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Vorwort

Kase aus Osterreich hat sich weltweit
einen besonderen Ruf erworben. Die
Milchwirtschaft hat eine lange Tradi-
tion und prigt bei uns ganz besonders
die Grunlandgebiete, Alm-, Wiesen-
und Weidelandschaften.

Wissenschaftler haben festgestellt, auf
einem Quadratmeter bewirtschafteter
(Alm-)Wiese leben tiber 60 verschie-
dene Blumen, Griaser und Kriuter. Das
macht den Rohstoff Milch besonders
wertvoll. Mit viel Kreativitit und
Innovationskraft wurden daraus bis-
lang iiber 450 verschiedene Kisesorten
entwickelt. Das Geheimnis des Erfolges
liegt ganz sicher auch in der Leiden-
schaft, mit der Kase in Osterreich
hergestellt wird.

Die Variationen im Geschmack, die
Raffinesse in der Anmutung, die feine
Nuancierung der Zutaten schirfen von
Mal zu Mal mehr die Neugierde auf die

nichsten Gaumenerlebnisse. Erlebnisse,
die wesentlich von den kulturellen
Eigenheiten und klimatischen Bedin-
gungen der Regionen mitbestimmt
werden, in denen Kise erzeugt wird.
Aufgrund der Erfolge bei nationalen
und internationalen Kisemeister-
schaften zihlen wir vor allem bei Berg-
und Schnittkise, und immer 6fter auch
bei Weichkise, zum Favoritenkreis fiir
die hochsten Auszeichnungen. Darauf
diirfen wir stolz sein!

Lassen Sie sich von der richtigen
Schneidetechnik, der Gaumenlogik und

den vielen kostlichen Rezeptkreationen

fur noch mehr Kisegenuss inspirieren.

Thr AMA-Team

Vorwort | 1



1
14 LR
'-1 | '#' “I ".
SATPPUE A A

S F o EE
am L

P
»
"
M
[ ]
»
]

| &
[
&
"
L]

.
¥
¥
"

il . -

s

Kase hat eine
lange Tradition

Seit Jahrtausenden ist Kise eine feste Gréfie in
unserer kulinarischen Kultur. Nicht allein wegen seines kostlichen
Geschmacks, sondern auch weil das eine der iltesten Methoden ist,
Milch haltbar zu machen.

2 | Geschichte des Kises



Genussvolle Tradition

Kise ist eines der iltesten Lebensmit-
tel, das die menschliche Kultur hervor-
gebracht hat. Begonnen hat wohl alles
vor rund 12.000 Jahren mit versehent-
lich sauer gewordener Milch. 10.000
Jahre spater, im Imperium Romanum,
wurde lingst schon reger Handel mit
einer ganzen Reihe unterschiedlicher
Kisesorten betrieben. Weitere 1.000
Jahre spater, im Mittelalter, waren es
in erster Linie die Ménche, die Kise
mit allerlei Methoden noch schmack-
hafter machten. Kase gehort zu den
wenigen Sachen, die uber alle Zeiten,
Kulturen und Religionen hinweg be-
liebt waren und sind.

Regional unterschiedliche
Entwicklung

In unserer Region blieb die Kiseher-
stellung bis ins 19. Jahrhundert maf3-
geblich in den Handen von Klostern.
Aber nicht nur. Denn auch Familien
entwickelten diese hohe Kunst weiter.
Natiirlich je nach Region unterschied-
lich. Wihrend in den Bergregionen
vorrangig linger gereifter, wirziger
Kise hergestellt wurde, waren es im
Flachland eher die milden Schnitt- und
Frischkise. Der Durchbruch in der
Kiserei gelang Justus von Liebig und
Louis Pasteur. Ersterer erforschte

die Kisegirung. Zweiter entdeckte
die Pasteurisierung. So gelang es, die
Qualitat und Haltbarkeit von Kise
entscheidend zu verbessern.

Kése ist Teil unserer Genusskultur
Die Erfolgsgeschichte von Kise setzt
sich bis heute fort. Nach wie vor wird
die Kunst des Kisens mit Sorgfalt und
viel Liebe weitergegeben und weiter-
entwickelt. Die Qualititsoffensive der
letzten zwanzig Jahre beim heimischen
Kiseangebot brachte sowohl inter-
nationale Anerkennung, als auch eine
Verdoppelung des Kisekonsums am
Heimmarkt. Oder kurz gesagt: Mit der
Qualitit stieg die Beliebtheit. Deshalb
ist Kase heute mehr denn je ein zen-
traler Bestandteil unserer Esskultur.
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Kasekenner und
Kasekonner

Der Weg, den Kise vom Speiseplan der Bauern ins Zentrum

kulinarischer Hochkultur zuriickgelegt hat, war hierzulande ein
langer und schwieriger. Aus heutiger Sicht lisst sich aber sagen:
Es war auch ein sehr erfolgreicher Weg.
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Kase ist heute ein Superstar der
heimischen Kiiche

Die Liebe zum Kise ist in unseren
Breiten vergleichsweise jung. Sie
wuchs in den vergangenen Jahrzehn-
ten mit der Qualitit und der Vielfalt
des hiesigen Kaseangebots. Doch ist
die Liebe grof und stark genug, um
Osterreich heute mit Fug und Recht
als eine Nation von Kisekennern und
Kisekénnern zu bezeichnen.

Das war nicht immer so. Wahrend
etwa in Frankreich zu festlichen
Abendessen seit jeher auch Kase
serviert wurde, war dieser bei den
Galadiners der 6sterreichischen Aristo-
kratie noch kein ,Fixstarter”. Auch in
Wiener Rezeptbiichern aus der Zeit
der Donaumonarchie ist Kise nur ein
unbedeutender Nebendarsteller.

Erst der Trend der Nouvelle Cuisine

in den 70er und 80er Jahren des

20. Jahrhunderts fithrte bei uns zur
Entdeckung des Kises als groflen
kulinarischen Player. Es war die
Spitzengastronomie, die ihn aus der
altangestammten Nische holte. Inno-
vative Gastronomen und Kéche orien-
tierten sich am Vorbild Frankreichs
und weckten, zunichst bei der (selbst
ernannten) kulinarischen Avantgarde,
die Lust auf mehr. Von da an entdeck-
ten immer mehr Leute die Vielfalt, die

Kise sowohl in Bezug auf Geschmack,

als auch in Bezug auf seine méglichen

Verwendungen in der Kiiche hat.

Das klare Bekenntnis zu besten Roh-
stoffen, hochster Verarbeitungsqualitit
und die Freude am Erfinden neuer
Geschmackskreationen machen unseren
Kise in aller Welt beliebt.

Ausgezeichneter Genuss

Die Osterreicherinnen und Osterrei-
cher lieben Kise — der durchschnitt-
liche Jahresverbrauch pro Person hat
sich in den letzten 20 Jahren auf 23kg
verdoppelt. Ausschlaggebend dafiir ist
auch die enorme Vielfalt von iiber 450
heimischen Kisesorten.

Weltweit pramiert

Osterreich ist zu einem Kiseprodu-
zenten ersten Ranges aufgestiegen.
Unser Kise ist weit tiber die Landes-
grenzen hinaus erfolgreich. Jahr fir
Jahr sind heimische Sorten bei inter-
nationalen Wettbewerben und Kise-
weltmeisterschaften top platziert und
ganz oft Sieger.

Wussten Sie, dass...

fur einen groBen Laib Emmentaler
(ca. 80kg) rund 1.000 Liter frische

Rohmilch verarbeitet werden?

Entwicklung | 5



Die Kaseproduktion

Beste Rohstoffe, grofies Kénnen und strenge Kontrollen

vom ersten bis zum letzten Verarbeitungsschritt sichern die
ausgezeichnete Qualitit vom 6sterreichischen Kise.
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Die hohe Kunst des

Kadsemachens

Fir guten Kase braucht man erstklas-
sige, geschmackvolle Milch. Die regio-
nale Vielfalt Osterreichs mit seinen
zahlreichen Almen beziehungsweise
Wiesen oder Weiden, den wiirzigen
Grasern und Kriutern, zeigt sich auch
im Geschmack der Milch.

Die Kisemeister in den heimischen
Molkereien verfiigen iiber groe Erfah-
rung. Sie ist die entscheidende ,Zutat"
um guten Kise zu machen. Denn auch
in unserer hochtechnisierten Welt,
bedarf es trotz aller Computer und
Roboter vor allem ein feines Gespir
um aus der Milch eine TOP-Kisequalitat

Zu erzeugen.

Wie wird Milch zu Kase?

In der Molkerei werden der rohen
oder pasteurisierten Milch Milchsiure-
kulturen und/oder Labferment
beigemengt. Die Milch gerinnt und
wird zu einer geleeartigen Masse, die

mit der Kiseharfe geschnitten wird.
Der sich vom festen Bestandteil, dem
Kisebruch, trennende fliissige Anteil
ist die Molke. Anschlieflend wird der
Kisebruch in Formen abgefiillt. So
erhilt jede Kasesorte ihr charakteris-
tisches Aussehen.

Der in Form gebrachte Kasebruch, so
genannter ,griiner Kise®, wird je nach
Grofie und Kisesorte unterschiedlich
lang in ein Salzbad gelegt. Anschlie-
Bend folgt der Reifeprozess. Wihrend
der Reifung wird der Kase regelmaflig

gepflegt.

Wie lange ein Kise reifen muss, hingt
ganz von der Sorte ab. Sauermilchkise
benétigt rund zwei Wochen, Hartkise
dagegen bis zu zwei Jahre.

Die zwei Arten der Milchgerinnung und somit der Kaseherstellung

J

\

Mit Milchsaurekulturen
Einsatz von Milchs&durekulturen bei
pasteurisierter Milch zwecks Milchsduerung
mit anschlieBender Gerinnung
z. B. Frischkdse, Sauermilchkase.

Mit Lab
Einsatz des Ferments Lab (gewonnen
aus Kalberméagen bzw. mikrobielles Lab*)
fur die SuBgerinnung von pasteurisierter
Milch oder Rohmilch.

* heute haufig mikrobielles Labferment im Einsatz; auch pflanzliches Lab méglich.
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Reif fir die groBe Vielfalt?

Fir jeden Geniefler gibt es den passenden Kise. Schon die Sorten allein sind von
groBer geschmacklicher Vielfalt. Innerhalb der Sorten gibt es zahlreiche weitere
Variationen. Hier den Uberblick zu behalten, ist eine echte Herausforderung.

‘ Zugabe von Lab und Milchsaurebakterien zur Milch

Sauermilchkase Labkéase

‘ Bruchschneiden

Erbsen- Erbsen- Walnuss- Erbsen- bis Weizen-
groBe groBe groBe HaselnussgroBe  korngréBe

A AT

Abtrennen der Molke

Sauermilchtopfen

‘ Formen des Bruches abflllen . . . .
\ \ 1 \ \ \

‘ Pressen . ‘
\ \ ‘ \ \ \

‘ Salzbad . . .

