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Kdsewochen

Probieren Sie ausgewdblte Spezialititen.




2  Kisewochen - Entdecken Ste bioladen*Kdise mit Charakter

" SO e S 7 Liebe Leserin, licher Leser,

' 4 a2 : ] A | g "“H Europas Kisekultur ist bekannt fur ihre
At o) T STl T | Vielfalt und ihren Genuss. Uber beides kon-
| | uriger T AT §  nen Sie sich an unserer Kisetheke freuen.

i - Allgaied " A, Hier erwarten Sie viele bekannte Klassiker
i - und jede Menge Kisespezialititen, die nur

Pinicikernen : S : ' By Gt e fur den Bio-Bereich kreiert wurden.

Wo liegen die Unterschiede, was macht
Bio-Kise so besonders?

Mit diesem Magazin mochten wir Thnen
einen informativen Uberblick verschaffen.
Auch Gourmet-Tipps und erprobte Rezepte
kommen nicht zu kurz. Denn eines steht
P e\ . bei uns immer im Vordergrund: Bio-Kise
wavreamont [EUETENSE I besticht durch auflergewohnliche Vielfalt
‘ = : und den Geschmack.

Mochten Sie sich selber davon iiberzeugen?

Wir laden Sie gerne zum Probieren an
der Kisetheke ein.

1hr Kéise-Team

Hof Steinrausch -
Heimat besten Bio-Ziegenkdses

* * %
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Aus den hoben Bergen™ Entdecken Sie bioladen*Kise

kOMmmen wir - ‘ mit Charakter
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Kiise zum Dabinschmelzen —
mit leckerem Rezept!

* % %

Seite 12




Lieblingskdse mit Blumen <&~ Kriutern - Kdsewochen 3

bioladen* - Fiir Menschen

Entdecken Sie bioladen *Kdse mit Charakter mit Geschmack.

bioladen* ist eine eingetragene Marke
des Bio-GroBhandels Weiling. Bereits
vor fast 40 Jahren hat sich Bernd
Weiling, einer der Bio-Pioniere, bewusst
entschieden nur hochwertige Bio-
Produkte zu handeln. Deshalb findet
sich in den bioladen*Produkten heute
jahrzehntelanges Bio-Wissen und per-
sonliches Engagement vieler Menschen
wieder. An den Werten von damals hat
sich bis heute nichts gedndert: 100 %
Bio und das auf allen Ebenen - sowohl
in den Produkten, der Produktion als
auch auf der menschlichen Ebene. So
tragen wir gemeinsam zu einer Zukunft
bei, die lebenswert ist und bleibt. Die
Marke bioladen* und die Menschen
dahinter stehen flr:

- Bio-Pioniergeist und ethisches Handeln
- Konsequent-hochwertige Bioprodukte
- Nachhaltig-sichere und transparente

Bio-Qualitat
5— 7 - Personliche, langjahrige Lieferanten-
. partnerschaften

Mondte gere?ft - Verantwortungsvolles Bio-Know-how

e - Volles Leben und feines GenieBen

e . ' Aus der Schweiz _ . . 2l
ey i Ve = s bioladen* gibt’s (ibrigens nur im Bio-

R _ ; laden.

bioladen *Kolumbus

Z//}//// Ein echter Schweizer: Kolumbus, der Geschmacksentdecker. Die Késerei Hug aus dem Daérfchen

Maseltrangen im Kanton St. Gallen stellt unseren bioladen*Kolumbus her. Sie ist Mitglied der Kaserei- Unser pdm
Genossenschaft und wurde bereits vor 110 Jahren gegriindet. Jeden Morgen und jeden Abend wird

die frische Milch in die Kaserei gebracht und zu hochwertigen Kéasen verarbeitet. Beste Voraussetzun- Y bl l
gen fur den gehaltvollen, fein-wirzigen Kolumbus, der mindestens 5 — 7 Monate gereift ist. Freuen Zm Ku _Regd

Sie sich auf ein Geschmackserlebnis der besonderen Art. Art.-Nr. 33 27 25

B
=
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rdo da Vinct

{//2//7 biolad&onar’do da V"ci: Sp otkulturen und der Krautersud
aus Schabziger Klee, Lowenzah nessel und Petersilie geben
!esem Kase seinen besondere

erden begeistert sein. . P?’Obi@?’@?’l
Art.-Nr. 33 90 35 Sl.e dlé’

bioladen *Produkte.

