird ausschlieRlich die Milch von
Kihen der Rasse Montbéliard verwendet, die in ihrem urspriinglichen Zuchtge-
biet, den Hochebenen der Franche-Comté, bereits seit iber 100 Jahren bekannt
sind. Sie stehen im Sommer auf den saftigen Weiden in der atemberaubend
schonen Landschaft des franzosischen Juras. Silofutter und Zusétze sind zur Fitte-
rung verboten. Die gehaltvolle Milch, die sie geben, ist entscheidend fr die hohe
Qualitét des Comtés. Um einen Laib mit rund 45 Kilo herzustellen, benétigt der
Kasemeister 450 bis 500 Liter Rohmilch, die zunéchst langsam in Kupferwannen,
den sogenannten ,chaudiéres”, erwdrmt wird. Hierbei trennen sich Molke und
Quarkmasse. Es folgen weitere Schritte, bis der Késebruch in eine Form gegossen,
24 Stunden lang gepresst und in regelmalligen Abstdnden gewendet wird. Nach
der Zwischenlagerung in den Warme- bzw. Vorreifungskellern, werden die Kése-
laibe in groRen, kihlen Reifekellern der Region tber Monate hinweg gelagert,
dabei regelméRig gewendet und mit Salz eingerieben. Nur die besten erhalten
die griine Banderole.

BOURGOGNE-FRANCHE-COMTE

Durch den Zusammenschluss der bisherigen Regionen Burgund und Franche-
Comté entstand 2016 der neue Regierungsbezirk mit der Hauptstadt Dijon. Hier,
im unberihrten Jura-Gebirge, ist die Welt noch in Ordnung. Die Luft noch rein,
das Wasser noch klar und im Sommer duften weithin die Gppigen Kréuterwiesen.


https://www.comte.de/comte/_aop_guetesiegel.html

DIE HEIMAT DER BERUHMTEN
QUICHE LORRAINE

Lothringens Kiiche ist bodensténdig
und doch nicht ohne franzésischer
Raffinesse. Von hier stammt auch der
Klassiker, der in keinem franzésischen
Bistro auf der Karte fehlt: Die Quiche
Lorraine! Heute gehort Lothringen zur
franzosischen Region Grand Est, die
am 1. Januar 2016 aus der Vereinigung
der Regionen Elsass (Alsace), Lothrin-
gen (Lorraine) und Champagne-Arden-
ne entstanden ist. Weinempfehlung
zur Quiche Lorraine: Sauvignon blanc,
Grauburgunder, Trollinger

Quiche Lorraine mit Comté | Foto:
© Klaus-Maria Einwanger | GU Quiches
| Kichengbtter | Croque Monsieur |
Foto: © Klaus-Maria Einwanger | GU
Frankreich | Kichengotter | Gougéres
- Kleine Kdsewindbeutel | Foto: ©
Wolfgang Schardt | GU Meine fabelhaf-
te Bistro-Kiche | Ktichengttter

G/U Buchtipps auf Seite 70

REZEPTE MIT COMTE

Franzosische Bistro-
klassiker fur Zuhause

Dazu zdhlen auf jeden Fall die Quiche
Lorraine oder der Croque-Monsieur.
Wusstet |hr, dass in die Originale
Quiche Lorraine kein Kése gehort?
Weil es aber etwas wiirziger schmeckt,
wenn dem Guss etwas geraspelter
Kése hinzugeftgt wird, sind diese Va-
rianten heute sehr beliebt.
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https://www.kuechengoetter.de/rezepte/quiche-lorraine-mit-comte-8830
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/croque-monsieur-46668
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gougeres-kleine-kaesewindbeutel-80174
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LANGHE | LA MORRA

Die Langhe ist 2014 zum UNESCO-
Welterbe ernannt worden A :

Die landliche Region wurde seit Gber ’ — ~on¥ &
2000 Jahren von Weig_!%ggem Zur s v #
Kulturlandschaft-gefofmt. Die Langhe -

bekannt fur ihre-stien Kirschen, kna- _
ckigen Haselntsse, weiRen Triiffel und ; =il
nattirlich ihren Rotwein aus Nebbiolos A
Trauben.
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2012 | BAROLO DOCG

Ein Barolo mit intensivem Bouquet
und elegant fruchtigem Aroma. Ge-
wirznoten und ein Hauch von Leder
umschmeicheln den Gaumen. Ein
harmonischer, warmer Wein, dem es
gleichzeitig nicht an Saure und dezen-
ten Tanninen fehlt. Genusstipp: wun-
derbar zur regionalen piemontesischen
Ktiche, zu Schmorbraten sowie reifem
Kése und Edelschimmelkdse.

BAROLO

DIE HEIMAT DES BAROLO

Im Piemont liegt die kleine Gemeinde Barolo, die dem Wein aus der Nebbiolo-
Traube seinen Namen verlieh. Die Gemeinde befindet sich rund 15 km stdlich
von Alba, der Stadt, die dem weilen Truffel ihre Bertihmtheit verdankt. Eingebettet
in die zauberhafte Region der Langhe stehen die Weinberge fir den renommier-
ten italienischen Rotwein. ,Dort herrscht ein ideales Klima fiir die Nebbiolo-Trau-
ben: Tagstber ist es heill und nachts kihl und feucht”, sagt MW Caro Maurer. Das
Terroir bringt, je nach Lage, sehr unterschiedliche Qualitéten hervor. Die Bodenart
der westlich gelegenen Hénge zwischen Barolo und La Morra bedingt einen eher
duftigeren, leichteren und eleganteren Weinstil des Barolos. | FONDUTA | Foto:
© Monika Schurle | GU Fondues | Kiichengotter

G|U Buchtipps auf Seite 70
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http://www.cascinalozoccolaio.it/de/
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fonduta-78881
http://chateau-et-chocolat.de/Lo-Zoccolaio-Barolo-DOCG

DOP PARMIGIANO REGGIANO

LEXIKON: Der Parmigiano Reggiano
ist ein italienischer Extrahartkdse aus
Kuhmilch mit einem Fettgehalt von
mindestens 32% in der Trockenmasse.

= seit 1955 durch das DOP-Siegel
geschitzt

Qualititsmerkmale: Nach einer
einjghrigen Mindestreifezeit wird jeder
einzelne Késelaib von Experten einer
Prifung unterzogen: Da sich fir einen
qualitativ einwandfreien Kése bei der
Reifung im Teig keine Locher bilden
darfen, wird dies durch den Geruch
und den Klang beim Abklopfen senso-
risch beurteilt. Geruch und Geschmack
werden als fruchtig-stf, nussig und
wurzig — je nach der Dauer der Reife-

zeit — beschrieben.

Passende Weine:
Chianti Classico

= Primitivo . . -
*  Dolcetto d'Alba L ‘b e
»  Barolo (Nl 2 .y

»  Champagner ’ -ldl Ls

DOP PARMIGIANO REGGIANO *9f%.

Parmigiano Reggiano ist ein Kése mit jahrhundertealter Tradition, der in der gan-
zen Welt bekannt ist. Historische Quellen belegen, dass er seit mindestens 800
Jahren in nahezu unverénderter Form in seiner Ursprungsregion hergestellt wird.
Das Original darf laut den DOP-Vorschriften nur in den Provinzen Parma, Reggio
Emilia, Modena, Bologna westlich des Reno sowie Mantua, ¢stlich des Pos, pro-
duziert werden. Fur die Herstellung wird die Milch des abendlichen Melkgangs in
Kupferkessel gegeben, in denen sie Gber Nacht auf nattrliche Weise aufrahmt.
Der Rahm wird abgeschopft und die so erhaltene teilentrahmte Milch mit der
Vollmilch des morgendlichen Melkens vermischt. Das Milchgemisch wird danach
behutsam angewédrmt und etwas Milchferment vom Késeprozess des Vortags bei-
gefligt. Durch Zugabe von Kélberlab wird die Gerinnung eingeleitet. Mit einer
Késeharfe wird die Dickete umgerthrt und in kleine Kémchen zerteilt. Der Bruch
wird kontrolliert und sorgfaltig weiter erwarmt, wodurch die Trennung von Kasein
und Molke fortschreitet. Sobald alle Kasekdrnchen auf den Kesselboden gesun-
ken sind, werden sie in groRen Tichern herausgehoben und die Uberschissige
Molke kann abtropfen. Die Kdsemasse ruht zunéchst fir zwei bis drei Tage in
runden Formen. Dann werden die runden Laibe drei Wochen lang immer wieder
in Salzlake getaucht. Dabei nimmt der Kése die fur den langen Reifeprozess néti-
ge Salzmenge auf. Danach wird der Kése in klimatisierte Lagerrdume oder Keller
verbracht, wo er mindestens zwolf Monate, normalerweise aber zwei Jahre und
langer, lagert. Wahrend der gesamten Reifezeit missen die Laibe (Réder genannt)
gepflegt, immer wieder gewendet, geséubert und kontrolliert werden.
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RISOTTO OHNE PARMESAN?! NIE!
In das Original Risotto alla Milanese
gehort auf jeden Fall eine ordentliche
Portion Parmesan und — ganz wichtig
— auch edler Safran! Kenner schworen
zudem auf eine Briihe aus Rinderkno-
chen und dem Knochenmark in dieser
Variante. Und cremig muss es sein,
nicht mit dem leichten Biss in den
Reiskérnern, den man sonst vielleicht
bei einem Risotto bevorzugen wiirde.
Weinempfehlung: Barolo, Dolcetto
d'Alba, Grauburgunder und Heida.

Risotto Alla Milanese | Foto: ©
Coco Lang | GU Wie koch ich ...7 | Ku-
chengotter

Kauftipp

Beste spanische Safran-
qualitat in Faden.

Inhalt: 1g

UVP: 11,30 €

REZEPTE MIT PARMESAN

Prego! Kostliches
Soulfood aus Italien

Schon einige Generationen sind in ih-
rer Kindheit mit einem Teller Spaghetti
Bolognese satt und glticklich gewor-
den. Fur uns der Inbegriff italienischer
Kuiche, dabei ist die Sauce, wie wir sie
zubereiten  Uberhaupt nicht typisch.
Das italienische Original “Ragu alla bo-
lognese” braucht etwas Pancetta und
wird nur zu Tagliatelle gegessen.

G|U Buchtipps auf Seite 70
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https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2015/08/mi-amore-spaghetti-bolognese-furs-herz.html
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/risotto-alla-milanese-11721
http://chateau-et-chocolat.de/Safinter-Safran

INTERVIEW | ULRIKE EISENBEUTL

Ulrike Eisenbeutl

ist Osterreicherin und lebt seit 19 Jahren in
Andalusien. Seit 2006 arbeitet die passionier-
te Sherry-Ambassadorin im Besucherzentrum
der Bodegas Tradicion.

Sherry zu Kase ist eine tolle Kombination!

DORIT SCHMITT: Liebe Ulrike, stelle
Dich unseren Lesern doch bitte kurz

selbst vor.

ULRIKE EISENBEUTL: Mein Name
ist Ulrike Eisenbeutl, ich bin Osterrei-
cherin und lebe seit 19 Jahren in An-
dalusien. Hier hat meine ,Beziehung”
zu Sherry begonnen. Am Anfang war
es pure Neugier, denn Sherry war fir
mich, wie fir viele andere, ein Likor,
den ich hochstens als Aperitif oder
nach dem Essen getrunken habe. Ich
hatte groRes Glick, da ich ca. 1 Jahr
bei Gonzalez Byass arbeiten konnte
und seit 2006 bin ich im Besucherzen-
trum von Bodegas Tradicion tatig.