) ca. 2 bis 4 4 bis 10 3 Monate
Reifen 2 Wochen Wochen Wochen bis 2 Jahre
Milchmenge* 4 bis 61 5 bis 61 6 bis 81 9 bis 111 13 bis 151
*in Liter pro kg Kése

2 e
S < S

Frischkdse Sauermilchkase Weichkase Schnittkase Hartkase

-
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Folgende Reifungsarten werden unterschieden:

Reifung nur durch Milchsdurebakterien
(Kase reift durch Sauerungskulturen gleichméaBig

z von innen nach auBen)
&
a
=
=z "
Reifung durch Propionsiurebakterien* in Folie e
(Kése reift in der Folie z. T. bei 20 bis 22 °C) }j' 12
. B
Reifung durch weiBen Edelschimmel*
o (Oberflachenreifung durch weiBen Edelschimmel) k. :'--..-“
4 -
< ~
=
T
9 ‘ﬂ
& Doppelreifung 2 B

(Je 4 Wochen Reifung durch Rotkulturen bzw.
Propionsiurebakterien*)

Reifung mit Propionséurebakterien* mit Naturrinde i
) .
(Kése reift bei z. T. bei 20 bis 22 °C) ‘:,2 Lrat

Reifung durch Rotkulturen*
(Pflege der Oberfliche mit Salz und .
Rotkulturbakterien*) - &

Doppel-Edelschimmelreifung e
(Reifung innen durch blauen Edelschimmel*; q," .
Oberflachenreifung durch weiBen Edelschimmel*) . -

Reifung durch griinen Edelschimmel*
(Reifung innen durch griinen und/oder
blauen Edelschimmel*)

Sauermilchkise*
(Reifung durch Zugabe von Milchséurebakterien)

* und Milchséurebakterien, sowie anderen Mikroorganismenkulturen
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Kasetypen-Vielfalt gemaB

der Herstellungsart

So vielfaltig wie Osterreichs Landschafts-
bild, so eigenstindig im Geschmack
sind auch die Kisekreationen. Mild-
fein, g’'schmackig oder wiirzig-kraftig -
fir jeden Gaumen ist etwas dabei.
Und immer wieder werden neue Kise-
kostlichkeiten entwickelt und vorge-
stellt. Deshalb ist es hilfreich, sich im
»Dschungel der Kisetypen-Vielfalt”

orientieren zu kénnen.

Unterteilt nach Reifezeit unterscheidet
man heute sechs Kisefamilien. Frisch-,
Weich-, Schnitt- und Hartkése sind die
vier bedeutendsten Kisetypen.

Fur die Kategorisierung ist der Trocken-

masseanteil, also der Wassergehalt, ein
entscheidender Parameter. Sauermilch-
und Schmelzkise runden die Sorten-
vielfalt ab.

In jeder dieser sechs Kategorien gibt es
noch zahlreiche Variationen, die Lust
aufs Probieren und Entdecken machen.

Frischkase l

Hat einen unvergleichlichen Cha-
rakter und unterliegt keinem Reife-
prozess. Er ist ein mild-siuerlicher,
aromatischer Kase, der oft mit Krau-
tern und Gewiirzen verfeinert wird.
Frischkise sind entweder streichfihig
oder haben die Form einer Rolle oder
Kugel.

Weichkase —

Je nach Rezeptur und Reifegrad
reicht das charakteristische Aroma
von mild-fein bis wiirzig-kraftig

und ist daher geschmacklich immer
interessant. In zwei bis vier Wochen
reift der Kise von auflen nach innen
durch; Facetten der Reifung: Weifie
Edelschimmelrinde, Rotkulturrinde,
blauer oder griiner Edelschimmel
(Doppel-Edelschimmelreifung).

keine Reifezeit

2 bis 4 Wochen Reifedauer

10 | Herstellung




Schnittkase

Schnittkase ist die sortenreichste
Palette in der gesamten heimischen
Kisekultur. Die Konsistenz reicht
von weich bis eher fest. Vier bis zehn
Wochen Reifung in Folie, Wachs,
kiinstlicher Rinde, Doppelreifung
oder Rotkultur.

l——""l

Hartkase sind Labkése, die iiber-
wiegend aus Rohmilch hergestellt

Hartkase

werden. Verkist wird die aromareiche
Frischmilch fiir den Hartkise oft
noch traditionell in Kupferkesseln.
Drei Monate bis zwei Jahre Reifezeit;
Die Rinde wird gewaschen, gebiirstet
oder geschabt.

4 bis 10 Wochen Reifedauer

3 Monate bis 2 Jahre Reifedauer

Sauermilchkase ' T

Mit 40 Prozent Trockenmasseanteil
schaffen die aus Magertopfen gewon-
nenen, temperiert gereiften und oft
gewiirzten Kise nahezu die Quadra-
tur des Kreises. Sie sind fettarm und
dennoch ziemlich das G’schmackigste,
was man sich vorstellen kann.

C

Schmelzkise kann in Osterreich auf

Schmelzkase

eine 75jihrige Erfahrung zurtck-
blicken und bietet eine Metamor-
phose, die oft die charakteristische
Grundnote der verwendeten Késesorten
erkennen lisst und die Haltbarkeit
deutlich verlangert.

ca. 2 Wochen Reifedauer

keine Reifezeit
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Sicherheit und Qualitat

Lebensmittelunternehmen miissen bei Milch

und Milchprodukten gemifd den EU-rechtlichen Vorgaben
klare Kennzeichnungen einhalten.
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Identitidtskennzeichen

Lebensmittelunter-
AT . :
30000 nehmen miissen bei
EG Milch und Milchpro-

dukten gemif} den
EU-rechtlichen Vorgaben das ovale
Identitatskennzeichen anbringen. Mit
diesem Zeichen kann auf jenen Betrieb
riickgeschlossen werden, der den letzten
Verarbeitungsschritt (z. B. Abpackung)
durchfihrt. Da die Rohstoffe nicht
vom Verarbeitungsort oder aus dem
Verarbeitungsland stammen miissen,
muss es nicht mit der Rohstoffher-
kunft ident sein.

AMA-Giitesiegel =

Gentechnikfreie Milch

Milchprodukte mit dem AMA-Giitesiegel
werden ausschliefilich aus gentechnik-
freier Milch erzeugt. Das bedeutet,
dass den Tieren keine gentechnisch
verinderten Futtermittel verfuttert
werden. Dazu zihlt auch Garfutter
(Silage). Dabei handelt es sich um
frisches Gras, das im Silo durch natiir-
liche Milchsiuregarung zu einer Art
,Kuh-Sauerkraut” wird. Die gentech-
nikfreie Futterung wird im Rahmen
des ,AMA-Gitesiegel-Programm Milch®
regelmaflig durch unabhingige Kon-
trollstellen tberpriift.

Unsere Sorgfalt. Unsere Siegel.
Das AMA-Marketing bietet das AMA-
Gutesiegel und das AMA-Biosiegel als
verlassliche Orientierungshilfen fiir
erstklassige Qualitit.

Eine Entscheidung mit drei
Vorteilen

Gerade bei Lebensmitteln spielt die
Qualitit eine wichtige Rolle. Das
AMA-Gitesiegel ist auf den ersten
Blick zu erkennen. Es garantiert den
Verbraucherinnen und Verbrauchern
unabhingige Kontrollen der qualitats-

relevanten Eigenschaften.

j__-
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Das erleichtert die Kaufentscheidung,
sind doch drei kaufentscheidende
Kriterien erfasst:

1) Ausgezeichnete Qualitat

Fir AMA-Giitesiegel-Produkte gibt es
Qualitatsanforderungen, die deutlich
tiber die gesetzlichen Bestimmungen
hinausgehen. Sie werden mit objektiven
Methoden tberpriift. Die Methoden
sind in den AMA-Giitesiegel-Richtlinien
festgelegt (siehe amainfo.at). Die
Frischmilch wird bei uns ausschlie3lich
gentechnikfrei* produziert.

*1t. Definition des 6sterreichischen Lebensmittel-Codex fiir
gentechnikfrei erzeugte Lebensmittel

2) Nachvollziehbare Herkunft

Der Schriftzug und die Landesfarben
des Siegels verweisen auf die Herkunft
des Produktes (Hauptbestandteil im
Sinne des Produktes, der Verarbei-
tung und Vermarktung). Ausnahmen
im Einzelfall sind nur dann zulissig,
wenn eine Zutat nicht in ausreichen-
der Menge im Erzeugerland hergestellt
werden kann und diese gewichtsmifig
weniger als ein Drittel des Gesamtpro-
duktes ausmacht (z. B. Erdbeeren und
Bananen in Fruchtjoghurt).

3) AMA-Kontrollen
Kontrollen finden auf allen Stufen

der Verarbeitung statt. Neben den
verpflichtenden Selbstkontrollen der
Betriebe erfolgen regelmaflige Kontrol-
len unabhingiger und spezialisierter,
staatlich akkreditierter Priifer. Diese
wiederum werden von den AMA-Kont-
rolleuren tberprift.

Unsere Sorgfalt.
Unser Siegel.

Das AMA-Gutesiegel steht fur:
v/ ausgezeichnete Qualitat

/ transparente Herkunft der Rohstoffe
v unabhéngige Kontrollen

GUTESIEGEL

AusTr\M



Mehr Bio. Mehr Qualitat.

Bio ist mehr als nur der Verzicht auf
Chemie.

Osterreich gehort — gemessen am An-
teil der Bio-Anbaufliche - zu den Top-
Bio-Landern in der EU. Rund 22.000*
heimische Betriebe von insgesamt
rund 115.000* wirtschaften heute
schon biologisch. Und es werden
laufend mehr! Leitgedanke der Bio-
Landwirtschaft ist es, hochste Lebens-
mittelqualitat durch schonenden
Umgang mit Boden, Rohstoffen und
Energie und geschlossene Kreisliufe
zu erreichen.

Das bedeutet auch, dass Mist, Jauche,
Gille oder Kompost als natiirliche
Wirtschaftsdiinger verwendet werden,
um die Bodenfruchtbarkeit zu férdern.
Der Einsatz von leicht 16slichem
Mineraldinger sowie chemisch-
synthetischen Pflanzenschutzmitteln
ist verboten.

Bio setzt auf besonders
tierfreundliche Haltung

In der biologischen Landwirtschaft
werden besonders tierfreundliche
Haltungssysteme angewandt. Biologisch
gehaltene Kithe haben besonders viel
Platz im Stall und koénnen ihre sozialen
Bedurfnisse im Herdenverband aus-
leben. Sie erhalten die Méglichkeit zum
Auslauf oder Weidegang. Das Futter
stammt ausschliellich aus biologischer
Landwirtschaft und ist somit gentech-
nikfrei. Bio-Bauern setzen oft auf

* Griiner Bericht 2017

seltene Nutztierrassen und tragen da-
mit zur Erhaltung dieser Rassen bei.

Bio-Kennzeichnung

Griines EU-Biologo
Alle Bio-Lebensmittel,
die innerhalb der

EU produziert werden,
miissen verpflichtend das griine
EU-Biologo auf der Verpackung fithren.

Rot-weiBes AMA-Biosiegel

Das AMA-Biosiegel garantiert zu

100 Prozent biologische Zutaten und
eine ausgezeichnete Produktqualitit,

die iiber die gesetzlichen Anforderungen
hinausgeht. Dartiber hinaus steht das
AMA-Biosiegel fiir grofitmdogliche Natur-
belassenheit. Die in der Verarbeitung
erlaubten Zusatzstoffe sind gegeniiber
der gesetzlichen Bio-Verordnung ein-
geschrankt. Die Einhaltung der Anfor-
derungen fiir das AMA-Biosiegel wird
durch unabhingige Stellen kontrolliert.

Das AMA-Biosiegel
steht fir:

v/ 100 % biologische Zutaten
v/ ausgezeichnete Qualitat
v/ transparente Herkunft der Rohstoffe
v unabhingige Kontrollen

EQ

APAL)
A AmA D
aQ -
HBIOE
A SIEGEL 4%
Jus TRV
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Heumilch
Die Herstellung

von Heumilch ist

HeumilCh

eine sehr urspriing-
liche und tradi-
tionelle Art der
Milchproduktion. Die Heumilchkiihe
werden in Abhingigkeit von der Jah-
reszeit mit frischen Grasern, Krautern
und Heu gefiittert.