Art.-Nr. 33 25 40

Art.-Nr. 33 25 46

Art.-Nr. 33 25 41

. |
«

e bioladen*Gouda o bioladen*Gouda e bioladen*Gouda, jung
Basilikum-Knoblauch Tomate-Oregano-Paprika bioladen*Gouda, mittelalt
Ungefahr 101 Milch Wie geschaffen fir die Der junge Klassiker mit
werden benétigt, um 1kg Freunde mediterranen zartem Teig und leicht siiB-
Schnittkase herzustellen. Geschmacks. Und nicht lich-buttrigem Geschmack

Art.-Nr. 15 06 16

Diese Goudavariante wird nur ein idealer Brotbelag, verwandelt sich nach fiinf
nach traditioneller, nie- sondern auch um damit Monaten Reife in einen
derlandischer Art gekast. Pizza lecker zu tberba- stattlichen mittelalten
Basilikum und Knoblauch cken. Gouda mit vollem pikantem

verleihen dem Kase eine Aroma.
feine Krauternote. A S D2

Art.-Nr. 33 90 20; 33 90 40
Art.-Nr. 33 90 43
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Lieblingskdise mit Blumen & Kriutern
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Allgduer Rosenbliitenkdse

WS Bevor dieser vollmundige Schnittkdse sein Kleid aus Rosenbluten erhalt,
" wird er mit Rotkulturen und einer Gewtirzmischung mit edlen Rosen affiniert.

'
-rg

&

Art.-Nr. 33 22 24

ﬂf?&

° Wildblumenkise s o e Dorfkise mit Ringelblumen e Le Maitre Chévre iﬂ

Die Laibe werden in einen Mantel
von Erikabliten, Kornblumenbliten,
Lavendelbliten, Ringelblumen und
Dillspitzen gehillt. So erhalt er sein
blumiges Aroma und seinen vortreff-
lichen Geschmack.

Art.-Nr. 33 54 40

WeiBer Edelschimmelpilz umman-
telt diesen halbfesten Schnittkase
in Blumenform. Gekrént wird

diese Spezialitat der Hofkaserei mit
leuchtend gelben Ringelblumen.

Art.-Nr. 33 54 10

Ein Ziegenkéase, dessen zarter Teig
mit Krautern der Provence umhullt
ist. Geschmacklich lasst er die
Herzen von Ziegenkéaseliebhabern
hoéher schlagen.

Art.-Nr. 33 55 52
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Darauf ist Verlass: Die kontrollierten Herkunftsbezeichnungen

Wir sind stolz darauf, Thnen viele herkunftsgeschiitzte Kise auch in Bio-Qualitit anbieten zu kdnnen. Sie erkennen diese an den AOC/AOP- und DOP-Siegeln. Die Franzosen schiitz-
ten den Roquefort bereits 1935 als ersten Kise und vergaben das AOC-Logo. Mittlerweile gibt es eine innerhalb der EU geschiitzte Ursprungsbezeichnung AOP und DOP. Alle diese
Zeichen garantieren, dass die Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung der Kise in einem bestimmten geografischen Gebiet nach einem anerkannten und festgelegten Verfahren erfolgt.

So bleibt ein Comté ein Hartkise aus dem Jura, ein Pecorino Sardo ein Schafkise aus Sardinien und ein Parmigiano Reggiano ein Rohmilchkise mit geprigter Rinde.

Roquefort — der erste AOP Kdise

T

{1/0//”/ Emsiges Treiben herrscht in dem kleinen Ortchen

Roquefort-sur-Soulzon, denn bis heute muss jeder Kase,

der den Namen Roquefort tragt, hier seine Reifung

erfahren. Nur in Roguefort befinden sich die Hohlen des

Kalksteinfelsens mit Namen Combalou, die auf nattrli-

che Weise ein ausgeklligeltes Bellftungssystem bieten.

Unter den besonderen Bedingungen der Hohle entwi-

ckelt der feine Schafkése seinen typischen blauen Edel-

pilz, der ihn zu einem unverwechselbaren Geschmacks-

erlebnis werden lasst.