DORIT SCHMITT: Welche Tipps hast
Du fur Sherry-Anfanger, sich dem Wein

anzunahern?

ULRIKE EISENBEUTL: Bekommt
man erst einmal einen Einblick in die
Sherrywelt, welch grosser Aufwand
hinter der Herstellung steht und wie
vielfaltig anwendbar dieses Produkt
ist, dann ist es sehr einfach, Sherry als
Wein zu betrachten.

Ich empfehle allen, die neugierig sind
und etwas mehr Uber dieses tolle Pro-
dukt wissen wollen, sich eine Bodega
anzusehen und sich den Herstellungs-
prozess erkldren zu lassen. Danach
versteht man, warum in Spanien mit
Sherry gegessen wird und warum es
fur jeden Geschmack und jedes Ge-

Fotos: © Jan Blrgermeister | Aromenspiele

richt eine Sherrysorte gibt. Es gibt 10
verschieden Arten von Sherry, von
ganz trocken bis ganz suR, da ist fur
jeden etwas dabei. Hat man nicht die
Moglichkeit, nach Andalusien zu reisen,
einfach einmal einen Medium oder
Creamsherry auf Eis mit einer Oran-
genscheibe probieren, dann mit Kése
oder Schokolade. Ist man immer noch
neugierig, kann man auf trockenere
Sorten umsteigen. Ich erkldre unse-
ren Besuchern immer, dass Sherry die

99 Meinen
Lieblingskase
Payoyo, ein Ziegen-
und Schafskase aus
der Provinz Cadiz,
geniel3e ich gerne
zu einem Fino ¢¢

Ulrike Eisenbeutl

perfekte Losung ist, wenn man nicht
den richtigen Wein zum Essen findet,
ganz besonderes bei wirzigen, schar-
fen und pikanten Gerichten.

DORIT SCHMITT: Welche Sherry-Ké-
se-Kombination kannst Du uns emp-
fehlen?

ULRIKE EISENBEUTL: Sherry und
Kase ist eine tolle Kombination, da so-
wohl die trockenen als auch die sis-
sen Sorten verwendet werden konnen.
Z.B. finde ich, dass Fino, Manzanilla
und Amontillado (das sind sehr trocke-
ne Sherrys mit einer leichten salzigen
Note) wunderbar zu einem schon ge-
reiften Manchego Kase passen, auch
zum Appenzeller oder Gruyere; zu den
etwas sll3eren Sherrys wie Cream oder
Pedro Ximénez serviert man gerne
sehr wiirzigen Kése, Stilton oder sogar
Schimmelkése. Eine meiner tollsten
Erfahrungen war die Kombi Pedro Xi-
ménez mit Parmigiano Reggiano und
Cream Sherry mit einem Gorgonzola
aus der Lombardei. Ein endloses Spek-
trum an Geschméckern, eine Explosion
am Gaumen, wunderbar.

DORIT SCHMITT: Hast Du einen
Lieblingskése?

ULRIKE EISENBEUTL: Mein Lieb-
lingskdse heilt Payoyo, er kommt aus
der Provinz Cadiz und stammt von
Ziegen oder Schafen, die nur in dieser
Region zu finden sind, vorwiegend im
Naturpark Los Alcornocales und in der
Sierra de Grazalema. Diesen Kése gibt
es in verschiedenen Formen, frisch
oder gereift, mit Rosmarin- oder Pap-
rikamantel und meine Lieblingskombi-
nation ist Payoyo mit Fino oder Man-
zanilla.

JUREEE - RRRNS - Saw
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PRESSEREISE | BODEGAS TRADITION

Kunst und Tradition
in einer Bodega

Das kunstvolle Einschenken einer Fass-
probe mit einem Stechhebel (span.
venencia), wird von den Venenciadors
in Vollendung beherrscht. Es gehort zur
taglichen Routine der Kellermeister, die
Sherryqualitdt und den Reifezustand zu
prifen. Um den Sherry aus den Fés-
sern zu entnehmen, bendtigen sie die

langen, biegsamen Venecias.
h

Fotos: © Jan Blrgermeister | Aromenspiele
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Fotos: © Jan Blrgermeister | Aromenspiele
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PRESSEREISE | BODEGAS TRADITION

Eine Sherry-Bodega ist fur sich schon
ein Kunstwerk. Angefangen bei der
Architektur, die ein ausgekltgeltes Luf-
tungssystem ermoglicht, bis hin zu den
oft kunstvoll bemalten alten Sherryfas-
sern, die ganz besondere Preziosen in
sich tragen.

Auch die Sherryherstellung ist eine
Kunstform, die seit Jahrhunderten nach
einem Uberlieferten Ritual ablduft. Die
traditionelle und authentische Reifung
der Sherrys wird als Criadera- und
Solera-System bezeichnet. Die Sherrys
der Bodega Tradition sind ganz eigene
Kunstschatze, die mindestens 20 Jahre
lang in den Holzfdssern lagern.

Und die Bodega Tradition beherbergt
unter ihrem Dach zudem eine einzigar-
tige Privatsammlung spanischer Kunst
aus dem 15. bis 19. Jahrhundert von
Malern wie beispielsweise Zurbaran,
Veldzquez und Goya.

JEREZ - ry
OLOROSO PALO (‘:“g;.TADO
TRADICION : |  TRADICION
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Fotos: © Jan Blrgermeister | Aromenspiele
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GROSSEN SCHAFHERDEN UBERS I.ANb R r—
Den uralten Beruf des Schéfers gllt es heute meh;ﬁewm Je-;ﬁ, :
bewahren. Schafe dienen dem Landschaftsschutz, dochf'ﬂ@"-

Preise fiir Milch und Fleisch sind seit Jahren nicht gestiegen.
Wahrend in Deutschland immer mehr Schafer aufgeben, ist
die Schafzucht in den abgelegenen Regionen in den'Pyrenden .
noch ein wichtiger Wirtschaftszweig. -



ANZEIGE

2014 |VIFIA ALBINA RESERVA
Seleccion DOCa Rioja

Eine ,Seleccion” eines Reserva wird nur
in den besten Jahren gemacht. Nach
24 Monaten im Barrique wird die Aus-
wahl der besten Fasser getroffen und
als Seleccion abgefillt. Es folgt mindes-
tens ein Jahr der weiteren Flaschenrei-
fe. Rebsorten: Tempranillo 80%, Mazu-
elo 15%, Graciano 5%. Der Wein zeigt
neben einer lebendigen, eleganten
Frucht auch reife Aspekte wie weiches
Eichenholz und wrzige Rostaromen.
Im Mund sehr gut strukturiert, kraftvoll
mit samtig, reifen Tanninen und wun-
dervoll ausgewogen. 13,5 %vol. Ge-
nusstipp: zu gegrilltem Schwein, zu
rohem Schinken und kréftigem Hart-
kdse. Aber auch elegant zu Fisch und
Meeresfriichten, Pizza und Pasta und
Eintopfen.

.-.?'?
r‘- Denominacion
~) de Origen Calificada

RIOJa

RIOJA

LEBENDIGE WEINTRADITOIN. In den Hugeln der Rioja kann das Auge den
Rebsttcken bis zum Horizont folgen. 1991 wurde Rioja die erste Region mit
dem Status der Denominacién de Origen Calificada. Die Reben bringen einige
der besten Weine Spaniens hervor, die Weltruf genieBen. Mit fast 90 Prozent ist
die Tempranillo-Traube hier der Star. Doch hier stehen auch einige der spektaku-
larsten Weingtiter, eingebettet in die Landschaft, geplant von Stararchitekten, wie
Frank Gehry oder Santiago Calatrava. In den Weingutern der Region liegen rund
1,3 Mio. Barriquefésser — die weltweit gréte Anzahl. Darin reifen die Rotweine, je
nach Kategorie (Crianza, Reserva oder Gran Reservas) zwischen einem und drei
Jahren, und anschlieRend noch zwischen sechs Monaten und sechs Jahren in der
Flasche. | Spanischer Kichererbseneintopf | Foto: © Buttaris
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DOP MANCHEGO

LEXIKON: Der Manchego ist ein spa-
nischer Hartkdse mit einem Fettanteil
von 50% in der Trockenmasse.

«  seit 1984 mit D.O.P Label (deno-
minacié d'origen protegida)

Qualitdtsmerkmale: Der Manchego
kommt in unterschiedlichen Reifegra-
den auf den Markt: ,Fresco”, mit zwei
Wochen Reifezeit, ist frisch und mild
im Aroma. ,Semicurado”, die zwischen
drei Wochen und drei Monaten reifen.
,Curado”, ein halbfester Schnittks-
se, der bis zu sechs Monate reift, mit
stllich-nussigem Geschmack. Queso
Manchego Viejo ist ein fester Hartka-
se und reift mindestens ein Jahr. Er ist
intensiv und schéarfer im Geschmack,
dabei vollmundig und pfeffrig mit einer
leicht sduerlichen Note.

Passende Weine:
»  Tempranillo

= Verdejo

= Sherry

D.0.P. MANCHEGO ™

Spanischer Queso Manchego wird aus pasteurisierter Schafsmilch der Manche-
ga-Schafe hergestellt. Diese Rasse ist perfekt an die trockene Vegetation in La
Mancha angepasst und verbringt das ganze Jahr im Freien. Manchego wird aus
pasteurisierter Milch und vereinzelt noch aus Rohmilch hergestellt, dann trégt er
den Zusatz ,artesano”. Zur Produktion wird die Schafmilch auf 30°C erhitzt und
mit Lab versetzt, sodass das MilcheiweiR ausdicken kann. Die Dickete wird mittels
einer Késeharfe in reiskorngrol3e Stticke zerschnitten. Der dadurch entstandene
K&sebruch wird erneut erhitzt und anschlieBend von der fliissigen Molke getrennt.
Danach wird die feste Kdsemasse in zylindrische Formen gefillt, die das typische
Fischgrétmuster in der Rinde hinterlassen. Die frischen Laibe werden in eine Salz-
lake getaucht und reifen anschlielend fir mindestens 30 Tage.

KASTILIEN-LA MANCHA

,An einem Ort in der Mancha, an dessen Namen ich mich nicht erinnere ...", so
beginnt der traurige Romanheld in Miguel de Cervantes Saavedras Buch, Don
Quijote, seine abenteuerliche Geschichte. Die Windmuhlen, gegen die der furcht-
lose Ritter seinen aussichtslosen Kampf fihrte, sind heute die lkonen der Region
und stehen unter Denkmalschutz. Auf der Hochebene Meseta Castellana im Lan-
desinneren werden heute hauptsachlich Melonen, Safran, Zwiebeln, Knoblauch,
Champignons, Oliven und Wein angebaut. Die landwirtschaftlichen Produkte ha-
ben dazu beigetragen, die regionalen Kiiche tber die Landesgrenzen hinaus be-
kannt zu machen.


http://www.consorcioquesos.com/es/products/manchego-viejo

REZEPTE MIT MANCHEGO

Entspannter Genuss
wie einer Tapasbar

veggi )

Gemischte Pilze, Thymian, spanischer
— Brandy und Manchego vereinen sich
zu einer genialen vegetarischen Vari-
ante! Fur Pilzfans konnte sich dieses
Rezept zum neuen Tapas-Liebling
entpuppen. Tortillas sind wegen ihrer

Vielseitigkeit beliebt. Mit Zucchini, To-
, maten und Manchego Uberzeugt diese
LT mallorquinische Variante.

AT
gAY

-

MIT MANCHEGO KOMMT WURZE
INS AROMENSPIEL.