Die Heuwirtschaft

... wurde mit dem EU-Giitesiegel
,garantiert traditionelle Spezialitit”
(g.t.S.) ausgezeichnet. Das Siegel garan-
tiert eine traditionelle Zusammenset-
zung beziehungsweise ein traditionelles
Herstellungsverfahren eines Lebensmit-
tels und wurde erstmals im deutsch-
sprachigen Raum vergeben. Dadurch
erfihrt die Heumilch einen besonderen
Schutz und die Konsumenten haben
noch mehr Garantie auf Qualitit und
Unverfalschtheit.

In Abhédngigkeit von der Jahreszeit
verdndern den Geschmack der Milch
Viele Heumilchkiihe verbringen den
Sommer auf heimischen Wiesen und
Almen, wo sie frische Luft, klares
Wasser und eine Vielzahl an saftigen
Grasern und Kriutern genieflen. Dabei
gilt: Je hoher die Artenvielfalt, desto
geschmackvoller die Rohmilch. In der
kalten Jahreszeit fiittern die Heumilch-
bauern ihre Kithe mit Heu. Als Ergin-
zung erhalten sie mineralstoffreichen

Getreideschrot. Vergorene Futtermittel
wie Silage sind streng verboten.

Spezialmilch fiir Kisespezialititen
Kisemeister schworen seit jeher auf
die besondere Giite der Heumilch.

Fir langer gereiften Naturkise ist ein
hochwertiger Rohstoff Voraussetzung.
Heumilch besitzt diese Eigenschaft und
ist daher Basis fiir viele Kisespezialititen.

Uber 8.000 Heumilchbauern produ-
zieren mehr als 480 Millionen Liter
Heumilch pro Jahr, die von 60 Verar-
beitern zu wertvollen Heumilchpro-
dukten veredelt werden. Die Haupt-
produktionsgebiete sind Vorarlberg,
Tirol, Salzburg, Obergsterreich und
die Steiermark. In Osterreich liegt der
Heumilchanteil an der Gesamtpro-
duktion bei 15 Prozent, in Europa
lediglich bei drei Prozent.

www.heumilch.at
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EU schitzt Qualitat

Die Europiische Union schiitzt zahl-
reiche Qualititsprodukte und dadurch
deren urspringliche Vielfalt. Schon
linger verfiigen einzelne Kiseprodukte
iiber eine geschiitzte Ursprungsbezeich-
nung (z. B. ,Vorarlberger Bergkise“g.U.
oder ,Tiroler Bergkise“g.U.).

Seit 2016 ist ,Heumilch” die erste als
solche geschiitzte traditionelle Spezi-
alitit im gesamten deutschsprachigen
Raum.

Drei EU-Zeichen

Die europiischen Logos biirgen fiir die
Qualitit hochwertiger landwirtschaft-
licher Erzeugnisse und Lebensmittel.
Sie bieten exklusiven Schutz in folgen-
den Kategorien:

Geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung (g.U.)
Sie zeichnet Lebens-
mittel aus, die nach

einem anerkannten
Verfahren vollstandig in einem be-
stimmten Gebiet aus Zutaten aus
diesem Gebiet hergestellt wurden und
deren Besonderheit mit ihrem geo-
grafischen Ursprung zusammenhingt.
Zu diesen Produkten gehoren zahlrei-
che Kiasesorten, aber auch Obst und
Gemiise.

Geschiitzte geografische
Angabe (g.g.A.)

Damit werden Lebens-
mittel gekennzeichnet,
deren Qualitit oder
Renommee mit einem Gebiet verbun-
den sind, in dem mindestens eine Stufe
im Erzeugungsprozess stattgefunden
hat. Hierzu gehéren Biere, Fleischwaren
aber auch Backwaren und Fischerei-

erzeugnisse.

Garantierte traditionelle
Spezialitit (g.t.S)
Lebensmittel mit

diesem Zeichen
charakterisiert eine
traditionelle Zusammensetzung oder
ein traditionelles Herstellungsverfah-
ren. Es besteht kein Zusammenhang
mit einem bestimmten Gebiet.

Gute Zeichen fiir...

Mit diesen Giitezeichen soll die
Diversifizierung der landwirtschaft-
lichen Produktion geférdert, sollen
Produktbezeichnungen gegen Miss-
brauch und Nachahmung geschiitzt
und die Verbraucher iiber die beson-
deren Merkmale der Erzeugung infor-
miert werden.
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Fett im Kase #
fetter Kase

Wer sich kalorienbewusst ernihren will, kann

das sehr gut mit Kise. Allerdings sollte man dazu die Angaben
auf den Verpackungen richtig lesen und interpretieren.
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Verzicht ist verzichtbar

Kise ist ein wunderbares Naturpro-
dukt, schmeckt herrlich und ist eine
gute Quelle fir Kalzium und Vitamin D.
Beide Nihrstoffe erhalten unter ande-
rem die Knochenmasse aufrecht. Zwei
Scheiben Schnittkise decken dabei
fast die Hilfte des tiglichen Kalzium-
bedarfs.

Wie ist das nun wirklich mit

dem Fett im Kase?

Das naturliche Milchfett enthilt vor
allem kurz- und mittelkettige Fett-
sduren. Kurz- und mittelkettige Fett-
sduren sind leichter verdaulich als
langkettige Fettsiuren. Der Fettgehalt
im Kase wird durch den sogenannten
FiT.-Gehalt, dem Fettgehalt in der
Trockenmasse (TM), ausgedriickt

und entspricht nicht dem absoluten
Fettgehalt. Ganz einfach deshalb,

weil wahrend der Kisereifung Wasser
verdunstet. Dadurch verandert sich das
Gewicht, der Fettanteil in der Trocken-
masse bleibt hingegen konstant und
gesetzlich kontrollierbar. Neben Fett
besteht die Trockenmasse aus Eiweif3
und einem geringen Mengenanteil an
Spurenelementen und Mineralstoffen.

Trockenmasse

@

Wasser

Kase besteht aus Wasser und Trockenmasse. Milchfett, EiweiB,
Mineralstoffe, Vitamine und Salz bilden die Trockenmasse.
(Schnittkise hat ca. 50% Trockenmasse).

FORMEL fiir den tatsdchlichen Fettgehalt

BEISPIEL: SCHNITTKASE 45 % F.i.T.

Der Teilungsfaktor®) fiir Schnittkase betragt 0,5
- er besteht also knapp zur Halfte aus Trockenmasse

FAUSTREGEL: Bei Schnittkése ist der tatsiachliche
Fettgehalt ca. die Halfte der Fi.T. Angabe.

Trockenmasse: 30% 40%
*)Teilungsfaktor: @ Q
Frischkase Weichkase

=

50% 60%

¢ ¢

Schnittkase Hartkase

»d)



Kase lebt!

Damit sich Kise iiberall zuhause fiihlt, sollte man

ihm seinen Aufenthalt so angenehm wie méglich machen.
Vor allem bei Verpackung und Lagerung zeigt er sich
hochst anspruchsvoll.
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Kise ist ein lebendiges Naturprodukt.
Er reift standig weiter, reagiert duflerst
sensibel auf die ihn umgebenden Be-
dingungen. Entscheidend ist vor allem
die Temperatur. Ist es zu warm, reift
der Kise zu schnell. Bei allzu tiefen
Temperaturen leidet das Aroma. Durch
Lagerung in angemessener Kiihle
verlangsamt sich der Reifungsvorgang
zwar etwas, gestoppt werden kann er
jedoch nicht. Das muss kein Nachteil
sein. Denn speziell Weichkise kann
man auch gut zu Hause nach indivi-
dueller Vorliebe zur vollen Genussreife

bringen.

Kase richtig lagern

Damit Kise moglichst lange frisch und
aromatisch bleibt, ist er am besten
dort aufgehoben, wo es gleichmaflig
kiihl ist. Am besten bei 8 bis 12 °C.
Bei zu hohen Temperaturen beginnt
Kise zu schwitzen und trocknet aus.
Im Kiihlschrank fihlt er sich dort am
wohlsten, wo es am warmsten ist.
Zum Beispiel im vorderen Bereich des
obersten Faches. Aber Achtung! Frisch-
kase bitte immer im kithleren Teil des
Kiihlschranks lagern.

Kase gut verpackt

Die richtige Verpackung bei Kise
schiitzt vor Austrocknen, vor fremden
Geriichen und ungewollten Geschmacks-
verinderungen. Schnitt- und Hart-
kiase bewahrt man am besten in der
Originalverpackung oder eingewickelt

in einer Frischhaltefolie auf. Weichkase

vertragt auch die Originalverpackung,
weil er dort aufgrund der speziellen
Folie atmen kann. Edelschimmelkise
wiederum fiithlen sich in Alufolie
verpackt am wohlsten. Dort bleiben sie
frisch und aromatisch.

Wussten Sie, dass...

Kase langer in seiner Qualitat erhalten
bleibt, wenn die gesamte Oberflache -
insbesonders der Anschnitt -

z. B. mit einer Frischhaltefolie gut

umschlossen wird.
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Worauf ist generell beim Lagern von Kése zu achten:

* Frischkadse immer kiihl lagern. Weich-, Schnitt- und Hartkase benétigen hohe Luftfeuchtigkeit
und kihle Temperaturen wahrend der Reifung. Zu Hause einfach gleichméaBig kiihl bei 8 bis 12 °C
im Kihlschrank lagern. Zwei Stunden vor dem Verzehr bei Raumtemperatur das Aroma
entfalten lassen - garantiert mehr Késegenuss.

*Zu kiihle Lagerung, Licht und Fremdgeriiche schaden der Qualitdt und dem Geschmack.

* Weich- und Frischkdse immer in der Originalverpackung lagern - Schnittflachen mit Alufolie
bzw. Frischhaltefolie abdecken.

* Schnitt- und Hartkéase in atmungsaktiver Frischhaltefolie lagern.

* Blaue und griine Edelschimmelkése in Alufolie bzw. Originalverpackung aufbewahren.

* Kase muss stets verpackt sein, denn sonst drohen ihm Austrocknung, unerwiinschte Schimmel-
bildungen und Annahme von Fremdgeriichen bzw. ist auch die Ubertragung von Kasegeruch auf
andere Lebensmittel méglich.

» Temperaturschwankungen fihren zu einer nassen Oberflache des Késes und unerwiinschter
Schimmelbildung.

* Achten Sie auf das Mindesthaltbarkeitsdatum - je eher dieses vor allem bei Weichkéasen erreicht
ist, desto mehr Garantie haben Sie, einen optimal gelagerten und bereits gut gereiften Kase zu
erwerben. Kasegenuss fangt fir viele Kdseliebhaber oft erst nach dem Mindesthaltbarkeitsda-
tum an.

Tipp: Kise im Kiihlschrank gelegent- -
lich wenden, damit er an der Oberseite
nicht austrocknet, weil der fliissige
Anteil (Molke) gemiaf? der Schwerkraft
absinkt.
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Das Werkzeug
zum Kase

Mit welchem Zubehor man den Kise in einen genussfertigen

Zustand bringt, hingt ganz vom Kise ab. Generell gilt: Die Wahl des
richtigen Werkzeuges macht alles um vieles einfacher.
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Je nach Kiase empfehlen sich verschiedene Werkzeuge. Die richtige Wahl erleichtert

das Arbeiten, garantiert ein optimales Schnittbild des Kises und vermittelt den

Gasten gegeniiber Fachkompetenz. Erhiltlich auch im ,AMA Kiseshop“ unter

shop.amainfo.at.

Doppelgriffmesser

Hilft Kraft zu sparen
und vermindert die
Verletzungsgefahr.
Verwendung: Zerteilen
von grofien Blocken
und Laiben.

Kaselyra

Ideal als Zusatzwerkzeug
fiir Weich- und Frischkise.
Verwendung: Verlustfreies
Zerteilen von Kése mit sehr
weicher Konsistenz, wie
etwa Blauschimmelkase.