Art.-Nr. 33 10 42

Parmesan-H. ppen

Zutaten.

150 g Parmesan

Zubereitung.

- Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Den Parmesan reiben.

- Fur jede IHippeje 1 EL Parmesan auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben und zu
7 —9 cm groBen Kreisen verstreichen.

- Im Backofen einige Minuten backen bis der
Parmesan verlaufen ist.

- Kurz abkiihlen lassen und die Parmesan-
pldtzchen Giber eine runde Form, z. B. Pfeffer-

muhle oder schmales Glas legen und leicht
nachbiegen.

Parmigiano Reggiano DOP

Ein wirziger, intensiver und aus-
gepragter Hartkase aus Kuhmilch.
Den echten Parmigiano Reggiano
erkennen Sie an dem eingebrannten
Gutesiegel und an der Stanzung des
Namenszuges in der Rinde.

Art.-Nr. 33 76 00

Hombre

Die Kiiseret Hombre gibt es seit dem Jabr 1980. Seither wird hier
ausschliefSlich Bio-Parmesan hergestellt. Das Besondere an der
Hombre Azienda ist ihr geschlossener Kreislauf. Von der Milch-
produktion, der Kdseherstellung sowie der Reifung bis hin zum
aufwendigen Schneiden des Parmigiano Reggiano findet alles auf

dem Hof statt.

@ Pecorino Sardo Maturo DOP h

Wahrend seiner ca. 4-monatigen Rei-
fezeit entwickelt der Kase zu Beginn

einen vollen aber wenig ausgepragten
Geschmack — und wird im Laufe der

Zeit angenehm pikant. Er eignet sich
besonders zum Reiben, aber auch als
Dessertkase.

Art.-Nr. 33 26 82

Genlab ist im Bio-Bereich
nicht erlaubt.

Damit aus Milch Kése wird, braucht
man seit alters her Lab. Labenzyme
besitzen eine ausgepragte gerinnende
Wirkung auf die Milcheiweil3stoffe.

Traditionell setzt man zur Kaseher-
stellung Kalberlab ein, das neben
Chymosin auch andere eiweiBspal-
tende Enzyme enthélt. Mittlerweile
verwenden viele Kasereien auch
mikrobielles Lab, ein sogenannter
Labaustauschstoff, der auf der Kul-
tivierung gezlchteter Pilzkulturen
basiert.

Auch der Einsatz von Gen-Lab ist in
der herkdmmlichen Kaserei zuldssig.
Hier wird mit Hilfe von gentechni-
schen Methoden Lab hergestellt.
Gen-Lab ist nicht deklarations-
pflichtig.

Der Einsatz von Gen-Lab ist im
Bio-Bereich weltweit verboten.

@ Comté AOP — Marcel Petite

Fur seine Herstellung darf nur Milch aus
dem Jura und dem Doubs verwendet
werden. Dieser Comté reift bei dem be-
kannten Affineur Marcel Petite zwischen
funf und sechs Monaten.

Art.-Nr. 33 46 83
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Spanische Crostada

Zutaten.

Manchego DO
300 g junger Manchego - 100 ml WeiBwein - Salz

e Pfeffer - 1 TL Oregano - 3 gepresste Knoblagchzehen
{13} Nur in den Provinzen Ciudad Real, Albacete, Cuenca und Toledo darf dieser 4 Scheiben Bauernbrot - 2 EL Olivendl - 1 Ei
1 EL fein gehackte Petersilie

T

edle Kase hergestellt werden. In dieser rauen Gegend weiden die robusten

Manchego-Schafe. Der Geschmack des Manchego ist besonders intensiv und
Zubereitung.

. Den Schafkase fein reiben oder fein zerkriimeln
und mit dem WeiBwein zu einer glatten Masse
verarbeiten.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Oregano

sowie den Knoblauch zugeben. Das Brot mit dlem
Olivend! betraufeln und der Kdsemasse bestreichen.

ausgepragt, nicht allzu scharf und leicht pikant.

Art.-Nr. 33 24 00

. Das Ei verquirlen und die Oberflache der Crostadas
damit bestreichen. Im Backofen bei 250°C etwa
3 Minuten gratinieren und mit Petersilie bestreuen.