Hier kommt die spanisch angehauch-
te Luxusvariante eines belegten Brot-
chens. Paprika, Thymian, Apfelchips,
Manchego und etwas Fleisch vom
spanischen Iberico-Schwein sorgen fir
Hochgenuss! Bereits die romischen Le-
giondren, die sich in der Extremadura
niedergelassen hatten, zlichteten diese
Schweine. Die meisten leben heute
als Weidetiere ganzjéhrig freilaufend
in den Eichenhainen. Weinempfeh-
lung: Crianza, Tempranillo, Bier.

Gebratene Pilze mit Manchego
| Foto: © Wolfgang Schardt | GU An-
tipasti & Tapas | Kuchengttter | Zuc-
chinikuchen mit Tomaten und
Manchego | Foto: © Jorn Rynio | GU
Spanien | Kichengotter | Baguette
mit Iberico und Manchego | Foto:
© Nicky Walsh | GU Das Stullenbuch |
Kichengotter

G/U Buchtipps auf Seite 70


https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gebratene-pilze-mit-manchego-91627
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zucchinikuchen-mit-tomaten-und-manchego-11563
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/baguette-mit-iberico-und-manchego-92621

Dorit Schmitt | Aromenspiele




Bernd Matthies, Journalist

Seit rund 30 Jahren schreibt Bernd Matthies
als Redakteur fuir den Berliner Tagesspiegel.
Medien und Kulinarik sind seine Fachgebie-
te. Als Restaurantkritiker hat er sich durch
seine feine Zunge und spitze Feder langst
einen Namen gemacht.

BERND MATTHIES | INTERVIEW

Steht der Kasewagen auf dem Abstellgleis?

DORIT SCHMITT: Bernd, Du bist ein
ausgesprochener Kenner der Gastro-
nomieszene und namhafter Restau-
rantkritiker aus Berlin. Wird heute noch
zum Abschluss eines Mens eine Aus-
wahl affinierter Rohmilchkdse gereicht
oder ist der gut sortierte Kdsewagen in
der Topgastronomie vollkommen aus
der Mode gekommen?

BERND MATTHIES: Ich habe lange
keinen mehr gesehen, und Legenden
wie der dreiteilige K&sewagen von Die-
ter Muller mit 160 Sorten sind mei-
nes Wissens ausgestorben. Zu Recht
Ubrigens, denn was da weggeworfen
wurde, ist heute weder wirtschaftlich
noch ethisch darstellbar — und im Rah-
men einer betonten Regionalkiiche
schon gar nicht. Warum soll ich in ei-
nem skandinavisch orientierten Men(
Reblochon oder Manchego essen?
Ein kleiner, auf die Region bezogener
Teller mit raren Spitzenqualitdten kann
immer noch sinnvoll sein, wenn die
Region das hergibt, sagen wir im Em-
mental oder in Oberitalien. Aber selbst
dann verstehe ich, dass ehrgeizige Ko-
che Kése nicht nur auspacken, sondern
auch in ihre Stilistik integrieren wollen.
Also: Ein Top-Kdsegang aus der Kiche
ist genug.

DORIT SCHMITT: Wie sieht es bei Dir
privat aus? Du kochst selbst sehr gerne.
Ist Kdse bei Dir eher eine Zutat oder

geniel’t Du auch hin und wieder ein
Stiick Kése zu einem Glas Wein?
BERND MATTHIES: Ich benutze die
Klassiker zum Kochen, Parmesan oder
Grana, Mozzarella und auch mal einen
Blauschimmelkdse. Und die passen
dann ja auch tendenziell zum Glas
Wein, wobei es mir zu mihsam ist, hier
in Berlin nach Extremqualitten zu

99 Warum soll ich
in einem skandi-
navisch orientierten
Menii Reblochon
oder Manchego

essen?  ¢¢
Bernd Matthies

suchen. Ich mag guten Gruyére am
liebsten, den Kaltbach zum Beispiel,
génne mir aber auch mal ganz fiese
Supermarktklassiker wie den Rambol
mit Walntssen. Und im Kuhlschrank
liegt grad ein Kloben gereifter tsterrei-
chischer Bergkdse, den ich auf einem
Markt in Bayern gekauft habe.

DORIT SCHMITT: Die Késeherstel-
lung basiert auf einer langen Traditi-
on. Hat der Kase aus der béuerlichen
Landwirtschaft eine Zukunft?

BERND MATTHIES: Innerhalb der
jeweiligen Biotope hat er das sicher,
im Lebensmittelhandel generell eher
weniger. Wobei — was heifit jetzt bau-
erliche Landwirtschaft? Da kommen ja
letzten Endes auch Parmigiano Reg-
giano oder der besagte Kaltbach her,
sie werden nur eben in groRen Men-
gen international vermarktet, Gott sei
Dank, denn sonst hatten wir so was
hier nicht. Ich sehe einen Trend eher
darin, dass die Grol3erzeuger die Qua-
litat forcieren. Arla in Danemark macht
das zum Beispiel, die kdnnen nicht nur
Gummi, sondemn auch einen wunder-
baren ,Wattenmeerkése”, der sehr nah
am Gruyere-Stil ist.

DORIT SCHMITT: Hast Du schon ein-
mal veganen Kdse probiert?

BERND MATTHIES: Kann sein. Aber
wozu? Entweder esse ich K&se, oder
ich esse vegan. Ich kann mich noch gut
erinnern, wie sich alle Uber den ,Ana-
logkdse” auf irgendwelchen TK-Pizzas
aufgeregt haben. Und das soll plotzlich
was Tolles sein? Nicht mit mir.
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BLAUSCHIMMELKASE
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Internationale Blauschimmelk&sesorten

Es kursieren einige &dhnlich lautende
Legenden, wie der Blauschimmelkdse
erfunden worden sei. Immer handelt
es sich dabei um einen Hirten, ein
schones Madchen und eine vergesse-
ne Brotzeit. DEFINITION: Brot spielt
bis heute bei der AOP-Roquefort-Her-
stellung eine wichtige Rolle. Der Edel-
schimmel (Penicillium roqueforti), der
auf Roggenbrot geztichtet wird, wird ge-
trocknet, vermahlen und die Kdsemas-
se damit geimpft. Er ist wahrend der
Reifung fur die Entstehung der blau-
griinen Schimmeladern im Kése ver-

antwortlich. Auch bei Gorgonzola, Bleu
d’Auvergne und Blue Stilton kommt
diese Schimmelpilzart in der Produkti-
on zum Einsatz. VERWENDUNG IN
DER KUCHE: Blauschimmelkise ent-
faltet sein volles Aroma, wenn er aus-
reichend Zeit bekommt, sich auf Zim-
mertemperatur zu erwdarmen. Daher
sollte er knapp eine Stunde vor dem
Verzehr aus dem Kuhlschrank genom-
men werden. Franzésischer Roquefort
ist ein unverzichtbarer Bestandteil einer
klassischen Kaseplatte. Besonders gute
Partner zu dem kréftigen Kése sind:

Birnen, Rosinen, Roggenbrot, Brunnen-
kresse und Bleichsellerie. Saucen und
Steaks bekommen mit Roquefort ihre
ganz spezielle wirzige Note. Der Bleu
dAuvergne wird aus Kuhmilch herge-
stellt und ist milder und cremiger wie
sein berthmterer franzosischer Kollege
aus Schafsmilch. Der Kése eignet sich
gut fur Salatdressings oder fir Pas-
tasaucen. Allerdings ist der beliebte
italienische Gorgonzola in der Sauce
,der” Klassiker zu Spaghetti. Wobei der
englische Stilton ein Gedicht zu einer
Portweinsauce mit Minze ist!
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Diese Weine passen zu Blauschimmelkase

ROQUEFORT: Zu seinem kréftigen,
salzigen Geschmack sind komple-
xe und korperreiche SilRweine eine
Traumpaarung. Meine Empfehlungen
zu diesem franzosisischen AOP-Kdse
sind: PX Sherry, Banyuls, Sauternes
und Beerenauslesen.

Magalhdes 2000 Vintage Porto,
Quinta do Silval: Das britische Wein-
magazin Decanter verlieh dem 200er
als einzigem Vintage die héchste Aus-
zeichnung mit 5 Sternen. Weitere Ge-
nusstipps: Servieren Sie zum Kése ge-
trockneten Friichten und genieRen Sie
den Portwein unbedingt zu dunklen
Schokoladen-Nachspeisen oder sehr
dunkler Zartbitterschokolade.

STILTON: Der Blauschimmelkdse aus
England kann ebenfalls auf eine lange
Tradition zurtickblicken. Er gilt als Konig
der Kése und ist nach dem gleichnami-

gen Ort in der mittelenglischen GCraf-
schaft Cambridgeshire benannt. Stilton
hat ein ausgeprdgt nussiges Aroma
und schmeckt mild, fruchtig und wiir-
zig. Mit zunehmender Reife wird er
immer pikanter. Meine Empfehlungen
zum Stilton: rauchiger Whisky, Portwein
und Banyuls.

Domaine La Toure Vieille, Banyuls
Réserve: Wirzige Noten, Karamell
und ein Bouguet von Schokolade,
Mokka und getrockneten Friichten wie
Aprikose und Backpflaumen. Passt zu
salzigem Blauschimmelkése und vielen
Schokoladendesserts.

BLEU D’AUVERGNE: Der Kése aus
der Auvergne eignet sich aufgrund sei-
nes eher milden Geschmacks gut als
Tafelkése oder als Snack fir zwischen-
durch. Meine Empfehlung: Banyuls,
Sauternes bzw. SuRwein aus Gaillac

und Maury passen sehr gut zu diesem
Kase.

Maury 2006, Mas des Mas: Ein
komplexer samtweicher Wein aus 100
% Grenache mit einem wunderbaren
harmonischen Verhéltnis von Frucht
und StRe. Weitere Genusstipps: Mau-
ry passt perfekt zu Schokoladen-Des-
serts. Zu Blauschimmelkdse ist er ein
sehr spannender Partner. Und wer es
einmal ausprobieren méchte, zu Krus-
tenbraten in Rotweinsauce ist der Wein
ein Hochgenuss!

GORGONZOLA: Der weltberihmte
DOP-Blauschimmelkdse nur in zwei
Regionen ltaliens, der Lombardei und
dem Piemont, produziert werden. Mei-
ne Weinempfehlungen zu dem eher
milden, italienischen Blauschimmel-
Star sind: Cream Sherry, Beerenausle-
sen und Amarone.
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AOP ROQUEFORT

AQOP
ROQUEFORT

LEXIKON: Der Roquefort ist ein Blau-
schimmelkdse aus unbehandelter
Schafsrohmilch mit einem Fettanteil
von mindestens 52% in der Trocken-
masse. Er wird in der Umgebung des
franzosischen Dorfes  Roquefort-sur-
Soulzon in der Region Midi-Pyrénées
hergestellt.

als erster Kase Frankreichs 1925
mit einem AOC-Label geschitzt
seit 2008 das AOP-Label

Qualitdtsmerkmale: Die traditio-
nellen Herstellungsmethoden werden
von Generation zu Generation weiter-
gegeben. Fur die Milchproduktion sind
Lacaune-Schafe vorgeschrieben. Die
Reifung erfolgt in den natdrlichen Grot-
ten der Combalou-Berge, die aufgrund
ihrer guten Bellftung Gber kaminarti-
ge Schéchte ein perfektes Microklima
aufweisen. Der Teig eines Roqueforts
ist weich und bréckelig. Seine Farbe ist
weil bis elfenbeinfarben und mit grau-
grinen Pilzadern gleichméRig durch-
setzt. Gereifter Roquefort schmeckt
sehr pikant und kraftig. In der Kuche
kann er zu warmen Speisen und zum
Apéro auf einer Kdaseplatte gereicht
werden.