Weichkasemesser

Diese mit Wellenschliff
und grofler Lochung aus-
gestatteten Messer eignen
sich ausgezeichnet zum
Schneiden von Weichkase
bzw. generell zum Schnei-
den diverser Kisesorten
(ausgenommen Frisch-
kase).

Verwendung: Man soll
bis zu vier verschiedene
Weichkisemesser mit
unterschiedlicher Griff-
farbe verwenden (je
eines fir Weif3-, Rotkul-
tur-, blaue bzw. griine
Edelschimmelkise). Die
verschiedenen Messer
sollen verhindern, dass
die Kasekulturen von
Kise zu Kéase iibertragen
werden.

Eingriffmesser

Das Messer hat eine
geitzte Klinge oder einen
Kullenschliff, um das An-
kleben von Kisescheiben
zu minimieren.
Verwendung: Zerteilen
von kleinen Blécken und
Laiben. Optimal zum
Zurechtschneiden fir
Kiseplatten.

Hartkasebrecher (-stecher)
Instrument zum Zerteilen
von sehr hartem Kise.
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Hier finden Sie einige hilfreiche Gerate, die Ihnen die Kisezubereitung leicht machen.

Fondue: Zum Schmelzen von Kise
verwendet man am besten ein Kise-
fondue-Set. Geben Sie eine Mischung
aus geriebenem Kise (z. B. mind. acht
Monate gereifter Bergkise und Raclet-
tekise), Weiftwein, Knoblauch, Pfeffer,
Muskat und ein wenig Kirschschnaps

in den Topf. Je nach Geschmack tunken
Sie Fleisch, Brot oder Gemiise in die

fliussige Kasemischung.

% ,J

Backformen: Zum Uberbacken und
Gratinieren von Gemise- und Fleisch-
auflaufen mit Kise, aber auch zum
Backen einer leckeren Topfentorte
eignet sich eine runde Backform am

allerbesten.
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Raclettegriller: Mit einem solchen
Gerit konnen Sie in geselliger Runde
gleichzeitig Kise im unteren Fach
schmelzen und auf der oberen Grill-
platte Fleisch, Obst- und Gemisestiicke
grillen. So kann sich jeder sein indivi-
duelles Menii zusammenstellen. Immer

wieder neu, Happen fir Happen.

Kasereibe: Mit einer Kisereibe aus
rostfreiem Edelstahl kénnen Sie pro-
blemlos jeden Hartkase fein reiben.
Diesen streuen Sie iiber verschiedene,
leckere Gerichte (z. B. iiber Salate,
Erdipfel oder Aufliufe).



Kaseschaber: Mit Hilfe des Schabers
lassen sich leicht Kiserosen von
Weichkisen mit blauem und griinem
Edelschimmel aus Keramikschalen

schaben.

Je edler die Kisesorten desto hoch-
wertiger die Materialien auf denen er

prisentiert wird.

Ao

Kéaseglocke: Bei Aufbewahrung in einer
Kiseglocke trocknet der Kise nicht

so schnell aus und man kann seinen
Gisten immer feinsten Kasegenuss
anbieten. Wir empfehlen, die einzelnen
Kisesorten unter der Glocke separat
zu verpacken!
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Aufschneiden
leicht gemacht

Die Kunst des Kiseschneidens ist zwar keine
Wissenschaft, aber eine Aufgabe, bei der
volle Aufmerksamkeit und Hingabe belohnt werden.

30 | Kase schneiden



Auf den richtigen Schnitt
kommtes an.

Die richtige Schneidetechnik ist Vor-
aussetzung fur eine gelungene Kase-

prasentation. Haben Sie das richtige
Werkzeug zur Hand und beherrschen
Sie ein paar grundlegende Techniken,
ist das Portionieren von Kise ganz
einfach. Gréfle und Art des Kases
bestimmen die Wahl des Werkzeu-
ges. Kaselyra, Weichkasemesser mit
gelochter Klinge, Eingriffmesser oder
Kisebrecher, jede Kasesorte ,verlangt”
nach ihrem Messer.

Mein Kése hat drei Ecken ...

Eine Torte wird in Tortenstiicke ge-
schnitten. Das Prinzip ,Tortenstick® ist
auch fiir das Teilen von Kise elemen-
tar. Auch beim Zerteilen von gréfieren
Stiicken wird das Prinzip verfolgt. Mit
einem Eingriff- bzw. Doppelgriffmesser
werden kleinere Dreieckstiicke portio-
niert (Seite 32).

Wenn Sie ein Weichkisemesser
verwenden, gibt Thnen die Farbe der
Messergriffe vor, fiir welche Kiseart
sie zu verwenden sind. So ist gewahr-
leistet, dass keine Kulturen tbertragen
werden. Kiseportionen schneiden Sie
am besten in Dreiecksstiicke, die Sie
am Teller mit der Spitze nach aufien
liegend vorbereiten kénnen.

Tipp: Verwenden Sie professionelles
Schneidewerkzeug. Kasekanten werden
gerade, Schnittflichen sauber und Ihre
Prisentation ein echtes Kisemeister-
werk.

Siehe auch Kasewerkzeuge S. 26 ff
bzw. unter shop.amainfo.at
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Wie man Frischkése schneidet

Greifen Sie zur Kaselyra.
Damit wird die Form des
Kises nicht beeintrichtigt.
Bei einer Kiseroulade das
Stuck gleich auf eine Gabel
oder auf ein Messer fallen

| - lassen.

Erste Wahl: Die Kaselyra. Draht einfach durch den Kése ziehen.

Wie man paraffinierten Kise schneidet Jedem das Seine.

*Q‘IE"?’

Verwenden Sie zum Zer-

teilen verschiedener Kise-

sorten immer sauberes
Werkzeug. Sie verhindern

dadurch die Ubertragung
von Edelschimmel- und
Bakterienkulturen auf
andere Kisesorten.

Rinde abziehen. Késestiick schrig anschneiden. Kdseeck durchschneiden.

Rest des Késestlicks in gleich groBe Kaseecken portionieren. Rest mit Folie versehen und kiihl lagern!
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Auf den Laib geschnitten.
Um Schnittverluste zu
verhindern, orientieren
Sie sich bei der Schneide-
technik an der Form des
Kasestticks.

L

Entpacken und Wachsrinde im 1/8 anschneiden und 6ffnen.

Kéasekugel mittig durchschneiden. Halbkugel schridg anschneiden. In Segmente schneiden.

; ""'E{‘-

Vier gleich groBe Segmente portionieren. Fertig! Rest mit Folie abdecken und kihl lagern!
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Wie man Weichkédse schneidet

Jede Weichkisesorte (WK) hat ihr Messer (siehe S. 27).

. WK-Messer fur weiflen
Ty Edelschimmelkéise
e W WK-Messer fiir Rotkulturkise
s . - 444 WK-Messer fur blauen und
S . grinen Edelschimmelkise
...................... Universalmesser

Gut geschnitten.
Schneiden Sie mehrere
- Segmente aus einer Kase-
A }‘.‘ e torte. Wechseln Sie die
Lt Schnittseiten um Aus-
\ S trocknen zu verhindern.
Torteneck aus Folie nehmen. Mit Weichkdsemesser schrig anschneiden.
|
S o 7 4 - 3
@ $EN ~

S “~ e

Im Zick-Zack-Rhythmus bis zur zweiten Halfte wiederholen. Bei der zweiten Halfte die Breitseite anschneiden.

Gleich grofe Stlcke schneiden. Wiederholen bis das Sttick aufgeteilt ist. Fertig!
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Edle Rotkultur.

Kiseprofis achten auf die
Farbe der Messergriffe
und verhindern so die
Ubertragung von Edel-
schimmelkulturen auf

andere Kisesorten

Spezielles Verpackungsmaterial ist ideal um auch
angeschnittenen Kase zu lagern.

Auf die Rinde achten.
Jedes Stiick Kise, das Sie
schneiden, sollte immer

moglichst gleich viel An-
teil an Rinde aufweisen.
Das macht sich optisch
und geschmacklich besser.

Zum Lagern in zwei Teile schneiden, damit die Schnittflache mit der Folie gut abgedeckt werden kann.

Kise schneiden | 35



Wie man Schnitt- und Hartkase schneidet

Das Auge isst mit.

Bilden Sie aus den geschnit-

tenen Késestiicken interes-

. sante geometrische Formen -

b was gut schmeckt, darf auch
gut ausschauen.

Kéasestlick aus Folie nehmen. Késeblock mit Kdsemesser durchschneiden.

Py

Die eine Halfte schrag anschneiden. In Dreiecke schneiden. Dreiecke aufgestellt durchschneiden.

-
| 1

MY , |

Dreiecke bis zur Halfte des Blocks schneiden. Mit der zweiten Halfte wiederholen. Fertig!
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Einen Stich gemacht!
Wenn Sie lange gereif-
ten Hartkise stechen,

dann vergroflern Sie die
Oberfliche des Kises.
Der Geschmack kann sich

besser entfalten.
Die Rinde mit dem Hartkasebrecher ablésen.
Mundgerechte Stiicke herausbrechen.

Austrocknen verhindern.
Setzen Sie die kleinen
Stiicke eng in Form. Das
sieht nicht nur gut aus,
sondern verhindert auch
ein mogliches Austrock-

nen des Kises.

Kasetortenstiick aus Folie nehmen. Mit Eingriffmesser Teile abschneiden.

T A, S
T % A /} R )/

Vom zweiten Teil ein Viertel schrig abschneiden. Kasestiick 90 °C aufstellen. und Viertel in drei kl. Stiicke teilen.
\ -i* ¥ ' .-IL ¥ \\.‘L-’

: /

i y 4 |

b

Dasselbe mit dem nédchsten Viertel und mit den letzten Vierteln. Fertig - jedes Stiick hat seine Rinde!
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Wie man Edelschimmelkise schneidet

Mit Kaselyra auf Draht!
Edelschimmelkise schneidet
man am besten mit Draht.

Bei grofien Kisen senk-
rechte und gerade Kanten
zu erzielen, ist nicht immer
ganz einfach.

Zweite Halfte schrag anschneiden. Dreieckssegmente schneiden und das Ganze wiederholen.
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Schaben macht sich gut.

Wer den Schaber verwen-
det, erhoht die Luftzufuhr
an der Kaseoberfliche.
Dadurch kann sich der
Geschmack noch besser
entwickeln. Thr Gaumen

wird sich freuen!

Mit dem Schaber Kase herausheben, dann mit dem Kasemesser auf
das Brot geben.

Finger weg!

Wenn Sie Weichkise mit

Edelschimmelrasen aus

der Verpackung nehmen,
. berithren Sie ihn nicht mit
den Fingern, da sich sonst

farben.

Den Kase aus der Folie nehmen und mit dem Weichkdsemesser anschneiden.

die Druckstellen braun ver-
e )

Stlicke in Genussportionen abschneiden und beliebig wiederholen. Rest zum Aufbewahren in Folie verpacken.
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Der Geschmack
und seine Logik

Wer sich auf den Weg durch die Geschmackswelten des Kises macht,

dem eréffnet sich eine Welt sinnlicher Vergniigungen.
Vorausgesetzt man lisst sich von der gustatorischen Logik fithren.
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Von mild bis wiirzig

Fiir sensible Geschmackspapillen be-
ginnt ein guter Tag mit einem milden
Geschmackserlebnis. Im Laufe des
Tages entwickelt sich der Gusto hin
zu etwas geschmackvolleren Sorten,
bevor man sich am Abend den wiirzig-
kraftigen Kisegenuissen zuwendet.