Taleggio DOP
Der Taleggio DOP hat eine quadratische Form mit gera-

den Randern und einem typischen Muster auf der Rinde. FZﬂCd FueﬂtZZZeZ]Os

Charakteristisch fur den originalen Taleggio ist auch die

geschmeidige rosige Rinde mit graugrinem SchimmelUber- ; . . . . C
e Sio anaickeltcich bei der Reifeng i Kaltar feuchier Mitten in der Castilla la Mancha liegt der in den 60iger Jahren

Umgebune. gegriindete Familienbetrieb, der heute von den Geschwistern Concha

und Mateo Garcia geleitet wird. Seit 1996 wird die Finca biologisch
bewirtschafiet. Die besondere Lage berechtigt sie Bio-Manchego her-
zustellen. Auf 300 Hektar Land leben hier 1800 Manchego-Schate.
Fiir die Kdseproduktion wird ausschliefSlich die hofeigene Milch

verwendet.

Art.-Nr. 33 73 02

Peghera
di Taleggio

Honig-Rosmarinkdase Manchego-Art h

Der Manchego wird mit Honig bestrichen und

flr wenige Tage in eine Wanne mit getrocknetem

Rosmarin eingebettet. Durch diese Ummante-

lung kann kein DOP-Siegel vergeben werden,

da die typische ,,Kérbchen“-Zeichnung der

Rinde nicht mehr sichtbar ist. —

Art.-Nr. 33 24 02

casArrigoni X\\?

Das Herstellungsgebiet fiir den Taleggio ist urspriinglich das Val laleg- °

Poblete
gio in der Provinz Bergamo, heute wird er jedoch in vielen Provinzen

der Lombardei bergestellt. Teil der Firmen-Philosophie von casArrigoni
15t es, den Kdse an seinem Ursprungsort zu produzieren. Die Reiferei
liegt in den Bergen von Peghera di Taleggio am FufS der Alpen. 2003

wurde sie komplett modernisiert. Die ca. 45 Mitarbeiter kommen alle € Emmentaler rindengereift

Auch in Deutschland haben wir herkunftsgeschitzte
Kése, einer davon ist der Emmentaler. Er reift

als stattlicher 80-kg-Laib. Vorgeschrieben ist hier,
dass der Emmentaler immer aus Rohmilch gekast ist.

aus dem Dorf. So zihlt cas Arrigoni zu den wichtigsten Arbeitgebern
der Umgebung. Die verarbeitete Bio- Milch stammt aus der Bergregion
Peghera di Taleggio.

Art.-Nr. 33 30 44
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Aus den hoben Bergen kommen wir
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diesen Kase nach alter Tradition in Handarbeit

r urspringlichsten Landschaften der
_,[___’- Engadin, liegen die Sennereien, die
fertigen. Die hbchstgele‘&ne Kaserei liegt auf 1700
Meter Hohe. Der Berg Piz Bever schenkt dem Kase
seinen Namen. Welche andere Spezialitat sollte hier
gekast werden, als dieser temperamentvolle, wiirzige
Rohmilchkase.

Art.-Nr. 33 27 90

BIO vom BERG — Sennerer Reith

Im Jabr 1945 wurde die Késerei Reith im Alpbachtal
gegriindet, um die frische Milch der Alpbachtaler
Bauern, sowzie in den Sommermonaten von den
umliegenden Almen, zu kostlichen Milchprodukten
weiterzuverarbeiten. In dieser Sennerei mit Tradi-
tion erstellen die Kdsemeister mit viel Liebe und
Geschick beste Spezialitiiten wie den Tiroler
Bergkdse. Qualitit und Frische werden bier grofs
geschrieben. Durch schonende Verarbeitung und viel
Zeit fiir die Reifung im eigenen Reifekeller entsteben
nach strengster Qualitdtskontrolle besondere
Kiisespezialititen.

h im Alpbachtal

Bio-Bergkdse

Bergkdse-Knodel

Zutaten.

BOOg Brezel - 4 bioladen*Eier, GréBe M - 300 g Bergkése - 150 — 200
ml bioladen*Milch, lauwarm - 2 groBe Zwiebeln - 1 Bund Petersilie 3

EL bioladen*Olivend! - etwas Salz - etwas Pfeffer, frisch gemahlen Mus-

Kat, frisch gerieben - 2 EL Parmesan
Zubereitung.