Passende Weine:
Sauternes
Ruster Beerenauslese
PX Sherry
Banyuls

Sti3-salziger Snack mit
Roquefort und Birnen

Diesem Snack kann keiner widerste-
hen! Wirziger Roquefort verschmilzt
mit mildem Ricotta und stier Birne zu
herzhaften Pralinen eingehllt in eine
knusprige Walnusshtlle. | Roquefort-
Birnen-Pralinen | Foto: © Michael
Wissing | GU Einfach beeindruckend |
Kichengotter.

G/U Buchtipps auf Seite 70



http://www.soyez-roquefort.fr/
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/roquefort-birnen-pralinen-22200

WEIN & KASE | SPEZIAL

AOP BLEU 4.
D'AUVERGNE

LEXIKON: Der Bleu d'Auvergne ist ein
Blauschimmelkdse aus der Auvergne
mit einem Fettanteil von mindestens
50% in der Trockenmasse.

= seit 1996 eine AOP

Qualitdtsmerkmale: Die Kiseher-
stellung hat in der Auvergne eine lange
Tradition. Bereits im frithen Mittelalter
stellte man in der Region Blauschim-
melkase her. Der ausgewogene Bleu
d'Auvergne wird fur seinen vollmun-
digen Geschmack und seine Aromen
nach Wildpilzen, Sahne und Unterholz
geschatzt.

Passende Weine:

= Pommeau de Normandie
= Maury

= Banyuls

*  Pineau des Charentes

DOP |

GORGONZOLA

LEXIKON: Der Gorgonzola ist ein itali-
enischer Blauschimmelkédse mit einem
Fettanteil von mindestens 48% in der
Trockenmasse.

= seit 1996 eine AOP

Qualitatsmerkmale: Gorgonzola ist
einer der éltesten Kéase der Welt. Sei-
ne erste schriftliche Erwdahnung findet
man 879 in Schriftsticken aus dem
Stadtchen Gorgonzola in der Lombar-
dei in Norditalien. Gorgonzola kann
man als Zwischenmahlzeit zu Weil3brot
und schwarzen Oliven genieRen. Da
der Kése gut schmilzt, wird er gerne in
Pastasaucen verwendet.

Passende Weine:
»  Cream Sherry

= Beerenauslese
= Amarone
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http://www.fromage-aop-bleu-auvergne.com/de/
http://de.gorgonzola.com/

MEINUNGEN ZUM KASEGENUSS

99 Im Winter einen
heil3en Mont d'Or

mit kleinen Pell-

kartoffeln, dazu

einen gereiften
Riesling oder Jahr-
gangschampagner
- yummi!  ¢¢

Dr. Gabriela Liedtke

Kerstin Plehwe:

,Oft lasse ich bei der Auswahl meines
Essens die Vernunft walten. Aber bei
Kdse und Wein setzt sie regelméaRig
aus. Mein Kase-Favorit: Ein Appenzel-
ler Kasefondue mit Silberzwiebeln, Ba-
guette und Cornichons. Dazu ein Glas
stffigen Pinot gris von der Saar — wie
mein Favorit aus der Lage Wiltinger
Schlangengraben — und das Leben ist
herrlich! Santé und Cheers!”

99 Ich mag guten
Gruyere am liebs-
ten, den Kaltbach

zum Beispiel, gbnne
mir aber auch mal
ganz fiese Super-
marktklassiker wie
den Rambol mit

Walntissen ¢¢
Bernd Matthies

Dr. Nina Kassner:

,Ich liebe Kése! Ich wurde sogar schon
als Kind K&se-Lieschen genannt. Einer
meiner Lieblingskése ist Reblochon. Ich
mag diese wunderbare Cremigkeit ge-
paart mit dem wiirzigen Aroma.

Ob mit Brot oder pur — ein absoluter
Genuss! Ubrigens, auch gratiniert auf
Feldsalat mit Croutons und karamelli-
sierter Birne ist Reblochon eine echte
Gaumenfreude.”

Petra Braun-Lichter:

,Mein Lieblingskase ist der Chaource,
das ist ein Kuhmilch-Weichkéase. Seine
Herkunft ist ein kleines Stadtchen in
der Champagne. Er wird heute haupt-
séchlich industriell hergestellt, wobei
sich die Suche bei einem Késehandler
des Vertrauens lohnt, denn es gibt auch
noch auf traditionelle Weise hergestell-
te AOP-Chaource. Zum Kése genielle
ich einen Champagner oder Chablis".

29 Meine
Lieblingskombi ist
ein alter gereifter

Comté — mindes-
tens 24 Monate -
zu einem Glas

Vin Jaune €6

Torsten Hammer
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Christine Schneider

Volker Waltmann

AFFINIEREN

DIE KUNST
DER KASE-VEREDELUNG

BESCHREIBUNG

Wer glaubt, Kase sei einfach nur Kése, der irrt. Maitre-Affineur Volker Waltmann
weiht uns ein in die hohe Kunst der Kése-Veredelung: Ziegen-, Schafs-, und Kuh-
milchkése in Cidre gewaschen, in Calvados getrankt, mit Rosenbliiten ummantelt
oder auf Stroh gereift — durch die vielen Méglichkeiten des Affinierens erreicht
Kése seinen perfekten Genusshohepunkt. Dieses Buch gibt Késeliebhabern
Know-how von der Entstehung bis zum Genuss an die Hand und zeigt Techniken
und Tricks, wie Sie lhren Kése zu Hause selbst veredeln, lagern, pflegen, kom-
binieren und in feinen Gerichten verarbeiten kénnen. Verleihen Sie lhrem Kéase
geschmackliche und optische Reize und werden Sie zum Affineur im kleinen Stil.
Seit Gber 30 Jahren veredelt Maitre-Affineur Volker Waltmann Kése. Das Sortiment
in seinem Ladengeschéft ,Kase-Ecke” in Erlangen umfasst rund 280 Kdsesorten.

Affinieren - Die Kunst der Kdseveredelung | Ulmer Verlag | Autoren: Volker Waltmann,
Christine Schneider | Umfang: 1192 Seiten | ISBN: 9783818608132 | Buchpreis: 29,95 €


https://www.ulmer.de/usd-6121428/affinieren-die-kunst-der-kaese-veredelung-.html
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WEIN &

KASE | SPEZIAL

Gebackener Camembert mit Topi-
nambur-Feldsalat | Foto: © Klaus-
Maria Einwanger | GU Winterkiiche |
Kichengotter

Das Besondere an diesen Camemberts
ist ihre Walnuss-Semmelbrosel-Kruste.
Birne und Topinambur im Feldsalat,
steuern die fruchtig frische Beilage bei.
Getranketipp: ein Uber ein Jahr ge-
reifter AOP Cidre aus der Normandie.

GU Buchtipps auf Seite 71

Raclette: Salbeikartoffeln mit Ta-
leggio | Foto: © Monika Schurle | GU
Raclette | Ktichengbtter

Mit italienischer Note: Die Kartoffel-
scheiben werden mit Stdtiroler Speck,
Taleggio-Wirfeln, Salbeibldttern und
Butter gemischt, bevor sie im Raclette-
Pfannchen landen. Getrdnketipp:
Dazu wird ein junger, spritziger Rotwein
empfohlen, wie ein Rosso Piceno.

Kasegenuss im
Freundeskreis

Wieso essen wir eigentlich nicht 6f-
ter einfach mal wieder Kdse? So eine
kleine  Auswahl feiner Kasesorten
schmeckt doch zu frischem Brot, Chut-
neys und ein paar Frichten schon
richtig lecker. AuBerdem muss nicht
aufwendig gekocht werden, stellt man
eine Kéaseplatte auf den Tisch.

Kése ist Soulfood! Kése gehort unbe-
dingt ins Risotto, zur Pasta, zum Gra-
tinieren, in Quiches und zum Raclette.
Gebackener Camembert, heiller Mont
d'Or aus dem Ofen oder ein uriges
Kasefondue sollte aufgetischt werden,
wenn Freunde zu Besuch kommen.
Vom milden Frischkdse bis zum wiir-
zig reifen Hartkdse, ob aus Kuhmilch,
Schaf- oder Ziegenmilch — fur jeden
Geschmack ist etwas dabei!

Kédse-Lauch-Tartelettes mit Zwie-
belkonfitiire | Foto: © Klaus-Maria
Einwanger | GU Herbst, Winter, Gem(-
se! | Kiichengotter

Die feine Zwiebelkonfitire ist das
Highlight zu den deftigen K&se-Lauch-
Tartelettes. Getrdnketipp: Sehr gut
passt dazu ein leichter, wirziger und
fruchtiger Rotwein wie ein Dornfelder,
Zweigelt oder Primitivo.


https://www.kuechengoetter.de/rezepte/salbeikartoffeln-mit-taleggio-71635
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/topinambur-feldsalat-mit-gebackenem-camembert-52443
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/lauch-kaese-tarteletts-mit-zwiebelkonfituere-73166

Minimalismus-
Kiche

Ein Trend erobert die Welt: Minima-
lismus ist angesagt wie nie. Es ist
wohltuend, alles Uberfliissige hinter
sich zu lassen und sich nur auf das
zu konzentrieren, was wirklich wich-
tig ist. Und nach dem Kleiderschrank
und dem Bcherregal hélt diese neue
Leichtigkeit jetzt auch Einzug ins Koch-
buch! Sophia Schillik zeigt uns ihre
Minimalismus-Kiche: Statt unzahliger
Spezialgerdte schwort sie auf wenige,
ausgewahlte Ktichen-Heroes: Ein gutes
Kochmesser, eine hochwertige Pfan-
ne und die Lieblings-Bowl — recht viel
mehr braucht man oft gar nicht, um
kreativ zu kochen. Und auch bei den
Zutaten ist weniger mehr: Wer sich auf
einige ausgewahlte Aromen konzen-
triert, kann diese namlich richtig zum
Strahlen bringen. Ob One-Pot-Wonder
oder 6-Zutaten-Gericht — alle Gerichte
gelingen mit wenigen Zutaten, minima-
lem Geschirreinsatz und in der kleins-
ten Kiiche. Weniger ist hier tatsachlich
mehr — mehr Kochgenuss!

Sophia Schillik ist Food- und Rei-
sejournalistin, Foodstylistin und Foto-
grafin. lhrem berufsbedingten Noma-
denleben verdankt sie es, dass sie ihre
groBe Kochleidenschaft in sehr, sehr
kleinen Kichen zur Perfektion bringen
konnte. Sie fing an, sich auf wenige
Kichengerdte und ausgewahlte Zuta-
ten zu konzentrieren, ohne auf ihren
hohen Anspruch an ihre Rezepte zu
verzichten. Wie das Weglassen schlieR-
lich dazu fuhrte, sich auf das wahrhaft
Schone am Kochen zu beschrénken,
zeigt sie in ihrem ersten Kochbuch.
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Minimalismus
Kiiche

///”

Minimalismus-Kiiche
Autorin: Sophia Schillik
Umfang: 160 Seiten
ISBN: 9783833872365
Buchpreis: 19,90 €
eBook-Preis: 15,99 €

ANZEIGE

55


https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/kochen-fuer-jeden-tag/minimalismus-kueche-schillik-2019/
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Wissenswertes Uber Kéase

Hier kommen alle
Kasefans zusammen

Fur eine abwechslungsreiche Késeplat-
te sucht man sich am besten Sorten
aus, die nicht zu stark polarisieren.
Ziegenfrischkéserollen oder Picandou-
Taler, Weichkése wie Camembert, Brie,
Morbier und Reblochon, Berg- und
Hartkdse wie Comté, Tomme und
Manchego und gereifter Parmesan
kommen bei allen Kasefans gut an.
Dann kann man noch ein paar Spe-
zialitédten dazulegen wie Munster und
Blauschimmelkése.