Die Logik des Schneidens

Wie bei einem Tortenstiick beginnt
der Kisegenuss an der Spitze. Denn
dort schmeckt der Kase in der Regel
milder als aulen an der Rinde. Hinzu
kommt, dass Kise im dreieckigen
Design optisch noch attraktiver wirkt.
Essen ist ein Gesamtkunstwerk fiir
alle Sinne und wie schon beim Torten-

sc\\“"aCksreihe“fo/

9e
/G"O,,,
)
73

stiick, beginnt der Genuss fast immer
an der Spitze.

Die Logik des Kasetellers

Die geschmackliche Logik ist ein
universell giiltiges Kése-Prinzip, das
natiirlich auch bei der Bereitung eines
Kisetellers gilt. Folgerichtig inszeniert
man darauf die Kisesorten im Uhr-
zeigersinn, beginnend mit ,sechs Uhr®
Es beginnt mit der mildesten Kase-
sorte und endet mit der wiirzigsten
bzw. kraftigsten. Daher ist es wichtig,
immer einen Garnierungspunkt zu
setzen, quasi um Start- und Schluss-
punkt zu kennzeichnen, und dem Gast
den Teller dann richtig einzustellen.
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Ein Geschmacks-
erlebnis von Welt

Kise macht es dem Geniefler leicht. Hunderte

Sorten 6ffnen Geschmackswelten, innerhalb derer
jeder sein Feinschmecker-Zuhause findet.
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Kein anderes Lebensmittel ist so
vielfltig wie Kise. Mancher bevor-
zugt die milden, fast schon siifflichen
Kisesorten, wihrend anderen der Kise
gar nicht reif und wiirzig genug sein
kann. Damit man in der Lage ist, den
Uberblick zu behalten, wurde fiir die
Welt des Kasegenusses der Geschmack
in drei grundsatzliche Kategorien
aufgeteilt.

Mit Worten kaum zu beschreiben
Wenn nun die Rezeptoren ihre Ein-
driicke gleichsam in Echtzeit an das
Gehirn senden, weify man ganz genau,
wie welcher Kase schmeckt. Viel
schwieriger ist es, diesen Geschmack
mit Worten zu beschreiben. Ein Blick
in die Literatur zeigt, dass es tber
70 Geschmacksbegriffe gibt, die sich
vereinfacht diesen drei Geschmacks-
welten zuordnen lassen:

Mild-fein

-—

Dazu zihlen Frischkise, sowie milde
Schnittkase.

G’schmackig

Das sind samtliche Weich- und Schnitt-
kise, die mit spezifischen Kulturen
gereift werden.

Wiirzig-kraftig

Weich-, Schnitt- und Hartkise mit
ausgepragter Reifung (Rotkulturen,

mit blauem und griinem Edelschimmel —
meist mit ,Naturrinde®).
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Serviervorschlage

Die Zusammenstellung einer Kiseplatte erfordert

Wissen und Geschick. Ein gelungenes Kase-Arrangement
ist ein Genuss fiir alle Sinne.
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Ordnung muss sein Kleine Kaseplatte

Um eine Kaseplatte attraktiv zu ins- Kiseplatte fir acht Personen:
zenieren, bedarf es mindestens vier sieben Kasesorten, ca. 800 bis 1.000g
bis funf verschiedener Kisesorten. Auf
alle Falle sollten Frischkise, Weichkise
mit weiflem Edelschimmel, Weichkase
mit edler Rotkulturreifung, Schnitt-
kise, Hartkdse und Kise mit blauem
oder grilnem Edelschimmel dabei sein.
Die Anordnung der Késesorten erfolgt
immer in der Reihenfolge von mild-
fein bis wiirzig-kriftig. Das heiflt, am
Teller befindet sich in der Mitte oder
auf sechs Uhr immer der mildeste

Kase.

Fiir jeden Anlass die

perfekte Platte Tipp: Die Kisemenge fur ein Dessert
Anlasse fiir Kaseplatten gibt es viele sollte pro Person zwischen 80 bis 120 g
(Familienfrihstick, Kaseverkostung, liegen (bei Hauptgingen 180 bis 200 g).
Jausenplatte, Kartenrunde mit Kolle- Dazu sollte man zwischen finf und
gen oder eine Party). acht Kasesorten verwenden.

Fragt sich, welche Arten der Prisen- Wihlen Sie Thre Kisesorten nach
tation das Geniefderherz héher schla- der Gaumenlogik aus.

gen lassen? Einige Antworten geben
die nachfolgenden Kiseteller-Arrange-
ments. Sie zeigen eindrucksvoll, dass
Kise nicht nur ein geschmacklicher,
sondern auch ein optischer Hoch-
genuss sein kann.
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Inspirationen fir einen gelungenen Kaseteller.
Y
) ) . AL
GroBe Kéaseplatte fur acht bis zehn Personen: " i g
Kaseplatte sieben Késesorten, ca. 2.000 g o 2o\
it
Kisevielfalt Kéasedessert fir eine Person: h__"
sieben Kasesorten, 80 bis 120 g p. P. Y
Genuss- Kéasedessert fiir eine Person: o -
auswahl drei Késesorten, ca. 60gp. P.
Weichkéase- Késedessert fir eine Person: )
teller funf Kasesorten, ca. 120 g p. P. 7y E;
WeiBwein- Kasedessert fiir vier Personen: -
teller vier Kasesorten, ca. 480 g a
Rotwein- Kéasedessert fur vier Personen: o “_}J
teller drei Késesorten, ca. 480 g Y{‘:\"g ”
Kaseplatte Weichkaseteller fur zwei Personen: *—f‘j
fir Zwei vier Kése von g'schmackig bis wiirzig, ca. 180 g f -

Tipp: Kisestiicke bis mind. 300 g ca. ein bis zwei Stunden vor dem Verzehr aus
dem Kihlschrank nehmen. Die Kisestiicke erst kurz vor dem Anrichten auspacken,
fur zehn Minuten entliiften lassen. Anschliefend aufschneiden und bei einer

Genusstemperatur von 18 bis 22 °C servieren.

Unterstiitzung fiir die Wahl Threr Kisesorten finden Sie unter

www.kaeseproduzenten.com
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Das Auge isst mit

Wer Kise prasentiert, richtet sich dabei nach dem Anlass.

Oftmals gilt bei der Prisentation: Weniger ist mehr!
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Geschmackvolle Inszenierungen
Uber das Weniger-ist-mehr-Prinzip
hinaus gibt es noch einige weitere
Empfehlungen, denen es sich zu folgen
lohnt. Steht etwa eine Jause auf dem
Programm, empfiehlt sich eine eher
rustikalere Inszenierung mit einem
Holzbrett. Je feiner Kise zelebriert

wird (auf Stein- oder Spiegelplatte bzw.

edlem Holzbrett), desto bedeutsamer
wird auch die Auswahl.

Die perfekte Tafel

Mit einer weilen Tischdecke liegt man
immer richtig. Vor allem dann, wenn
man den Tisch zusitzlich mit Deko-
Elementen wie Farbtiichern, Efeu-
blittern oder Weinlaub optisch belebt.
Kleine Kartons unter dem Tischtuch
ergeben verschiedene Hohen, ideal

fur die effektvolle Inszenierung von
Kiseinseln. Auf denen liegen tbrigens
immer nur wenige vorgeschnittene
Stuicke, sowie ein Kisemesser. Der
Rest des Kises bleibt am Stiick. Das
sieht nicht nur toll aus, sondern wirkt
absolut professionell.

Was Sie vermeiden sollten

Fiir Profis absolut tabu sind Dekora-
tionen mit gestreutem Pfeffer oder
Paprika, Zitronen, Sauergemiise wie
Essiggurken etc.

L #

Dekorieren wie ein Profi

Obst, aber auch rohes Gemiise sowie
andere dekorative Akzente wie Bliiten-
blatter, Krauselpetersilie und Zweige
wirken auf Tischen sehr reizvoll.
Pfeffrige Kisesorten bzw. mit Pfeffer-
koérnern ummantelte betont man durch
das Hinzulegen einer kleinen Holzschale
mit Pfefferkérnern. Ahnliches gilt bei
Kise, der mit Knoblauch, Kriutern,
Niissen, etc. verfeinert ist. Niisse und
Kirbiskerne geben auf jeder Kaseplatte
eine gute Figur ab.
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Das Brot zum Kase

Brot und Kise sind ein Paar mit langer Geschichte und

grofier Zukunft. Die ohnehin schon riesige Vielfalt
der beiden Partner steigt durch die
Kombinationsmoglichkeiten exponentiell an.
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Bereits vor mehr als 5.000 Jahren aflen Eines aber gleich mal vorweg: Brot mit

die Agypter ofengebackenes Fladenbrot. zu dominanten Gewiirzen und mit Salz
Nur wenige tausend Jahre spater wurde bestreutes Gebick vertragen sich mit
Osterreich durch Nomadenvolker, sowie Kase gar nicht.

tiber Griechenland und das Rémische

Reich kisemiflig erschlossen. Heute, Tipp: Salzreduziertes Brot passt

wo es geschatzte 250 Brotsorten im besonders gut zu gereiftem Kase, weil
deutschsprachigen Raum und wer weif3 dieser von Natur aus relativ viel Salz
wie viele Kisesorten gibt, gibt es einigen in sich tragt.

Klarungsbedarf zwischen diesen beiden.

WeiBge- . Passende Brot/Ge- . Passende
. . Kése K . Kase K
back mild Beigaben back dunkel Beigaben
Baguette, .
Ciagbatta Frischkase g'schmackige
Hand ' und milde Apfel Krusten- und wirzig-
Schnittkase brot, kraftige Blaue
semmel
Vinschgerl, Schnitt- Trauben/
dunkles bzw. Hart- Bierrettich
Baguette nd Sauer-
Kérnerge- Kise Passende 9u umilchk':se
back/-brot Beigaben
Fit - Frischka
i nesstve risc 'ase Karotten/
ckerl, Vital- | und milde Niisse Feingebick . Passende
weckerl Schnittkase suB Kase Beigaben
Kése mit
WeiBgebéack Passende
.9 Kise s Brioche, bla.n'uem und Erf:lbeere"n/
Spezial Beigaben R grinem Nisse, SGB-
Croissant .
Jour Edel- wein-Gelee
'sch ki hi |
gebick, gs? mackige Erdbeeren/ schimme
Ciabatta Weich- und Nusse
tabat Schnittkise
mit Oliven
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Gute Getranke
zu gutem Kase

Wer gerne guten Kise mag, mag wahrscheinlich

auch das passende Getrank dazu.
Auch hier gibt es die kostliche Qual der Wahl.



Ein Getridnk zum Kise veridndert das
Geschmackserlebnis. So kann sich
etwa die Stfle in Getrinken mit dem
salzig, sauren oder auch leicht bit-
ter schmeckendem Kise wunderbar
erganzen. Und zwar deshalb, weil
Gegensitze beim Geschmack meist als
harmonisch empfunden werden. Bei
Wein wiederum kénnen sich Aromen,
Saure und Gerb- sowie Bitterstoffe

Geschmackssinne mit Wasser neu-
tralisieren

Dennoch sollte die Wahl des Getrianks
ganz bewusst getroffen werden. Denn
erst die Summe der einzelnen Kompo-
nenten macht das Geschmackserlebnis
aus. Zur Neutralisierung der Geschmacks-
sinne empfiehlt sich vorab ein Schluck
Wasser bzw. Mineralwasser. Erst dann
sollte man zu Wein, Bier, Sekt, Champa-

summieren.

gner, Most oder Fruchtsiften greifen.