- Eier mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss verquirlen, den Kase in
kleine Wiirfel schneiden und zur Eimasse geben.

- Petersilie waschen, trocknen und fein hacken. Zwiebeln in
kleine Wurfel schneiden und in dem Olivendl leicht anbraunen.

- Die Milch etwas erwarmen und tiber die in Wrfel geschnittenen
Brezel gieBen — kurz durchziehen lassen.

- Eiermasse, die Kasewiirfel und die Petersilie mit der Knddel-
Milchmasse vermischen und gut durchkneten.

- GleichmaBige Knddel formen und 15-20 Minuten (je nach Knodel-
groBe) in siedendem Salzwasser (nicht kochen) ziehen lassen.

- Servieren Sie die Knodel in geschmolzener Butter, reichlich bestreut
mit geriebenem Parmesan.

@ Jura Montagne

Seine Heimat liegt im franzdsischspra-
chigen Westen der Schweiz, dem
Neuenburger Jura in der Nahe des
Hochmoores La Chaux. Die auf 1200 m
Hohe liegende Region pragt den typischen
Bergkrauter-Geschmack des Kases. Ein
Stlick Natur aus dem Jura.

Art.-Nr. 33 24 82

Tiroler Bergkase

Q Schweizer Ur-Emmentaler

Diel2-monatige Hohlenreifung ist fir den
besonders wirzigen Geschmack die-

ses Kases verantwortlich. Den wahrhaft
gereiften Emmentaler erkennt man an
seinen Tranen. Erst nach ca. einem Jahr
Lagerung und Pflege bildet der Kése eine
schmackhafte Flissigkeit in seinen Lo-
chern. FUr Késekenner ist dies das Indiz
fur das Alter des Kases.

Art.-Nr. 33 27 20

Der Klassiker aus den Bergen. In
unterschiedlichen Reifestufen trifft er
den Geschmack vieler Kaseliebhaber.

Bio-Berglandwirtschaft
Alpkase wird aus Rohmilch von Kiihen
erzeugt, die Uberwiegend mit Griin-
futter und Heu von Almen und dem
Bergland geflttert werden. Die typisch
alpine Vegetation verleiht dem Kase
seinen charakteristischen Geschmack.
Taglich wird die frische Rohmilch einge-
sammelt und tagesfrisch verarbeitet.

Heumilch

Osterreichische Heumilchbauern und
-verarbeiter unterliegen dem umfang-
reichen Heumilch-Regulativ. Dies legt
fest, dass die Tiere im Sommer auf
saftigen krauterreichen Weiden gra-
sen. Im Winter steht wertvolles Heu
und mineralstoffreiches Getreideschrot
auf ihrem Speiseplan. So entsteht aus
der Heumilch nicht nur hervorragen-
der Kase, auch die Artenvielfalt der
Pflanzen auf den Weideflachen wird
hierdurch geférdert.
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Delikatessen aus Robhmilch

Als besondere Delikatesse unter Kise-Gourmets gelten Rohmilchkise. Sie werden aus unbehandelter Milch, die nicht tiber 40 °C erhitzt wird, gefertigt. So erhalten die Kise einen in-

tensiven charakteristischen Geschmack, da in der Rohmilch die urspriingliche Bakterien-Flora erhalten bleibt. Besonderheiten der Milch wie Tierrasse, Fitterung und Jahreszeit spiegeln

sich besonders gut bei Rohmilchkisen wieder.

-
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St. Maure Ziegenrolle

18/ Der St. Maure, eine Spezialitat aus der Region Midi Pyrénées! Das Besondere: Seine Umhullung besteht

aus Salz und Pappelasche. Diese Kombination verhilft dem Kéase zu einer dichten Rindenbildung, die das

Innere des Kéases vor Austrocknung schitzt. Sein volles Aroma breitet sich langsam aus. Ein Strohhalm

verleiht dem zarten, zerbrechlichen Teig in der langen Form Halt und Festigkeit. Im frischen Zustand ist
der Kése schwarz. Mit zunehmendem Alter wird die Rinde grauweil3 oder blaulich.