Kauftipp

Feigenbrot mit Mandeln
zum Kése

Inhalt: 250g

UVP: 4,80 €

G U Buchtipps auf Seite 70

CHUTNEY, SENF UND FRUCHTE
Mit ein paar Zugaben wird Kadse zum

vollig  neuen  Geschmackserlebnis.
StRe Gelees oder Konfitiren schme-
cken zusammen mit reifem und sal-
zigem Kase dullerst delikat! Raffiniert
gewlrzte Chutneys oder fruchtig-pi-
kante Senfsaucen lassen unsere Ge-
schmacksnerven jubeln, wenn wir sie
mit unserem Lieblingskédse geniellen!

KNABBERZEUG ZUM KASE

Ein paar gesalzene Nisse wie Mandeln
oder Pistazien sollten wie Walnussker-
ne immer mit zu einer Kdseplatte ge-
stellt werden.

Kaufti

aurti

e PP (M
Almendra

Gerostete und gesalzene Frita 5ol

Mandeln aus Valencia

Inhalt: 150g

UVP: 5,60 €

Frisches Obst und getrocknete Friichte
sind ebenfalls willkommene Genuss-
partner auf jeder Kaseplatte.

Kédseplatte mit Friichten, Niissen und Ap-
felsenf | Foto: © Harry & Tanja Bischof | GU
Rezept | Kiichengétter | Késeplatte mit Port-
weinfeigen | Foto: © Jorn Rynio | GU Partyre-
zepte | Kuchengétter | Lavendel-WeiBwein-
Gelee | Foto: © Klaus-Maria Einwanger | GU

Frankreich | Kichengétter

ANZEIGE


https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaeseplatte-mit-fruechten-nuessen-und-apfelsenf-46068
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaeseplatte-mit-portweinfeigen-63333
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/lavendel-weisswein-gelee-46664
http://chateau-et-chocolat.de/Feigenbrot-mit-Mandeln
http://chateau-et-chocolat.de/Geroestete-Mandeln-gesalzen
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Unser tagliches Brot

Es ist an der Zeit, das alte Handwerk wieder besse
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BROT & KASE

Kase schmeckt
mit Brot besser

Gelungene Aromenspiele

Kése und Brot gehoren zusammen —
und das gilt nicht nur fur das Késebrot,
das uns in der Schulzeit fur die Pause
mitgegeben wurde. Heute werden ge-
lungene Food-Pairings entwickelt, weil
man das Zusammenspiel der einzel-
nen Komponenten viel besser versteht.
Was in vergangener Zeit intuitiv kom-
biniert wurde, sei es den regionalen
Zutaten geschuldet oder Uberlieferten
Rezepten, ist heute wissenschaftlich
belegt. Auf Basis der Aromenforschung
lasst sich belegen, wieso beispielswei-
se eine bestimmte Kéasesorte zu ei-
nem bestimmten Brot geschmacklich
besonders gut passt. So setzt ein kréf-
tiges Roggenbrot einen kulinarischen
Gegenpol zum Kése, wobei hingegen
Weizenbrot, wie Baguette, die Aromen
des Ké&ses in den Vordergrund spielt.
Ein stRer Hefezopf mit Rosinen har-
moniert mit salzigem Roquefort oder
anderen Blauschimmelkése.

Roggenmischbrot | Hefezopf mit
Rosinen | Fotos 1+2: © Julia Hoersch
| GU Lust auf Backen | Kiichengotter

Hannes Weber

LUST AUF
BACKEN

Mit allen Grundteigen
Schritt fur Schritt

BESCHREIBUNG

Lust auf Backen — der Titel des neuen Grundbackbuchs ist Programm. Ob kleine
Teilchen, Uppige Torten, Lieblingssonntagsbrétchen oder bestes Sauerteigbrot —
hier ist fir jeden etwas dabei. Und weil Hefe-, Mirbe-, Rihrteig und Co. Schritt
fur Schritt in Fotos erklart werden, kénnen sich selbst Anfanger an die Rezepte
wagen. Auf jede Frage weill Hannes Weber die besten Antworten, Kniffe und
Tricks — denn er ist Backermeister und Konditor mit Herz und schwébischer See-
le und gibt sein Expertenwissen seit vielen Jahren im SWR-Fernsehen an eine
begeisterte Fangemeinde weiter. Deshalb helfen seine Rezepte und Tipps nicht
nur Anféngern auf die Spriinge, sondern kénnen auch noch erfahrene Backhasen
verbliffen und begeistern.

Lust auf Backen | Autor: Hannes Weber | Umfang: 240 Seiten
ISBN: 9783833844089 | eBook-Preis: 10,99 €

ANZEIGE
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https://www.kuechengoetter.de/rezepte/roggenmischbrot-80383
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/hefezopf-mit-rosinen-80403
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BROT & KASE

Welches Brot zu
welchem Kase?

Bei all den vielen Kasesorten und fast
ebenso vielen Brotsorten, kann man
schon ins Gribeln kommen, welche
Kombination denn nun ausprobiert
werden sollte.

Ein Klassiker ist es, Baguette zu Weich-
kdse wie Camembert, Reblochon oder
Brie zu reichen. Grundsétzlich passen
zu Baguette wirzig-cremige Kdse am
besten. Wer dem wiirzigen Rohmilch-
Camembert etwas Stlle im Brot zufth-
ren will, kann es mit dem hier vorge-
schlagenem Camembert-Trauben-Brot
versuchen. Der Clou — der Kése ist
schon im Teig verarbeitet. Ein Hochge-
nuss ist es, wird das Brot noch warm
gegessen, weil der Kase darin dann
noch geschmolzen ist.

StRe Birnen, Walnusskerne und gereif-
ter Comté gehen eine wunderbare Ge-
schmacksverbindung ein. Deshalb ist
es ein guter Tipp, das stf3e Birnenbrot
mit Walntssen fur den néchsten Kése-
Genussabend zu backen. Denn auch
der salzige Roquefortkdse schmeckt zu
diesem Brot aul3ergewohnlich fein!

Zu einem Kirbiskernbrot mit Sonnen-
blumenkernen passen Edamer oder
Gruyere sehr schon. Es darf komibi-
ert und ausprobiert werden, denn an
einem Abend mit viel Kése ist immer
einer dabei, der zu einem bestimmten
Brot ganz besonders gut passt.

Baguette Brot | Foto: © Julia Ho-
ersch | GU Brot | Kichengotter | Ca-
membert-Trauben-Brot | Foto: ©
Julia Hoersch | GU Brot | Kichengotter
| Birnenbrot mit Walniissen | Foto:
© Julia Hoersch | GU Brot | Kiichen-
gotter

G|U Buchtipps auf Seite 70


https://www.kuechengoetter.de/rezepte/camembert-trauben-brot-46545
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/birnenbrot-mit-walnuessen-46560
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/baguette-brot-46590

ONLINESHOP | CHATEAU et CHOCOLAT

Kase liebt die passende Begleitung!

g-U. Balsamessig aus Modena,

5 Jahre gereift

Dieser komplexe, Uber finf Jahre ge-
reifte Balsamico ist ein Spitzenprodukt
der Familie Crotti. Im Geschmack lang
anhaltend mit Karamell, Malz, einer
vielschichtigen StBe und gut einge-
bundener Saure. Seine Konsistenz ist
dickflissig wie von einem Tradizionale.
So wird er auch verwendet: zu Parme-
san, Erdbeeren, Rinderfilet oder in ei-
ner Vinaigrette. Inhalt: 250 ml.

¥y .
gL 1atiavo J TINE
ol | BALSAMICO

ETICHETTA [ROSSA

Handgemachter Kastanienhonig

Mit einem nussig-herben Duft und ei-
nem intensiven Geschmack. Der Ho-
nig besitzt eine schoéne rétlich-braune
Farbe. Er begleitet ideal AOP-Rohmilch-
Camembert, Schweine-Rippchen oder
verfeinert eine Honig-Balsamico-Vinai-
grette. Inhalt: 500 g Glas.

Cracker fiir Frischkise mit Zitro-
ne, Meersalz und Olivendl
Knusprige Cracker aus England sind
mit Zitrone, Meersalz und nativem Oli-
venol extra gewdrzt. Sie sind fur Frisch-
kédse jeder Art wie Ricotta, Mozzarella,
Ziegenfrischkdse und Huttenkdse ge-
macht. Inhalt: 125 g.

35}7’66

BATH ENGLAND

Im Onlineshop von CHATEAU et
CHOCOLAT sind noch weitere kostli-
che Cracker zu entdecken, die zu Blau-
schimmelkdse mit Walntssen, Honig
und Olivendl, zu Schafskdse mit Fei-
gen und Honig und zu Ziegenkdse mit
Rosmarin und Olivendl gemacht sind.
Weitere Sorten folgen in Kirze. Ein
schones Geschenk fiir alle Kaseliebha-
ber und Aperitif-Fans. Schaut doch mal
vorbei und lasst Euch inspirieren!

LEMON, SEA SALT
AND EXTRA VIRGIN

OLIVE OIL CRACKERS

125 € (Netwt. 4.4oz)

5 pikante Fruchtsaucen fiir Kise als Geschenkset

Diese pikante Palette schreit nach gutem Kése. Friichte und Gemdse sind mit
Senfdl, Essig, Zitrone, Rohrzucker und Gewdirzen, je nach Sorte, zubereitet. Eine
stiBe Sauce aus roten Zwiebeln passt gut zu Weichkése, aber auch zu kaltem
Roastbeef. Mit Senfdl gewdrzte griine Tomatensauce schmeichelt Hartkése, die
slkliche Chilisauce kann man zu Schnittkdse und Huhn reichen und Blauschim-
melkdse harmoniert mit der Feigensauce. Ergédnzt wird das interessante Sortiment

mit Triiffelhonig. Inhalt: 5x35 g.
ﬁm‘“m J POMODORI VERDIE tﬁj

BREZZEZO
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http://chateau-et-chocolat.de/Saucen-fuer-Kaese
http://chateau-et-chocolat.de/Kastanienhonig
http://chateau-et-chocolat.de/Cracker-fuer-Frischkaese
http://chateau-et-chocolat.de/Il-Tinello-Rosso-IGP-rot
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VEGANER KASE

EINFACH MAL SELBER MACHEN!
Die Ké&sevarianten, die mit Cashewns-
sen hergestellt werden kénnen, reichen
von Frischkése bis zum gereiften Brie-
Ersatz. Gearbeitet wird mit oder ohne
Brottunk oder probiotischen Kapseln.
Ganz nach Gusto kénnen viele Gewdr-
ze verwendet werden. Kréuter aus der
Provence, verschiedene Pfeffersorten
oder eine Blitenmischung sind ideal,
um den Kédse zu ummanteln. Vor dem
Einstieg in die Kaseproduktion sollte
ein guter Mixer im Haus sein und ein
kleiner Vorrat an Mulltiichern, um die
vegane Nussmasse auch gut abtropfen
und ausdricken zu kénnen. Der Rest
ist viel einfacher, als man denkt!