Kase

Alkoholische Getranke

Alkoholfreies

Frischkase aus
Kuhmilch

Leichte, trockene, spritzige Weine (z. B. Griiner Veltliner,
Riesling, Sauvignon Blanc) aber auch Roséweine

(z. B. Blauer Zweigelt rosé); Sekt; Champagner; WeiBbier
(hell/dunkel); leichte, spritzige Moste

Fruchtsafte, Graner
Tee, (Leicht-)Milch,
Molkedrinks

Frischkase aus
Schaf- oder
Ziegenmilch

Fruchtige, junge nicht zu kérperreiche Weine (z. B. Griiner
Veltliner, Chardonnay); leichte, spritzige Moste

Fruchtsafte, Mineral-
wasser, Molkedrinks

Weichkase mit
WeiBschimmel,
Schaf- und
Ziegenkase

Bukettreiche, trockene WeiBweine (z. B. Wei3- oder
Grauburgunder, Chardonnay); samtige, tanninarme
Rotweine (z. B. Blauer Burgunder); trockener Sekt;
Marzenbier; milde bis halbmilde Moste

Fruchtsafte, Mineral-
wasser, Molkedrinks

Rotkulturkise

Trockene, gehaltvolle, kriftige Weine (z. B. WeiB-
burgunder, Traminer, Blaufrénkischer); Lagerbier;
kraftige, resche Moste

Fruchtsafte, Mineral-
wasser, Molkedrinks

Milde Schnitt-
und Hartkase

Trockene, leichte WeiB3- oder Rotweine (z. B. Riesling,
Zweigelt, St. Laurent); Bier; halbmilde bis kraftige Moste

Fruchtséafte, Trauben-
saft, Mineralwasser,

Blauschimmel-
kase

Eiswein); Stout; Bockbier; Mostcider, Mostsekt bzw.
Portwein

Molkedrinks
Wiirzige Gehaltvoller, trockener WeiBwein (z. B. Samling); Traubensaft,
Schnitt- und samtige, wiirzige Barrique- und Cuvée-Weine (z. B. Merlot, | Fruchtsifte, Milch,
Hartkéase St. Laurent, Blaufrinkischer); Bier; kriftige, resche Moste Molkedrinks
Griin- und SiBweine (z. B. Trockenbeerenauslese, Ausbruch oder Traubensaft, Frucht-

safte, Milch, Molke-
drinks

Sauermilchkase

Sauermilchkase ist kein Weinfreund, es empfehlen sich
stark aromatisches Bier, WeiBbier, kraftiger Most oder
Schnaps

Mineralwasser
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Feines Kasesuppchen

@ 4 Portionen
O 40 Minuten

Zunichst den Hartkise reiben und
Schalotten sowie den Reis in der
heiflen Butter anrésten.

Dann mit Suppe abléschen, kécheln
lassen und mit Wein und Obers auf-
gieflen. Anschlieflend auf kleiner
Flamme reduzieren bis auf 1/3 der
Menge kocheln lassen.

Zum Schluss den geriebenen Hartkise

mit Knoblauch einrithren, 2-3 Mal

aufkochen lassen, piirieren und wiir-
zen. Mit den kurz in Butter gebratenen

Scampi servieren.

Zutaten

40 g wilrziger Hartkice

Z fein geschnittene Sehalotten
! Zehe zerdriickten kK noblauch
17 EL Reie

I EL Butter

10 ¢] WeiBwein

200 ml Dbere

350 ml klare Suppe

801z und weilBer Pfeffer

12 Ceampi

! EL Butter
zum Braten
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Bratapfel mit
Kase-Maroni-Fullung

@ 4 Portionen
@ 35 Minuten

Schwenken Sie 4 ganze Maroni mit
den fein gehackten Schalotten in
heifler Butter. Die Maroni herausheben
und warm halten fiir die Dekoration.
Die restlichen 4 Maroni mit dem Kise
fein wiirfeln und die Weintrauben
halbieren. Hacken Sie einen Teil des
Majorans. Vermengen Sie vorsichtig
Kise- und Maroniwiirfel mit den
Schalotten, dem gehackten Majoran
und einem Teil der halbierten Trauben.

Von den Apfeln das obere Drittel
abschneiden. Apfel aushéhlen und mit

der Kisemasse fiillen. Bestreichen Sie
die Schale der Apfel mit fliissiger Butter
und braten Sie die Apfel im heifien
Rohr bei 200 °C gut 20 Minuten.
Restliche Maroni, Trauben und Majo-
ran eignen sich gut zum Dekorieren.
Dazu kénnen Sie Preiselbeersofie und
Hollerréster servieren.

Zutaten

120 9 Goude.
4 caure, grifere Apfel

§ gekochfe und in Ruvm
marinierte Maroni (gibt e<
fertig zu kaufen)

2 Cchalotten

12 Weintrauben

‘t Ltingel friccher
Majoran

b EL Butter

Kochtipp

Zum Aushéhlen der Apfel eignen

sich sehr gut Erdapfelloffel.

©
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Kase-Bonbons

@ 6 Portionen
(D 30 Minuten

Zuerst die Zwiebel anrésten, den Erd-

apfel zerdriicken und mit Kise, Schnitt-
lauch, Salz und Pfeffer gut vermengen.

Zutaten
Nun den Blatterteig aufrollen und in

150 erieb
6 Rechtecke schneiden. 99 ener Emmentaler

/ Pkg. Ferﬁger
5/&#er7‘e/'g 275 9

/gekoc};fer Erdapte)

Danach je 1-2 Teeloffel Kisemasse in
die Mitte der Rechtecke geben, Teig-

rinder gut mit Eiweif} bestreichen ! Bund fein geschnittener
und an der Lingsseite aufrollen. Sehnittlauch

! fein geschnittene Zwiebel
Jetzt die Teigenden wie bei Bonbons Salz upg Pfeffor
zusammendrehen, auf ein mit Back- ! Ei
papier belegtes Blech geben und mit T

Eigelb bestreichen. Bei 170 °C im vor-
geheizten Backrohr 12-15 Minuten
backen.

Rezepte | 61



62 | Rezepte



Kase-Speck-Muffins

@ 12 Portionen
O 40 Minuten

Zwiebel klein schneiden und in heiflem
0l andiinsten. Kase, Speck und Para-
deiser in kleine Wiirfel schneiden.

Mehl mit Salz und Backpulver versieben
und die kleingewiirfelten Kése-, Para-
deiser- und Speckstiicke einriithren.

Ol mit Rahm, Zwiebel, Petersilie und
Eier versprudeln, in die Mehlmasse
geben und zu einer glatten Masse
rithren. Den Teig in eine gut gefettete
12er Muffinform, 3/4 voll fiillen und
im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C
ca. 20-25 Minuten backen.

Kochtipp

Verwenden Sie eine 12er Muffinform
oder Muffin-Papierform!

©

Zutaten

100 g wirziger Weichkice
mit Rotkultur

100 g4 Camember+

204 Bergkace

80 g dinn geschnittener
Frithstiickeepeck

250 g Meh/

Salz

3 TL Backpulver

300 9 Rahm
LEL DI
I EL gehackte Petercijje
3 Eier

80 g getrocknete
Faradeicer

! kleine Zwiebe/
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Camembert in der Nusskruste

@ 4 Portionen
O 25 Minuten ohne Kiihlzeit

Zuerst den Camembert ca. 25 Minuten
ins Tiefkthlfach geben.

Zutaten
Wahrenddessen die Nusse und Brosel
gut vermengen und die Eier verschla-
gen. Nuss-Brosel-Gemenge, Eier und
Mehl jeweils extra in einen tiefen
Teller geben. 2 Eier

Leser
5’03 Meh)

01 zum Herauchacken

7 kleine Camember+
80 9 Walniisce
70 9 Semmelbricel

Den tiefgekithlten Camembert mit
Mehl stauben und dann durch die Eier
ziehen. Zuletzt in den Nussbréseln

. Mari c
wenden und in Ol goldgelb backen. arillenchutney:

'/2 kg Dosenmarillenkompott
3 ¢l Marillensehnape

Salz und Pleffer

Saft von /5 Z itrone

I EL ChilicoBe <ii3

Auf Kuchenpapier abtropfen und mit
dem Marillenchutney servieren.

Fir das Chutney 3/4 der Marillen

plrieren, mit den restlichen Zutaten
vermengen, die Marillenstiicke noch
einrithren und mit dem Camembert

anrichten.

Rezepte | 65



66 | Rezepte



Winterlicher Salat mit Kase

und Linsenvinaigrette

@ 4 Portionen
( 25 Minuten

Zunichst die Zwiebel fein schneiden
und in Ol dinsten.

Nun die Linsen zugeben, mit 1/4 Liter
Wasser abléschen und 5 Minuten zu-
gedeckt bei kleiner Hitze garen.

Inzwischen die Nusse grob hacken,
Salat waschen, Orangen schilen und
in kleine Stiicke schneiden. Den Kise
in diinne Scheiben hobeln.

Dann die Linsen mit der Marinade

aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Honig
betraufeln, mit den Nissen, Orangen,
Kise und Vogerlsalat vermengen und

servieren.

Zutaten

254 5’gchmacklger bis
warzig—krm@hger

GroBlochkise (Cehnittkise)
~ Groplochdee \SEIT T —

| Zwiebel

150 g rote, gefrockne%e Lingen
POt T

200 g \/oger)galmL

2 Drangen

80 g Walnusskerne
| £L WeiBweinessig
Calz und Peffer

_ Galzund Prefrer

I/, EL Honig
Uy ELMong

3ELD

114 | Wacser
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Dreierlei gebratener Kase
im Speckmantel

@ 4 Portionen
(™ 15 Minuten ohne Kiihlzeit

-~ ,@k

Zu Beginn den Kise in ca. 3x3cm
grofle Wiirfel schneiden und etwa
15 Minuten tiefkiihlen. Inzwischen
fir den Salat die Marinade aus O],
Balsamico, Salz, Pfeffer und Zucker
zubereiten. Nun den Salat waschen,
Zwiebel blattrig schneiden, Nisse
hacken und Knoblauch zerdriicken.
Dann die Niisse, Zwiebel und Kno-
blauch mit der Marinade vermengen
und tber den Vogerlsalat triufeln.
Jetzt den gekiihlten Kise mit Speck-
streifen umwickeln und abwechselnd
Kisewiirfel sowie jeweils 1 Traube auf
einen Holzspief3 stecken. In heiflem
Fett von beiden Seiten kurz braten
und mit dem Salat servieren.

Zutaten

100 g Raclettekise

100 9 Z/egenkiise
mit Rotkultur

100 9 Gouda.

/00g dinn geschnittener
Frithetickecpeck

100 g blaue Weintrauben
Fett zum Backen

200 g Vogerlsalat

70 9 Walnueckerne

2 ELD)

2 EL Baleamico

2 Knoblauchzehen

! Zwiebel

Salz und Pfeffer

[ TL Zucker
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Kohlrouladen mit Eierschwammerin

@ 4 Portionen
O 40 Minuten

Die Kohlblatter blanchieren, abschre-
cken, abtropfen lassen sowie den
Strunk herausschneiden. Danach die
geputzten Pilze, Schalotten und Krauter
zerkleinern und Speck ohne Fett in
der Pfanne braten. Nun die Schalotten
glasig résten, Schwammerl zugeben
und anbraten. Den Kise mit Frischkase,
Kriutern, Eiern und Maisstirke gut ver-
mengen. Jetzt die Schwammerl und
Schalotten einriithren und wiirzen.

Die Kohlblitter auslegen. Jedes Kohlblatt
mit 2-3 Essléffel Schwammerlmasse
bestreichen, von 2 Seiten einschlagen,
zusammenrollen und nebeneinander in

eine Auflaufform legen.

Mit Suppe begiefen und zugedeckt im
vorgeheizten Backrohr bei 170 °C ca.
15 Minuten braten. Danach den Deckel
abnehmen und weitere 10 Minuten bra-
ten. Vor dem Servieren mit der Sof3e
begieflen und mit Speck garnieren.