Robmilch-Kdse vom Hof Butendiek

Butendieker, das sind Maike Cornelius-Bruns und
Jiirgen Bruns mit ihren vier Kindern und ihren
Mitarbeitern. Der Hof liegt ca. 1 km vom Deich
entfernt, am sidostlichen Jadebusen, nabe der Ort-
schaft Seefeld. Mit seinen 150 ha Wiesen, Weiden
und 130 Milchkiihen bat sich der Familienbetrieb
1988 dem Bioland-Verband angeschlossen.

Die Herstellung des Kdises erfolgt auf traditionelle

Art und Wezse.

@ Brie de Meaux AOP

Ein herzhaft-fruchtiger Brie aus der
Region um Paris. Seine samtig-weiBe
Rinde farbt sich mit zunehmender
Reife rétlich. Ein charakteristisches
Zeichen fir Qualitat und erstklassige
Glte. Zum Kése passt hervorragend
ein Glas Champagner.

Art.-Nr. 33 11 60

Seefeld

Bauernkadse Mdhre-Peperoni
Das Besondere der Bauernkase ist, dass

sie noch auf traditionelle Weise aus

Rohmilch hergestellt werden.

Art.-Nr. 33 59 90

@ Camembert Gillot, Petit Normand

Der Unterschied zwischen Camembert
und Brie liegt nur in der LaibgroBe.
Dieser original franzésische Camem-
bert aus Rohmilch ist ein exzellenter
Vertreter seiner Art.

Art.-Nr. 33 12 99

Brie mit Honig
und Niissen

Zutaten

200 g Brie de Meaux - %4 TL frischer Ros-

marin - 2 TL bioladen*Akazienhonig - 4 EL
bioladen*Kerniger Nussmix - 1 Msp Chili-

flocken - 1 EL Aceto Balsamico - 2 EL Wal-
nussol - etwas Meersalz

Zubereitung

. Den Brie de Meaux in 4 Scheiben schneiden
und in eine feuerfeste Form setzen. Rosmarin
grob hacken und dartber streuen. Mit dem
Honig betraufeln.

. Im vorgeheizten Ofen bei 250°C auf zweiter
Schiene von oben ca. 4 bis 5 Min. Uberbacken
(Umluft nicht empfehlenswert).

. Nussmix grob hacken. Nach 2 Min. Uber di.e
Kasescheiben streuen und mitbacken. Chili-
flocken, Ol und Aceto Balsamico verschlagen.

. Die Kasescheiben mit etwas grobem Meersalz
bestreut und dem Dressing servieren.
Dazu passt in Rosmarinbutter gerostetes
Rosinenbrot.
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“ Douceur du Tarn

{g}/} Eine kleine Kéaserei im franzosischen Kanton Le Massegros stellt den Douceur du Tarn aus Schafrohmilch
’ her. Seinen Namen verdankt der Kase dem Fluss , Tarn®, der durch die Region fliet. ,,Douceur” bedeutet
,Samt-weich®, was dem Kase auch gerecht wird. Die Auswahl der richtigen Kasekultur bedingt die weiche
Struktur. So erhalt der halbfeste Schnittkase den Charakter eines Weichkases. Wahrend der Reifung wird
er zweimal mit Salzwasser, in dem Rotkulturen angesetzt werden, gewaschen. Dadurch erhalt er die orange
Rinde und den herzhaften Geschmack.

Art.-Nr. 33 12 65

Wie lagere ich Kase? Kann ich Kase einfrieren?

Dle Kun‘gt der ROtkult%r Kése ist ein Naturprodukt und unterliegt einer standigen Reifung. Ideale Bedingungen

findet er in den bestens klimatisierten Reifereien. Mochten Sie zu Hause Kase lagern,
empfiehlt sich der Kihlschrank — eingewickelt in speziellem Kasepapier bekommt der
Kase trotzdem Luft und halt sich je nach Kasesorte mehrere Tage.

Die Rotkultur ist eine Kiseflora, die auf die Oberfliche des Kises gebracht wird. Man

spricht hier auch von gewaschenen Kisen. Hierfiir werden die Rotkulturen in eine

Flussigkeit gegeben, mit der der Kise im Laufe der Reifung immer wieder geblirstet wird. Das Einfrieren von Kase unterbricht den Reifeprozess und beeinflusst die Struktur
des Kases. Wollen Sie dennoch den Kése tiefgefrieren, beachten Sie Folgendes:

‘ ‘ ‘ ‘ Ideal lassen sich Hartkdse mit geringem Wassergehalt einfrieren, wie Parmigiano. Wir
Der Kunst und Phantasie der Affineure sind aber auch hier keine Grenzen gesetzt. Auch empfehlen, Schnittkdse wie Gouda gerieben einzufrieren, so lasst er sich fur Gratin oder

Flussigkeiten wie Bier, Wein oder andere Spirituosen finden ihre Verwendung. Auflaufe gut portionsweise entnehmen.