Veganer Cashew-Krduter-Weich-
kdse | Veganer Cashew-Ricotta |
Veganer gereifter Pfeffer-Man-
del-Kdse | Fotos 1-3: © Melanie Za-
nin | GU Wurst und Kéase vegan | Ku-
chengotter

BECHREIBUNG

Oh jal Heute Abend gibt es ein dick
belegtes Wurstbrot. Und danach noch
eins mit ordentlich Kése! — Aber Mo-
ment, Du bist doch Veganer — wie soll
das gehen? Ein Blick in die Kuhlrega-
le der Bio-Ldden und Reformhé&user
gibt schnell die Antwort: Von Wiener
Wirstchen bis Parmesan, es gibt so
ziemlich nichts, was es inzwischen
nicht auch in veganer Form zu kaufen
gibt. Um in den Genuss dieser tierfrei-
en Ersatzprodukte zu kommen, muss
man allerdings ganz schon tief in die
Tasche greifen. Selbermachen heif3t
die Losung! Und damit veganer Ricot-
ta, Veggie-Bratwirstchen und tierfreie
Hausmacher-Streichwurst perfekt ge-
lingen und super schmecken, liefert
dieses Buch die richtige Portion Praxis-
Know-how und die besten Rezepte!

HILDEGARD MOLLER

Waurst & Kasefh |
vegan Sy
selbst gemacht

« Einfache Rezepte fiir Cashew-Brie,

GlU &
L S s
Wourst & Kdse vegan
Autorin: Hildegard Moller
Umfang: 128 Seiten
ISBN: 9783833852039
Buchpreis: 12,99 €
eBook-Preis: 10,99 €
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https://www.kuechengoetter.de/rezepte/veganer-gereifter-pfeffer-mandel-kaese-94186
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/veganer-cashew-ricotta-94179
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/veganer-cashew-kraeuter-weichkaese-94181
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/vegetarische-und-vegane-kueche/wurst-und-kaese-vegan-moeller-2016/

Auf der Anuga
2019 entdeckt

Die zunehmende Beliebtheit der ve-
ganen Erndhrungsweise spiegelt den
wachsenden Trend hin zu einem acht-
samen Konsum wider. Dabei gewinnt
neue vegane Produkte zu entwickeln
zunehmend an Popularitdt: Laut Inno-
va Market Insights stieg die Marktein-
flhrung neuer Produkte mit dem Hin-
weis Vegan” von 2014 bis 2018 um
35 Prozent. Der franzosische Hersteller
,nature & moi” produziert pflanzenba-
sierte Produkte, vor allem K&sesorten.
Das neueste Baby der Firma ist ein mit
Edelschimmel gereifter Weichkése —
ahnlich eines Camemberts — der ohne
Soja, ohne Gluten und ohne Lactose
hergestellt wird. Ich konnte ein Sttck-
chen auf der Anuga probieren und
muss sagen: das war lecker, obwohl
kein Milchprodukt, sondern vegan.

FRANCE
LOV]

Viele der heute angebotenen veganen
Késeersatzprodukte basieren auf Ca-
shewkernen oder Mandeln. Dabei wird
das Milchfett durch andere tierische
oder pflanzliche Fette ersetzt. Veganer
Kase, der dem normalen Hartkédse na-
hekommt, besteht hauptsachlich aus
Wasser, Starke wie Kartoffelstéarke, Salz
und pflanzlichen Olen wie Palm- oder
Kokosol. Haufig wird veganer Kése je-
doch auch aus Tofu oder Hefeflocken
hergestellt. Die vegane Késeauswahl
ist heute ebenfalls schon beachtlich:
Weichkdse, Schnittkdse und Kése fiir
Pizza oder zum Gratinieren. Wer vega-
nen Kése zu Hause herstellen moch-
te, kann auf eine Fulle von Rezepten
zugreifen. Zur Auswahl stehen reifer

TASTE THE FUTURE

qngc\ KOLN, 05.-09.10.2019 ||

VEGANER KASE

Cheddar, Camembert und sogar Blau-
schimmelkdse. Einige dieser pflanzli-
chen Alternativen, etwa veganer Frisch-
kdse und Mozzarella, sind schnell und
einfach herzustellen. Andere, wie reifer
Cheddar und Roquefort, missen zum
Teil mehrere Wochen lang reifen, &hn-
lich wie Kése auf Basis tierischer Milch.
Beim gereiften Cheddar beispielsweise
tragen wahrend der Reifezeit Miso und
Sojajoghurt zum Gelingen bei.

Zum Ausprobieren, wie man den eige-
nen veganen Camembert macht, kann
man das fur die Edelschimmelbildung
notwendige Penicillium candidum in
Apotheken oder Onlineshops fiir Kése-
reibedarf erwerben.

10 TRADE SHOWS

IN ONE



https://www.anuga.de/

KASELEXIKON

Kése mit geschiitztem
Ursprung

DOP-SIEGEL IN ITALIEN

Die Abkurzung DOP steht fur ,Denomi-
nazione d'Origine Protetta”. Insgesamt
49 Késesorten besitzen das rot-gelbe
EU-Siegel.

AOP-SIEGEL IN FRANKREICH
In Frankreich tragen insgesamt 45
Kasesorten das rot-gelbe AOP-Siegel
(,Appellation d'Origine Protégée”)

D. O. P. SIEGEL IN SPANIEN
Denominacion de Origen Protegida ist
das Gltesiegel Spaniens, das 26 Kase-
sorten schiitzt.

P.0.P. Siegel in Griechenland
21 Késesorten werden in Griechen-
land durch das PO.P-Siegel geschiitzt

g. U. SIEGEL IN DEUTSCHLAND
In Deutschland sind 6 Ké&sesorten
durch das g.U. EU-Siegel geschiitzt.
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Auf der Webseite der Europdischen Kommis-
sion fur Landwirtschaft und Landliche Ent-
wicklung (DOOR) kann man nach allen ge-
schitzten Herkunftsbezeichnungen suchen.

Die europaischen Gitesiegel zum
Schutz von Qualitatsprodukten

Geschiitzte
nung (g.U.)
Europaweit gibt es bereits mehr als
600 Produkte, die das rot-gelbe Kenn-
zeichen ,Geschitzte  Ursprungsbe-
zeichnung” (g.U.) tragen, darunter sind
rund 200 verschiedene Késesorten!
Comté, Brie de Meaux, Roquefort,
Reblochon, Chaource — Frankreich ist,
nach ltalien, der zweitgrolite Produzent
von Kéase unter geografischer Angabe.
Das EU-Gutezeichen (g.U.) garantiert,
dass die Erzeugung, Verarbeitung und
Herstellung eines Erzeugnisses in ei-
nem bestimmten geografischen Ge-
biet nach einem anerkannten und
festgelegten Verfahren erfolgt ist. Das
bedeutet, dass samtliche Produktions-
schritte in dem betreffenden Gebiet
stattfinden mussen. Die Produkte wei-
sen Merkmale auf, die ausschlieRlich
mit dem Gebiet und den Fahigkeiten
der Erzeuger in der Herstellungsregion
eng zusammenhdngen und sich darauf
zurlickfuhren lassen.

Ursprungsbezeich-

Geschiitzte geografische Angabe
(g-g-A)

Das Gutezeichen fir die geschutzte
geografische Angabe (g.g.A.) soll eine
Verbindung der landwirtschaftlichen Er-
zeugnisse und Lebensmittel mit dem
Herkunftsgebiet dokumentieren, wobei
nur eine der Produktionsstufen — also

Erzeugung, Verarbeitung oder Herstel-
lung — im Herkunftsgebiet durchlaufen
worden sein muss, d.h. mindestens
eine Phase des Produktionsprozesses
muss in dem Gebiet erfolgen, wahrend
das fur ihre Herstellung verwendete
Rohmaterial aus einer anderen Region
stammen kann. In Holland haben der
Hollandische Ziegenkdse, der Gouda
Holland und der Edam Holland das
g.gA-Siegel.

Garantiert traditionelle Speziali-
téiten (g.t.S.)

Das gtS. Gltezeichen bezieht sich
nicht auf einen geografischen Ur-
sprung, sondern hebt die traditionelle
Zusammensetzung des Produkts oder
ein traditionelles Herstellungs- und/
oder Verarbeitungsverfahren hervor.
Der Produktionsprozess ist an kein Ge-
biet gebunden, entscheidend ist allein,
dass dem traditionellen Rezept oder
Herstellungsverfahren gefolgt wird. Zu
dieser Kategorie gehoren beispiels-
weise die ,Heumilch”, die auch in
Deutschland produziert wird, oder der
Serrano-Schinken.

Die EU-Gutezeichen wurden von der EU im
Jahre 1992 als System zum Schutz und zur
Forderung traditioneller und regionaler Le-
bensmittelerzeugnisse eingeftihrt.



L'ETIVAZ AOP

Kleines Nachschlagewerk zu weiteren Kasesorten

Beschreibung: L'Etivaz ist ein Schwei-
zer Hartkdse mit 45% Fett in der Tro-
ckenmasse.

seit 2000 AOP (Appellation
d'Origine Protegée)

kleine Produktionsmenge von nur
rund 430 Tonnen

Der L'Etivaz AOP ist ein Almkdse und
wird von Mai bis Oktober noch traditio-
nell von Hand, tiber dem offenen Feuer
in Kupferkesseln und in kleinen Men-
gen hergestellt. Die Rohmilch wird di-
rekt vor Ort verarbeitet und steckt voller
feiner Aromen der Almwiesen, deren
Graser und Krauter die Kihe fressen.

Der Etivaz AOP hat einen ausgeprag-
ten, wirzig-fruchtigen Geschmack mit
einer leicht nussigen Note, die von Alm
zu Alm leicht variiert. Nach einer Wo-
che Affinage auf der Alm reift der Kése
in den Kellern von LEtivaz fir mindes-
tens 5 Monate auf Fichtenbrettern. Die
besten Exemplare werden in 36 Mona-
te zu Hobelkdse veredelt.

Passende Weine:

= Trockener Gewdrztraminer wie der
Vifia Llopis (auf Seite 14)
Dézaley
Grauburgunder



https://www.etivaz-aop.ch/
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GRANA PADANO

Beschreibung: Grana Padano ist ein
italienischer Hartkdse mit 32% Fett in
der Trockenmasse.

= seit 1996 DOP-Label (Denomina-
zione d'Origine Protetta)

«  Uber 4,9 Mio. Kaselaibe wurden
2018 produziert

Crana Padano DOP wird in der Po-
Ebene und einigen anderen, durch
italienische Gesetze genau definier-
ten Gegenden, in Norditalien herge-
stellt. Seine Geschichte geht auf das
Jahr 1100 zurtick. Fur die Produktion
wird nur die Milch aus maximal zwei
Tagesmelkungen, also Morgen- und
Abendmilch eines Tages, verwendet.

Die Morgenmilch I&sst man stehen, da-
mit sich der Rahm oben absetzen und
abgeschopft werden kann. Diese auf
nattrliche Weise teilentrahmte Milch
fullt man wie friher in Kupferkessel.
Die Laibe werden in speziellen Rei-
felagern fur ein bis zwei Jahre affiniert.
Ein Grana Padano DOP Riserva reift fur
mindestens 20 Monate.

Passende Weine:

= Dolcetto d'Alba

= Prosecco extra brut DOCCG
= Grillo

= Bouquet

= Brunello di Montalcino

= Strohwein

SBRINZ

Beschreibung: Sbrinz ist ein schwei-
zer extraharter Vollfettkdse mit 45%
Fett in der Trockenmasse.