Fir die Sofe gedunstete, fein gehackte
Schalotten mit Eierschwammerln und

Rahm vermengen und wiirzen.

Zutaten

100 9 geriebener Emmentaler
300 9 Fricchkige

& groBe Kohlblitter

100 9 Eierschwammerly
2 Sehalotten

70 g Butter
elluppe

2 Eier

2 TL Majectirke

Salz und Pfeffer
Knoblauch

t dinne Blitter

SoRe:

100 9 Eierschwammerly
2 Schaloten

Salz und Pfeffer

s | Rabm

y
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Kase-Krauterknodel

@ 4 Portionen
O 40 Minuten

N\ _<B 5'- -“flgf
h 4 .‘}.-_-
‘ﬁ‘l;'-r.f &
‘j‘&% Iy ¥ e g{:&
~4hn - AEE
Zu Beginn Zwiebel und Petersilie fein
hacken und den Kise in kleine Wiir-
fel schneiden. Im Anschluss daran
die Zwiebel in Butterschmalz glasig
diinsten, die Eier mit Milch und Salz

verschlagen und tber die Semmelwiirfel

giefien.

Nun Kisewiirfel, Mehl und Petersilie
zugeben, alles gut vermengen und

ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zuletzt
kleine Knédel formen und im kochen-
den Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen

lassen.

Zutaten

270 g4 Gouda

! Zwiebel

! Bund Petercifie

Semmelwiir fel von 4 Semmeln
(etwa 3509)

60 9 Butterschmalz

1’10 ml Milch

60 9 Meh/

2 Eier

! Price La/7
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Uberbackener Brokkoli

mit Fleischballchen und Rahm-Brie

@ 4 Portionen
O 40 Minuten ohne Rasten

Driicken Sie eine in Wasser einge-
weichte Semmel aus. Dann verkneten
Sie Faschiertes, Semmel, Ei, fein
gehackte Zwiebel, Salz, Pfeffer und
Petersilie. Daraus formen Sie kleine
Ballchen, die Sie in heiflem Fett braten.

Teilen Sie den Brokkoli in kleine Réschen
und blanchieren Sie ihn im Salzwasser.
Schrecken Sie ihn dann im kalten
Wasser ab, so bleibt der Brokkoli

schoén grin.

Streichen Sie 4 feuerfeste Formen

(ca. 12 cm Durchmesser) mit Butter
aus und legen Sie die gebratenen
Fleischballchen hinein. Danach legen
Sie die Brokkoliréschen dazu, bestreuen
sie mit einem Teil der Mandelblittchen
und bedecken sie mit dem in Scheiben
geschnittenen Brie. Streuen Sie die
restlichen Mandelblattchen darauf. Im
vorgeheizten Backrohr gratinieren Sie
den Brokkoli mit Fleischbillchen und
Rahm-Brie bei 220 °C Oberhitze, bis
der Kise geschmolzen ist und leicht

braun wird.

Tipp: Gruner Veltliner DAC passt aus-
gezeichnet dazu.

Zutaten

300 g Rahm-Brie
100 9 Brokkoli

8 EL Mandelblitteper,
£ EL Dlivens)

250 g g9emischtec Faccehierfeo

! Lemmel

-
!/ Ei

! Zwiebel

Salz und Peffer

I EL gehackte Petercilie
Fett zum Braten

o1 Ui Draten
Teebutter fir
die Formen
SLGALLL
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Erdapfelgnocchi mit Jausenkase

@ 4 Portionen
O 35 Minuten

Die Erdapfel schilen, durch eine Erd-
apfelpresse driicken und mit Butter,
Dotter, Grief3, Mehl und Salz zu einem
Teig kneten.

-

R

Fingerdicke Rollen formen, ca. 1 cm
lange Stiicke abschneiden und in
kochendes Wasser geben. Wenn die
Gnocchi an der Wasseroberfliche
schwimmen, abschépfen, im kalten
Wasser abschrecken und abtropfen

on o
.
oy

lassen.

In einer Pfanne Schlagobers erhitzen,
Gnocchi dazugeben, durchschwenken,
geriebenen Jausenkise beimengen
und zuletzt die Krauter untermischen.
Bei starker Oberhitze im Rohr kurz
iiberbacken und mit erhitzter Butter

betriufeln.

Zutaten

150 9 (Sehnitt- oder 5erg-) Kige

5009 gekochte,
mehlige Erdipfel

20 g Butter

20 g Grie

200 g Meh)

2 Eidotter

Salz und Preffer
200 4 Schlagobere

3 EL Fricehe Kriuter (Kosmar/n,
Salbe, Petercilje, Bohnenkrau+
Sehnittauch) )

30 g Butter

zum Abzchmelzep /
\

Kochtipp

Die Messerklinge vor jedem Teigschnitt

kurz ins heiBe Wasser tauchen,

der Teig bleibt dann nicht auf der

Klinge kleben.

©
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Bandnudeln in blauer Edelschimmelsof3e
mit Zucchini-Karotten-Carpaccio

@ 4 Portionen
(™ 15 Minuten

Zucchini und Karotten blittrig diinn
hobeln, Karottenblitter kurz blanchie-
ren, mit Salz, Pfeffer und gepresstem

Knoblauch wiirzen. Ubergiefen Sie die
klein geschnittenen Edelschimmelkése-
Stuicke mit Schlagobers. Lassen Sie die
Sttckchen unter stindigem Ruhren
aufkochen und bei kleiner Flamme
etwas eindicken.

Dann nehmen Sie die Kisesofle vom
Herd und rithren Eidotter ein. Al dente
gekochte Nudeln mit Karotten-Zucchini-
Carpaccio und Edelschimmelkise-Sofie
vermengen. Zum Bestreuen verwenden
Sie die gehackten Pistazien.

Zutaten

200 9 blauer
Edelechimmelkise

500 q Bandnudeln
2 Zucchini

7 dicke Karotten
Calz und Pfeffer
2 Eidotter
1/, | Schlogobers
2-3 K noblauchzehen
2EL gehackfe

Pictazien
_ Pigtozien

Kochtipp

Das Gemuse hobelt man am Besten

mit einem Gemiuseschaler.

O
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Gefullte Zucchini

@ 4 Portionen
‘O 70 Minuten

Schneiden Sie das obere 1/3 der
Kugelzucchini ab. Dann héhlen Sie
die Zucchini aus, um sie innen gut

zu salzen und zu pfeffern. Frucht-
fleisch von Zucchini und Paradeiser
zerkleinern, Bauernspeck, Zwiebel
und Knoblauch klein wiirfelig schnei-
den. Erdipfel schilen und fein reiben.

Braten Sie den Speck in Ol an, geben
Sie Zwiebel, Knoblauch, Zucchini-
fruchtfleisch, Paradeiser dazu und
rosten Sie das Gemtise unter stindi-
gem Wenden kurz mit. Anschlieflend
geben Sie die Erdépfel dazu, wiirzen
das Ganze und nehmen die Pfanne
vom Herd. Dann verrithren Sie den
Inhalt der Pfanne mit Eiern und Kése.
Ist die Masse zu fliissig, rithren Sie

Brésel ein.

Die Masse fillen Sie in die Zucchini,

die Sie mit geriebenem Kise bestreuen.

In einer mit heifler Suppe gefillten
Bratpfanne lassen Sie die gefiillten
Zucchini bei 200 °C im vorgeheizten
Backrohr rund 40 Minuten garen. Die
gefiillten Zucchini servieren Sie am
besten in einer feinen Paradeisersof3e.

Zutaten

250 9 geriebener Emmentaler

7“ Zucehini (cehr dekoratiy
<ind Kugelzuce hiny)

EL D)
2 Zwiebel
2 Knoblauchzepen

Z geschilte Faradeicer
aus der Doce

200 g mehlige, gekoeh
Erdapfel T geraehre

2 EL gehackte Petercilje

!/ Price gemahlener kimme)
I EL Majoran

Salz und Pleffor
2 Eier

ev. Briice/

Kochtipp

Statt den Zucchini kann man

auch Kohlrabi verwenden.

O
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Vier-Kase-Risotto

@ 4 Portionen
O 40 Minuten

Zu Beginn die Suppe mit Wein ver-
mengen und wirmen.

Danach Zwiebel sowie Birne fein
wiirfeln und in heifder Butter glasig
andunsten. Jetzt den Reis zufugen,
kurz anrésten und mit einem Schép-
fer Suppe aufgieflen. Anschlieflend
pfeffern und bei schwacher Hitze unter
hiufigem Rithren Reis quellen lassen.

Wenn der Reis die Fliissigkeit aufge-
sogen hat, wieder einen Schépfer
Suppe zugiefien. Diesen Vorgang so
lange wiederholen (ca. 20 Minuten),
bis die ganze Flussigkeit verbraucht ist.

Jetzt den Kise fein wiirfeln und mit
einem Essloffel Butter und der Hilfte
vom Hartkise in den heif3en Reis
einriihren, schmelzen lassen. Mit dem
restlichen fein geriebenen Hartkise
bestreuen und servieren.

Zutaten

25 g fein gerlebe
259 Raclette-Kise

254 Weichkiise mit Rotkulfur
25 g blaver Edelgchimmelkage
170 g Rund- oder Ricotforeis
| Zwiebel
25 ¢l Griwer Veltliner

//zlﬁu e

| EL Butter

CIEL Buffer .
WeiBer Pfeffer /
 Weiper Pefier

ner Hartkige

Kochtipp

Schmeckt besonders gut mit

Preiselbeerkompott.

O
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Gebratener Saibling

mit KasesoBe und glasierten Birnen

@ 4 Portionen
(D 30 Minuten

Fischfilets waschen, trocken tupfen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit

Zitronensaft marinieren. Dann schilen
Sie die Birnen und Schalotten, schneiden
diese in Scheiben und braten sie kurz

in heiflem Fett an. Danach Birnen und

Schalotten in der Pfanne mit Zucker
bestreuen und kurz karamellisieren

lassen.

Schlagobers aufkochen, den Kise
einbrockeln und bei niedriger Hitze
schmelzen und eindicken lassen.
Braten Sie die Fischfilets beidseitig
je 3-4 Minuten an und ubergiefien
die Filets mit der Kasesofle. Richten
Sie die Fischfilets mit Birnen und
Schalotten an.

Kochtipp

Es eignen sich auch Zander und Wolfs-

barsch fir dieses delikate Gericht.

O

Zutaten

/150 9 blaver Ez/e/gcﬁ/mme/kiise
7 Ficchfilet<

z. B é’a/b//ng (600-20p 9
7 Birnen

6 _Cc/m/oﬁgn
200 ) §c/7/aﬂpbg,/§

3 TL Zuckey
TEL )

Saft von | Zitrope

|

Salz und Pefpe,
- /
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Kalbsmedaillons auf griinen Fisolen

@ 4 Portionen
O 25 Minuten

Schneiden Sie die Enden der gewasche-
nen Fisolen ab. Dann blanchieren Sie
die Fisolen in kochendem Salzwasser
etwa 8 Minuten, nehmen sie heraus,
schrecken sie kalt ab und lassen sie gut
abtropfen. Die Kalbsmedaillons waschen
und trocken tupfen, mit Speck um-
wickeln und mit Kiichengarn in Form
binden. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Medaillons
darin bei starker Hitze rundum anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

A= NHY
LY

k.
Dann verteilen Sie die Fisolen in einer
gefetteten, ofenfesten Form und setzen
die Kalbsmedaillons darauf. Belegen
Sie die Medaillons mit dem Weichkise
und gratinieren sie im heiflen Ofen,
den Sie auf 200 °C vorgeheizt haben,
auf mittlerer Schiene, bis der Kise

geschmolzen ist.

Zum Servieren die Kalbsmedaillons mit
den Fisolen aus der Form nehmen und
auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Nach Belieben mit Thymian und Peter-
silie garnieren.