Dabei entstehen aromatische Noten. Haufig werden Rotkulturen auch in Salzlake gelost.

Biomilk

Die kleine Kiserei ,, Fromagerie Biologique de Vielsalm “ liegt
inmitten der Hoben Ardennen im siidostlichen Teil Belgiens

tm Dreildndereck Belgien-Luxemburg-Deutschland. Hier wird
ausschliefSlich Bio-Milch verarbeitet. Das raue, feuchte Klima
dieser von Wald und Wiesen dominierten Region bietet idea-
le Voraussetzungen fiir die Milchviehbetriebe zur Erzeugung
hochwertiger Milch. Die Bio-Milch, die fiir die Késeberstel-
lung genutzt wird, stammt von Tieren, die Auslauf, frische
Luft und Sonnenlicht geniefSen. Die Kiibe weiden auf Wiesen,

wo eine Vielfalt verschiedener Gréser und Kriuter wdchst.

Alter Liitticher ,,Vieux Liége*

Das ist samtweicher Teig mit wiirzigem
Duft. Beste Milch aus den Ardennen
und seine 3-monatige Reifezeit lassen

diesen Kase zum Geschmackserlebnis
werden.

Vielsalm

Art.-Nr. 33 14 04

{/ @_ﬁz‘iﬂ 5% : @ Minster Siffert AOP | : @ Tiroler Golfi | -

;— Der Klassiker unter den Rotkultur-Spezi- Ein mild-wirziger Weichkase, hergestellt aus
t ' e i alitaten. Die Rinde ist etwas feucht und Heumilch. Das ausgewogene Verhaltnis von

L g cungw = Rotkultur und weiBem Camembert-Edelpilz ist
",':'-:. E ~ 17

das Geheimnis dieser Tiroler Spezialitat.

von gelb-oranger bis rot-oranger Farbe.
.y Hier kommt der aromatische Ton besonders

zur Geltung. Probieren Sie den Kase mit

bioladen*Trockenfriichten.

—
f“ Art.-Nr. 33 12 06

f Art.-Nr. 33 00 66
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Beschwipst

Das Pflegen und Veredeln des Kises, das sogenannte Affinieren, gibt jeder Sorte wihrend der Reifezeit ihren eigenen Charakter. Eine der vielfiltigen Varianten ist das Biirsten mit

Wein oder feinen Brinden - so erhalten die Spezialititen den letzten Schliff.

Mit
Sfeinstem

Walnuss-
Destillat

rner

/ Seit alters her wird in“einigen Dorfern in der Gegend um Luzern bei der Geburt einmes-Sohnes ein Walnuss-

' el ¥

baum gepflanzt. Aus den Walnissen stellt man bis heute ein Destillat her. Der Luzerner Walnusskase ist
mit diesem feinen Destillat veredelt.

Art.-Nr. 33 27 23

Lassen Sie sich von e

iner Auswah|
vielfaltigen Bio-Weine unserer

mspnrveren.
Bodegas Dionisos La Cappuccina

18° Vino de la Tierra Chardonnay, weiB3
de Castilla, rot

:::gd(inké fiir laue Nichte &
. . . eite. Y
Das frische Aromenspiel dieses 3

eleganten Chardonnay erinnert an
Zitrusfriichte, Apfel und Walniisse.
Mit spritziger Note und mittelkréafti-
gem Korper begleitet er besonders
die leichte Kiiche hervorragend.

Fruchtig-wiirzige Komposition

aus reifem Cassis, feine Rost- und
Vanillearomen. Weich; reife Gerb-
stoffe aus dem Barrique.