= seit 2002 AOP-Label (Appellation
d'Origine Protegée)

Der Sbrinz AOP wird der Innerschweiz
nach einer jahrhundertealten Tradition
hergestellt. Der Kdse wird fast aus-
schlieRlich aus der Milch des Braun-
viehs gemacht, die im Sommer das
Gras der Alimen und im Winter das Heu
davon fressen. 26 ausgesuchte Tal- und
Alpkésereien produzieren den Sbrinz
taglich aus erstklassiger Rohmilch, Lab
und Salz. Seine Lagerung muss im Ur-
sprungsgebiet erfolgen. Dann braucht

er Zeit, sehr viel Zeit — mindestens 18
Monate. Sein volles Aroma entwickelt
der Kése aber erst nach ungeféhr 22
Monaten. Je &lter ein Sbrinz ist, desto
aromatischer und wiirziger wird sein
Bouquet. Rolf Beeler, ein ausgewiese-
ner Experte in der Kombination von
Kése und Wein, empfiehlt zu den ver-
schiedenen Reifegraden des Sbrinz
folgende Wei3- und Rotweine aus der
Schweiz.

Passende Weine:

= Heida
= Petite Arvine
= Merlot

Beschreibung: Creyerzer oder Le
Gruyere ist ein schweizer Hartkdse mit
49 bis 53% Fett in der Trockenmasse.

= Seit 2001 AOP-Label (Appellation
d'Origine Protegée)

Die Késeherstellung lasst sich im Grey-
erzerland bis in das Jahr 1115 zurlck-
verfolgen. Das geografische Gebiet
umfasst die Kantone Freiburg, Waadt,
Neuenburg und Jura sowie mehre-
re definierte Gebiete, die zugelassen
sind. Gruyére wird in 18 Alpkdsereien
des Naturparks Waadtlénder Jura her-
gestellt. Die Kihe ernghren sich aus-
schliellich auf lokalen Weiden bzw.
von Heu aus der Region. Wéhrend der

langsamen, mehrere Monate dauern-
den Reifung in den Veredelungskellern
werden die Laibe regelméRig gewen-
det und mit einer Mischung aus Salz
und Wasser gewaschen. Die Reifung
dauert zwischen 5 und 18 Monaten.

Passende Weine:
= Chasselas

= Gutedel

= Pinot Noir

= Dornfelder

= Lemberger



EMMENTALER

Beschreibung: Emmentaler ist ein
schweizer Hartkdse mit 389% Fett in der
Trockenmasse.

»  seit 2002 rechstgiltig AOP (Appel-
lation d'Origine Protegée)

= aber kein Mitglied der schweizer-
ischen Vereinigung der AOP - IGP

Fir die Produktion von Emmenta-
ler AOP wird ausschlieRlich frische
Rohmilch verwendet. Der AOP-K&se
wird heute in rund 200 Dorfkaserei-
en hergestellt aus der frischen unbe-
handelten Milch von Kihen, die aus-
schlieBlich Gras und Heu fressen. Die
bauerlichen Betriebe sind alle in der
néheren Umgebung der Molkerei an-

KASELEXIKON

gesiedelt. Emmentaler AOP gibt es in
verschiedenen Reifegraden flr jeden
Geschmack und Verwendungszweck:
vom nussig-milden «Classic» (mind. 4
Monate gereift), Uber den ausgepragt
wiirzigen «Réserve» (mind. 8 Monate
gereift) bis hin zum vollaromatischen
«Hohlengereiften» (mind. 12 Monate
gereift). Wohl das typischste Merkmal
des Emmentaler AOP sind seine L6-
cher. Sie sind kirschen- bis nussgrof3
und entstehen wahrend der Reifung.

Passende Weine:
»  WeiBburgunder
= Grauburgunder
= Pinot Noir

*  Syrah

PECORINO

Beschreibung: Pecorino ist ein italie-
nischer Hartkdse mit mindestens 36%
Fett in der Trockenmasse.

= seit 1985 mit DOP-Label (Deno-
minazione d'Origine Protetta)

Seit Uber zweitausend Jahren geben
die Schafherden, die frei auf den Wie-
sen der Region Latium und auf Sardini-
en grasen, die Milch fur den Pecorino
Romano. Seine Verarbeitung, die auf
die Region Latium, Sardinien und der
Provinz Grosseto in der Toskana be-
grenzt ist, ist das Ergebnis von jahrhun-
dertelanger Erfahrung.

Der Pecorino Romano kann nach ei-
ner mindestens 5-monatigen Lagerung

als Tafelkdse und nach 8 Monaten als
Reibkase verkauft werden. Als Tafelkdse
ist sein Geschmack aromatisch, leicht
scharf und salzig. Er entwickelt mit zu-
nehmendem Alter einen schérferen
Geschmack.

Passende Weine:

= Primitivo

= Chianti Classico

= Pecorino-WeiRwein

Beschreibung: Roncal ist ein spani-
scher Hartkdse mit 509% Fett in der Tro-
ckenmasse.

*  seit 2003 mit DOP-Label (Deno-
minacion de Origen Protegida)

= der erste Kése, der im Jahr 1981
die geschutzte Ursprungsbezeich-
nung Denominacion de Origen de
Quesos de Espafades erhielt

In der Region rund um das Roncal-Tal,
dem 0stlichsten Tal der Pyrenden, wird
seit dem 13. Jahrhundert eine Wan-
dertierhaltung betrieben. Die Schafe
werden im Sommer auf die Hochal-
men in den Pyrenden getrieben und
im Herbst auf die Weiden im Siden,

wo sie Uberwintern. Es handelt sich bei
ihnen um Latxa-Schafe, einer sehr ur-
timlichen Rasse aus Navarra und dem
Baskenland. Noch heute liefern diese
Schafe den GroRteil der Milch fur den
Roncal-Kase. Nach einer mindestens
viermonatigen Reifezeit ist der Roncal
im Geschmack voll und pikant, mit
leicht scharfen Noten und mit nussigen
Aromen.

Passende Weine:

= Rioja Rotwein

»  Languedoc Rotwein
= Cava brut
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https://www.pecorinoromano.com/de/der-pecorino-romano
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CHAVIGNOL

Beschreibung: Der Crottin de Cha-
vignol ist ein franzésischer Weichkése
aus Ziegenmilch mit 45% Fett in der
Trockenmasse.

= seit 1996 EU-weit mit dem AOP-
Siegel (Appellation d'origine proté-
gé) ausgezeichnet

Der Chavignol ist wohl der bertihmtes-
te Ziegenkdse aus dem Berry. Er reift
mindestens 10 Tage, um seine cha-
rakteristische kompakt-feste und bro-
ckelige Konsistenz zu erhalten. Dann
besitzt er eine angenehme sduerliche
Note, Nussaromen und dem typischen,
leichten Ziegengeschmack. Zur Herstel-
lung von Crottin de Chavignol wird aus-

schlieBlich Ziegenrohmilch verwendet.
Diese wird mit nur einer sehr kleinen
Menge Lab dick gelegt. Der Kasebruch
wird dann in spezielle zylinderférmige
Formen gefillt, in denen er 12 bis 24
Stunden Form annimmt. Anschliel3end
wird der Crottin de Chavignol aus den
Formen genommen, eingesalzen und
reift fir mindestens 10 Tage. Er kann
aber auch bis zu 3 Monaten und lénger
gereift werden, wobei seine Aromen
immer kréftiger werden. Er eignet sich
gut zum Gratinieren und als Chevre
chaud zum Salat.

Passende Weine:
= Sancerre
= Sauvignon Blanc

Beschreibung: Der Chabichou du
Poitou ist ein franzosischer Ziegen-
rohmilchkdse mit 45% Fett in der Tro-
ckenmasse.

= seit 1996 mit AOP-Label

Typisch fur den Chabichou du Poitou
ist sein Aussehen in Form eines Ke-
gelstumpfes. Er zdhlt zu den &ltesten
Késesorten Frankreichs. Einer Legende
nach soll er von den Sarazenen in der
Néhe von Poitiers erfunden worden
sein. Heute darf der AOP-Chabichou
du Poitou nur im Kalkgebirge des Haut-
Poitou in den Departements Vienne,
Deux-Sévres und Charente hergestellt
werden.

Fur einen Chabichou von 120 Gramm
werden rund 1,3 Liter Ziegenmilch be-
notigt. Der Kése besitzt einen zarten,
stlRlichen Geschmack mit sanft salziger
Note und einer milden Séure. Der Kése
reift mindestens 10 Tage bis zu zweli
Monaten.

Passende Weine:
= Sancerre

= Pouilly Fumé

= Sauvignon Blanc

Beschreibung: Der Valencay ist ein
franzosischer Ziegenrohmilchkése mit
45% Fett in der Trockenmasse.

= seit 1998 mit AOP-Label

Im Berry werden neben dem bertihm-
ten Crottin de Chavignol auch Selles-
sur-Cher und Valencay hergestellt. Der
abgetropfte Bruch wird in Formen ge-
schopft mit gesalzener Holzkohleasche
bestdubt. Fertig gereifter Valencay hat
die typische Form einer Pyramide ohne
Spitze und ist mit einer natlrlichen
Schimmelschicht bedeckt. Wie zu fast
jedem Kase gibt es auch zum Valen-
cay eine Geschichte zu seiner Form zu
berichten. Angeblich schlug Napoleon

dem urspriinglich pyramidenformigen
Kése die Spitze mit seinem Schwert ab,
weil er sich nicht an seine Blamage in
Agypten erinnern wollte.

Von Késeliebhaben wird der Valencay
erst ab der vierten Reifewoche ge-
schétzt, er schmeckt dann sehr aus-
gewogen, leicht sduerlich und nussig.
Valencay wird gerne auf warmem Toast
oder in pikanten Crépes serviert.

Passende Weine:

= Sancerre, Quincy oder Reuilly
= Rotwein von der Loire

*  Roséwein aus Valencay

= (Cidre brut de Normandie

= Chablis


http://chabichou-du-poitou.eu/
https://crottindechavignol.fr/le-chavignol/fabrication
https://www.fromages-aop.com/fromage/valencay/

FOUGERUS

Beschreibung: Der Fougerus ist ein
Weichkédse mit 40 bis 45% Fett in der
Trockenmasse.

Die urspriingliche Heimat des Fouge-
reus ist die Region lle-de-France im
Zentrum Frankreichs. Der Fougerus
Rouzaire wurde in den 1960er Jahren
vom berlihmten Késemacher und Af-
fineur Robert Rouzaire erfunden. Der
briedhnliche Fougerus hat bis heute ein
charakteristisches  getrocknetes Farn-
blatt auf der Oberseite seiner Rinde,
von dem er auch seinen Namen hat
(fougére frz. “Fam”). Das Farnblatt hat
jedoch keinen Einfluss auf Aroma oder
Geschmack des Késes.

KASELEXIKON

Das Original wird vollsténdig von Hand
hergestellt, angefangen beim Schnei-
den des Késebruchs tber das Schop-
fen des Bruchs in die Formen bis zum
Einsalzen der Laibe. Der Kése reift in
speziellen Kellern in Tournan en Brie in
der Néhe von Paris. Der Kase hat einen
milden, leicht stiBlichen und wenig sal-
zigen Geschmack.

Passende Weine:

*  Merlot

»  Chardonnay mit Holzausbau
= Silvaner

Beschreibung: Der Chaource ist ein
Weichkdse mit mind. 45% Fett in der
Trockenmasse.