Zutaten

300 9 Weichkace mit Rotkultur

600 g Fisolen
zJre.r

7 Kalbemedaillone (e ca. 120 9

7 diinne Seheiben
durchzogener Speck

! EL Buttercehmalz
Lalz und Pfeffer
Fett fir die Form

_ Feft fur die Form

Kochtipp

Fisolen nach dem Kochen in Eiswasser

abschrecken, so bleiben sie schon griin.

O
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Kase-Fondue-Variation

@ 4 Portionen
O 30 Minuten

Streichen Sie den Fonduetopf mit
halbierten Knoblauchzehen aus. Stirke-
mehl mit Kirschschnaps verrithren.
Raspeln Sie den Kise grob auf einer
Kiichenreibe. Dann mischen Sie den
Kise mit dem Wein im Topf. Unter
stindigem Rithren auf kleiner Flamme
erhitzen.

Sobald die Kasemischung aufkocht,
Starkemehl einrithren und das Fondue
kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss abschmecken
und rasch zu Tisch bringen.

Wéhrend des Essens auf einem Spiritus-
kocher mit regulierbarer Flamme
weiterkécheln lassen (nicht kochen!).
Zeitweise immer wieder umriithren,
damit das Fondue sidmig bleibt.

Kochtipp

Fleisch, WeiBBbrot, Baguette oder
auch Trauben, Apfel, Birnen usw.
in Wirfel schneiden und als Beilage

zum Eintauchen servieren.

©

Zutaten
400 g milder bzw.

g’gchmacklger Lehnittkase
~gsenmacriger > —

200 g Bergkise

| Knoblauchzehe

75 o] trockener Weilbwein
7 EL Maicstirke

4 £1 Kirschschnaps

Calz, PPeffer und Mugckathuss
e R e e e

Variationen:
1) 8 ergk‘age
Emmentaler

2) Sttt Wein Moct
verwenden

i
ﬁ
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Creme brialee mit
blauem Edelschimmelkase

ﬁ 4 Portionen
(D 30 Minuten ohne Rast- und Kiihizeit

Zutaten

Obers und Vanilleschoten in einem 100 9 blover Edelechimmelkice
grofRen Topf langsam zum Erhitzen 750 ml §c/7/ﬂ_90berg
bringen, aber nicht kochen, dann vom s E/’ge/b
Herd nehmen, 30 Mmu’ten ziehen 100 g Krictallzucker
lassen und danach Vanilleschoten
entfernen 1 J brauner

: Krictallzucker

Eigelb und Zucker in einer Schissel Z Vapilleschoten

dick-cremig aufschlagen, kithles Obers
zugeben und in einem sauberen Topf
bei milder Hitze unter Rithren erwér-
men, zerbrockelten Edelschimmelkise
einrithren bis er zergeht, nicht kochen,
sonst gerinnt die Mischung. So lange
unter stindigem Rithren wirmen bis
die Masse leicht eindickt und die Riick-
seite des Holzloffels tiberzieht.

In Férmchen fiillen, mit Frischhalte-
folie oder Deckel abdecken und tiber
Nacht kiihlen. Vor dem Servieren mit

braunem Kristallzucker bestreuen und

karamellisieren.
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Marillenknodel mit Schafkase

@ 4 Portionen
O 30 Minuten ohne Rastzeit

Vermengen Sie die weiche Butter mit
dem zerdriickten, aufgerthrten Schaf-
kase. Kneten Sie das Butter-Kise-
Gemisch mit den restlichen Zutaten
rasch zu einem glatten Teig, den Sie eine
Stunde im Kiihlschrank rasten lassen.

Etwas Butter in einer heiflen Pfanne
schmelzen, Brosel dazu geben und
goldbraun résten. Den Kern der Marille
tauschen Sie durch einen Wiirfelzucker
aus. Aus dem Teig formen Sie eine ca.
5 cm dicke Rolle, die Sie in Scheiben
schneiden und flach driicken. Auf jede
Scheibe geben Sie eine Marille, formen
daraus Knoédel und legen sie in sie-
dendes, leicht gesalzenes Wasser. Die
Knédel 12-15 Minuten ziehen lassen,
bis sie oben schwimmen. Jetzt heben
Sie die Knodel mit einem Schaumloffel
aus dem Wasser, wilzen sie in den
gerosteten Semmelbréseln und
bestreuen die Marillenknédel mit
feinem Staubzucker.

Zutaten

Teig:
300 g Cehafkise
100 g griffiges Mehl

09 Butter
7 Eier

Falle:

¢ Marillen

§ Stk Wiir felzucker
70 9 Butter
Ctaubzucker

Kochtipp

Statt der Semmelbrésel kénnen Sie
zur Abwechslung auch Mohn oder

geriebene Niisse verwenden.

O
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Nougat-Kase-Zopf

@ 6 Portionen
O 30 Minuten ohne Back- und Rastzeit

Den Germ in die Milch hineinbréseln,
eine Prise Kristallzucker sowie etwas
Mehl zugeben und an einem warmen
Ort so lange rasten lassen, bis sich
das Dampferl verdoppelt hat. Nun das
restliche Mehl und den tbrigen Zucker
mit dem Salz in eine Schiissel geben.
Eidotter, Vanillemark, Zitronenzesten,
Apfelmus, Bittermandeldl, fliissige
Butter und das aufgegangene Dampfer]
gut verkneten. Dabei so viel Butter-
milch dazugeben, dass ein geschmeidi-
ger Germteig entsteht.

Nun lange kneten (ca. 10 Minuten), bis
sich der Teig vom Schisselboden 16st
und Blasen wirft. Den Teig an einem
warmen Ort zugedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen, bis er sich verdoppelt
hat.

Fir die Fille den Nougataufstrich

und Frischkiase gut verrithren. Jetzt
den Germteig auf ein bemehltes Brett
geben, nochmals gut durchkneten und
ca. 0,5-1 cm diinn ausrollen. Dann mit
der Fille bestreichen und wie einen
Strudel einrollen. Die Rolle der Lange
nach, mit Ausnahme eines Endes,
durchschneiden.

Dann die beiden Hilften vorsichtig
miteinander verschlingen und die

Zutaten

Germteig:
/s | lauwarme Mileh
1/5 | lauwarme Buttermilch

20 g Germ

50 g Krictallzucker
2 EL Apfelmus
5004 Mehl

00 gMehl
| Price 6alz

| Eidotter

Mark von | Vanilleschote

| Ampulle Bittermandeldl

7 itronenzesten von '/ Zitrone

120 g fluaceige Butter

Fulle:

250 g Fricchkige
250 g Frisch<ise

40 g /\/ougamufgfrich
60 g NougarakFeTrics

Enden gut festdriicken. Nun den Zopf
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und mit einem Geschirrtuch abde-
cken. Nochmals ca. 30 Minuten gehen
lassen. Dann den Zopf im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 180 °C auf mittlerer
Schiene ca. 35-45 Minuten backen.
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Kleines Kase-ABC

Kise ist ein wichtiger Bestandteil der 6sterreichischen
Kiiche. Deshalb servieren wir Thnen hier ein kleines Kise-ABC.

Mehr Wissen kann fiir ein Mehr an Genuss sorgen.

98 | Kleines Kase-ABC



Affinieren: Pflege der Kise auf den
optimalen Reifepunkt.

Aerob: Reifung mit Sauerstoff.
Anaerob: Reifung ohne Sauerstoff.

Bacterium linens: Rotkultur, die ge-
meinsam mit Salz und Wasser auf die

Kaseoberfliche aufgetragen wird.

Bruch: Dickgelegte Milch (Gallerte) in
kleine Wirfel geschnitten.

Casein: Bestandteil des Eiweifs der
Kuhmilch, welches bei der Kiseherstel-
lung den Bruch bildet.

Dicklegen: Dabei wird Milch durch
Milchsiurebakterien und /oder Lab zum
Gerinnen gebracht.

Doppelschimmelkase: Weichkise mit
weiflem Edelschimmel an der Oberfliche
und blauem /griinem Edelschimmel im
Teig.

Enzyme: Spezielle Proteine, die die
biochemische Reaktion beschleunigen
und steuern.

Fi.T.: Fett in der Trockenmasse.

Gallerte: Dickgelegte Milch.

Geschlossener Teig: Kise hat keine
oder vereinzelt einige kleine Lcher.

Geschmackswelten: Einteilung der
Kiase nach Geschmack in mild-fein,
g’schmackig und wiirzig-kraftig.

Handgekast: Hergestellt in alter hand-
werklicher Form.

Heumilch g.t.S.: Milch von Tieren, an
die kein vergorenes Futter (Silage, Gar-
futter) verfiittert wurde. Spezialmilch
fur Kisespezialititen, Bergkdse mit dem
EU-Schutz ,g. U — geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung — muss aus ,Heumilch®

hergestellt werden.

Impfen: Vorgang in der Kiseproduktion,
bei dem die Milch mit Kulturen,
z. B. Milchsaurebakterien versetzt wird.

Joule: Mafleinheit, 1 kcal =
ca. 4,186 kJ.

Kaseflora /-kulturen: Mikroorganis-
men, die wihrend der Reifung auf der
Rinde oder im Teig vorhanden sind und
fir die Charakteristik des Kises verant-
wortlich sind.

Lab: Enzym zum Dicklegen der Milch,

je nach Gewinnung unterscheidet man

tierisches, pflanzliches und mikrobielles
Lab.

Lochung: Fachbegriff fiir die Locher im
Kise. Man unterscheidet Rundlochung
(grofde, runde Locher), Bruchlochung
(geschlitzte Lochung) und Mischlochung.
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Milchsaurebakterien: Mikroorganis-
men, die den Milchzucker zu Milch-
saure abbauen.

Molke: Fettfreie Fliissigkeit, die beim
Schneiden der Gallerte austritt.

Nachwiérmen: Erhitzen des Bruches,
um Bruch unter Molkenabgabe zu
festigen und damit die Trockenmasse
zu erhéhen.

Pasteurisieren: Schonende Erhitzung
auf 72 bis 75 °C fur 15 bis 20 Sekun-
den, oder vier Sekunden auf mind.

85 °C, um eventuell vorhandene Krank-
heitserreger abzutéten.

Paraffinieren: Das Uberziehen eines
Kises mit einer Wachsschicht.

PH-Wert: Maf} fiir den Grad der

Sauerung.

Pikieren: Anstechen der Kise bei der
Herstellung von Griin- und Blauschim-
melkise, um Luftsauerstoff zuzufithren.

Pressen: Kisebruch wird in gelécherten
Formen gepresst, dabei flieft Molke ab
und der Kéaseteig festigt und schliefdt
sich.

Reifeuhr: Zeigt das Reifestadium
eines Kéises.

Rinde: Oberflichenschutz beim Kise.
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Rohmilch: Unverindertes Gemelk einer
Kuh, das nicht iiber 40 °C erhitzt wurde.

Salzbad: Salzlgsung von 15 bis 20
Prozent, in welche die Kise eingelegt
werden, bis sie den gewtnschten
Salzgehalt erreicht haben.

Trockenmasse: Alle Bestandteile des
Kases (Fett, Eiweif3, Vitamine, Spuren-
elemente, Mineralstoffe) abziiglich des
Wasseranteils.

Teig: Das Innere der Kase.

Ursprungs-/Herkunftsschutz: Gesetz-
liche Verordnung, die sicherstellt, dass
ein Kase nur dann mit dem jewei-

ligen Namen bezeichnet werden darf,
wenn er aus einem ganz bestimmten
Gebiet stammt und den dort festgeleg-
ten Vorschriften fiir die Herstellung,
Zusammensetzung und Eigenschaften
entspricht (siehe Seite 12).
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