»  seit 1996 AOP-Label (Appellation
d'Origine Protegée)

Das Stadtchen Chaource, in Aube, ei-
nem Département nordlich von Bur-
gund, gab dem Kase aus dieser Ge-
gend seinen Namen. Zum ersten Mal
wurde er im 14. Jahrhundert erwahnt.
Der Chaource ist ein Weichkdse mit
einer blumig-weillen Rinde, der aus-
schlieBlich aus frischer Kuhmilch her-
gestellt wird. Die Reifung dauert min-
destens 14 Tagen, meist jedoch einen
Monat und langer. Wéhrend der Reife-

zeit bildet der Kése einen weiRen Edel-
schimmel auf der Oberfléche. Der Ge-
schmack ist mild, fruchtig und cremig
mit einem Aroma, das an Pilze erinnert.
Mit zunehmender Reife wird der Kase
cremiger und entwickelt einen nussi-
gen, leicht salzigen Geschmack.

Passende Weine:

*  Rosé Champagner

»  Coteaux Champenois
= Chablis

»  Grauburgunder

»  WeiRburgunder

Beschreibung: Taleggio ist ein Weich-
kdse aus Kuhmilch mit 48% Fett in der
Trockenmasse.

= Seit 1993 mit DOP-Status

Der Taleggio aus der Region um Berga-
mo gilt als einer der &ltesten Weichkdse
der Welt Gberhaupt. Der Kése hat nicht
die sonst tibliche runde, sondern traditi-
onell eine quadratische Form. Die Her-
stellung von Taleggio folgt noch heute
weitgehend der handwerklichen Tradi-
tion aus alten Zeiten. Die Milch wird
zunéchst erwdrmt und dann gesduert.
Anschlielend wird sie mit nattrlichem
Lab dick gelegt. Die Dickete wird zwei-
mal mit der Kaseharfe geschnitten. Der

Bruch wird in rechteckige Formen ge-
fullt, wo er einige Zeit ruht. Die frischen
Laibe werden von Hand gesalzen oder
fur mindestens 8 Stunden in Salzlake
getaucht. Der Kése reift in klimatisier-
ten Kellern mindestens 40 Tage. Wéh-
rend dieser Zeit wird er regelméRig von
Hand mit Salzwasser und Rotschmiere-
Kulturen gewaschen. Der Taleggio hat
ein ausgesprochen wirziges Aroma
und einen Geschmack, der angenehm
wiirzig und fruchtig mit Nuancen von
gerdsteten Nissen ist.

Passende Weine:

= Pavese Pinot Nero
= Rosso Piceno

= Dornfelder
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https://www.taleggio.it/de/
https://www.youtube.com/watch?v=iHBJd3MVcOw
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KOCHBUCHTIPPS

Viele der leckeren Rezepte in diesem Magazin

findet Ihr in diesen Kochbtichern des GU-Verlages:

ALELANTEN OCLE B ANA WALT

DAS
STULLEN
ek

:

GIU Buchtipp

Frankreich

Tanja Dusy

ISBN: 9783833821981
Buchpreis: 29,99 €

GIU Buchtipp

Meine fabelhafte Bistro-
Ktche | Anne-Katrin Weber
ISBN: 9783833843563
eBookpreis: 15,99 €

.LEFLﬁﬁﬁ

v

BESCHREIBUNG

Stullen sind in! Kein Wunder, denn ein dick belegtes Sandwich oder eine hand-
feste Stulle sind die besten Botschafter der neuen Bodenstandigkeit. Und an den
kulinarischen Hotspots dieser Welt kommt man an ihnen sowieso nicht vorbei: In
Stadten wie Berlin oder London reiht sich eine Stullen-Bude an die andere. Ein
prima Beweis daftr, wie hip das gute alte Butterbrot mittlerweile ist. Mindestens
genauso hip: sein Brot ab und an selber backen — ob Weizenmischbrot, Vollkorn-
brétchen, Ciabatta oder Bagel. Warum fuir das gute Darunter dann nicht auch das
leckere Darauf kreieren — und damit so spannende Stullen wie Kimchi-Bergkase,
Artischocke-Lavendelbutter, Feige-Ziegenfrischkdse-Balsamicozwiebel, Tahin-Rote-
Zwiebel-Rosine oder Matjes-Blaubeere?

Das Stullenbuch | Autoren: Anna Walz, Alexander Délle | Umfang: 168 Seiten
ISBN: 9783833858277 | Buchpreis: 9,99 € | eBook-Preis: 7,99 €

BESCHREIBUNG

Bernd Armbrust, Backermeister prasentiert zum ersten Mal in einem Buch 70
klassische und neue Brotrezepte fur stfle und herzhafte Brote. Die wichtigsten
Klassiker der deutschen und internationalen Brotbackkunst werden kombiniert
mit neuen und ungewohnlichen Brotkreationen des Autors. So finden sich ne-
ben einem Vollkornbrot fir Anfanger, einem franzésischen Baguette und einem
rustikalen Buttermilchbrot, geftillte Brote wie ein Belugalinsenbrot, ein Tomaten-
Basilikum-Ciabatta und stiRes Birnen-Walnuss-Brot. Der Backermeister gibt Tipps
zur Teigbereitung und zum Backen. Im Einfuhrungsteil werden Grundrezepte wie
Sauerteig, Hefeteig oder das Ansetzen von Sauerteig Schritt-fur-Schritt erklart, da-
mit auch Anfanger mit wenig Erfahrung die beste Anleitung bekommen.

Bernd Armbrust | Autor: Bernd Armbrust | Umfang: 168 Seiten
ISBN: 9783833821967 | Buchpreis: 16,99 € | eBook-Preis: 13,99 €

GU Buchtipp GIU Buchtipp

Fondues

Tanja Dusy

ISBN: 9783833841200
eBookpreis: 6,99 €

Spanien

Margit Proebst

ISBN: 9783774288300
Buchpreis: 19,90 €

GIU Buchtipp

ANTIPASTI
"% TAPAS ln

GU Buchtipp

hspebarae
na bl e |

Antipasti & Tapas

Martin Kintrup

ISBN: 9783833850134
eBookpreis: 6,99 €

Partyrezepte

Margit Proebst

ISBN: 9783833825255
Buchpreis: 8,99 €



https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/schnelle-kueche/das-stullenbuch-walz-2017/
https://www.gu.de/produkte/kochen-und-geniessen/backen-und-suessspeisen/brot-armbrust-2011/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/internationale-kueche/frankreich-dusy-2011/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/internationale-kueche/meine-fabelhafte-bistro-kueche-weber-2014/
https://www.gu.de/produkte/kochen-und-geniessen/geniesserkueche/fondues-dusy-2014/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/internationale-kueche/antipasti-tapas-kintrup-2016/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/kochen-fuer-jeden-tag/partyrezepte-proebst-2012/

Tarte au

Saint-N ectaire

Préparation : 30 min
Cuisson : 50 min

=
e

|NGREDIENTS POUR 6 PERSONMNES

| pate brisée, | échalote,

500 g de champignons, 3 ceufs, |
30 ¢l de créme, /4 de saint-nectaire,

beurre, sel, poivre.

Dans une sauteuse, faire suer au
beurre l'échalote ciselée, ajouter
les champignons en hachis, saler,
poivrer et cuire 5 min. Battre les
ceufs avec la creme, assaisonner.
Piquer le fond de pite, répartir
la duxelle, puis le fromage EJ;[

-
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GlU Buchtipp

Raclette

Tanja Dusy

ISBN: 9783833837128
eBookpreis: 6,99 €

G/U Buchtipp

Winterkiiche

Tanja Dusy

ISBN: 9783833830143
eBookpreis: 19,99 €

Ninter
Ktiche

Weihnachtsbéckerei
Franziska Schweiger
ISBN: 9783833843570
eBookpreis: 9,99 €

GU Buchtipp

Herbst, Winter, Gemiise
Cornelia Schinharl

ISBN: 9783833834387
Buchpreis: 16,99 €

Kocht wieder mehr zu Hause!

Wer mit frischen Zutaten kocht, leistet
einen wichtigen Beitrag zum Umwelt-
und  Ressourcenschutz!  Planvolles
Einkaufen, vorausschauende Vorrats-
haltung und clevere Ideen zur Reste-
verwertung erleichtern nicht nur die
Haushaltsfihrung, sondern sie sparen
auch bares Geld. Und der Zeitfaktor ist
nur eine Ausrede, um nicht zu kochen!
Denn es gibt so viele Rezepte, die in
30 Minuten auf dem Tisch stehen!
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https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/backen-und-suessspeisen/die-alle-jahre-wieder-zimtstern-und-vanilleduft-weihnachtsbaeckerei-schweiger-2014/?attribute_pa_format=ebook-epub
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/geniesserkueche/winterkueche-dusy-2011/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/geniesserkueche/raclette-dusy-2013/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/kochen-fuer-jeden-tag/herbst-winter-gemuese-schinharl-2013/

AROMENSPIELE | DAS ANDERT SICH 2020

Aus den blatterbaren Magazinen werden ab sofort
lesefreundliche Seiten auf www.aromenspiele.de

AUS BLATTERN WIRD SCROLLEN - SONST ANDERT SICH NICHTS

2019 sind sechs Magazinausgaben erschienen, das wird bleiben. Auch 2020 wird
es Saisonausgaben zur Frihlings-, Sommer-, Herbst-, und Winterkiiche geben, so-
wie Spezialausgaben zur asiatischen Kiiche und ein Spezial fir Grillfans. Der einzi-
ge Unterschied wird sein, dass es diese Ausgaben nicht mehr zum Blattern geben
wird, sondern sie werden direkt auf der Aromenspiele-Webseite erscheinen. Das
Erscheinungsbild ist fir Computer, Tabletts und Mobiltelefone optimiert und wird
noch lesefreundlicher. Wie das aussehen wird, kdnnt lhr hier schon einmal sehen:
Mediterraner Sommer 2019.

ZUSATZLICHES ANGEBOT FUR DIE LESER AB 2020

Neu wird sein, dass ich testweise modifizierte Versionen einzelner Ausgaben
als Digitaldruckversion anbieten werde. Teilweise kénnen hier auch individuelle
Winsche berticksichtigt werden. Und es wird eine Mdglichkeit geben, einzelne
Magazine als eBook zum Herunterladen zu abonnieren. Eine Preisliste zu diesen

Angeboten wird in Kirze online sein.
Das groRBe Wein & Kése-Spezial 2019

wird die erste Ausgabe sein, die nur pyor \yERBEPLATZE IN DEN MAGAZINEN SICHERN
auf www.aromenspiele.de erschei-

nen wird. Nach und nach werden dann ~ Wie werden die Werbeplatze zukiinftig aussehen? Fur meine Werbekunden wird
auch alle bisher erschienen Ausgaben  es weiterhin speziell gestaltete Seiten geben, die das Produkt in den Fokus riicken.
auf der Webseite integriert. Bei Fragen stehe ich jederzeit zur Verfiigung.

Die letzte Ausgabe des Jahres:
Winterzauber - von deftig bis festlich

WINTERZAUBER 2019 - ab Mitte Dezember
online!

Welche Gemusesorten hat der Winter zu bieten?
Welche Salate schenken uns jetzt wertvolle Vitami-
_ ne? Und wieso ist Soulfood gerade in dieser Jah-
Sl L ., reszeit so wichtig fur uns? All diesen Fragen wird in
dieser Ausgabe nachgegangen.

DORIT SCHMITT

Freie Food & Wine Journalistin

Chefredakteurin und Herausgeberin

des Onlinemagazins Aromenspiele

Vorgestellt werden Rezepte fur vitaminreiche Win-
tersalate, kostliche Suppen und deftige Eintop-
fe, feine Wild- und leckere Schmorgerichte sowie
raffinierte Raclette- und Fondue-Rezepte. Und
nattrlich werden die passenden Weine darin be-
sprochen, die zur Winterkiiche und den langen
Abenden wunderbar passen!