Vollmundige Begleiter

fiir feine Kise: Finden Sie

empranitio araonna
PO & Chrmiomny den passenden Wein in der
P Castilla VT P Veneto IGT bioladen*Flaschenpost!
ﬁ léarr{lqlue 44 1] Zande]r) zn[Lzmitten—
egrilltes Fleisc sauce, Pasta mi vekanigss rosé

& Gemiise Sabnesaucen et KDt
ﬂ vegan g vegan "
8 18°C 8°C
& 2 Stunden X mind. 18 Monate

X mind. 36 Monate

Fiir Menschen mir Geschmac

@ Tiroler Weinberger
Eine Spezialitat der Kaserei Dan-

@ Biindner Wein-Bergkase
Bindner Wein-Bergkase, hohlenge-

@ Cerron Rotwein:
Hier badet der Cerrén in Rotwein.

zel. Rotweingeleger nennt man in
Osterreich den Bodensatz, der sich
bei der Weinherstellung absetzt. Der
Kése wird damit affiniert und erhalt
dadurch seine dunkle Rinde und
seinen besonderen Geschmack mit
erkennbarem Rotweincharakter.

Art.-Nr. 33 00 57

reift: Bei dieser Variante wird die
Rinde mit dem Bio-Wein Montepul-
ciano DOC Osteria gepflegt. Diese
besondere Pflege verleiht dem
Bergkase eine feine Weinnote. Die
Hohlenreifung erkennt man an dem
ausgepragten AuBeren.

Art.-Nr. 33 25 54

Wein und Kase gehen eine aus-
gezeichnete Vereinigung ein. Der
bordeauxrote Kase ist ein Hingucker
auf jeder Kaseplatte.

Art.-Nr. 33 12 96
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= T

- Danbo

o
@ Friher als Steppenkase bekannt, zahlt der Danbo mittler-
weile*d pularsten Kasen in Danemark. Mild und
S

S

aromatisch trifft er jeden Geschmack.

‘i

Art.-Nr. 33 40 08

BIO vom BERG — Haitzenstdidt

Die kleine Sennerei Hatzenstddt ist ein Mitglied
der Genossenschaft, die unter dem Namen ,,Bio
vom Berg® Kdse verarbeitet. Die biuerlichen
Strukturen in Tirol sind klein. Die Bauern ha-
ben im Schnitt nur acht Milchkiibe. Daber war

es nabeliegend, sich in der Vermarktung ihrer Bio-Kdse

Erzeugnisse zusammen zu schliefSen. Mit jedem
Stiick Kdse bleibt so die einzigartige Kulturland-
schaft Tirols erbalten. In Hatzenstidt wird seit
siber 75 Jabren Kdse hergestellt und bis heute hat
sich hier nicht viel verdndert. Jeden lag wird in
der Friihe und am Abend die frische Bio-Milch
mit Seilbabnen direkt von den abgelegenen Ho-
fen zur Sennerei gebracht.

@ Uriger Allgauer

Ein Schweizer Kédsemeister hat den Schabziger
Klee aus seiner Heimat mitgebracht. Dort wird
er schon lange in der Kaseherstellung einge-
setzt. Durch die Pflege mit dieser aromatisch
duftenden Steinkleeart erhéalt der Kase sein
leicht-nussiges Aroma.

Art.-Nr. 33 22 30

Wenig Fett —

viel Geschmack

Eine grofiziigige Auswahl an weniger ge-
haltvollen Kisevarianten finden Sie in
unserer Kisetheke. Fragen Sie nach leich-

ten Kisen mit viel Geschmack!

Fett in Trockenmasse

Da Kése ein lebendiges Produkt ist,
unterliegt er im Reifeprozess einer
stdndigen Veranderung. Beim Reifen
verliert er Feuchtigkeit, bzw. Gewicht,
wodurch die Trockenmasse und somit
der prozentuale Fettanteil zunimmt.
Der eigentliche Fettgehalt in der
Trockenmasse bleibt jedoch immer
konstant.

Sauermilchkase

Die ersten Sauermilchkadse sind wohl
durch Zufall entstanden. Milch wurde
sauer und in Zeiten knapper Nahrung
als Lebensmittel entdeckt. Wie kost-
lich dies war, beweist, dass wir heute
noch Kése aus Sauermilchquark
lieben. Der bekannteste Sauermilch-
kase ist der Harzer oder Handkése.

OSTERREICH

Hatzenstadter AlImbauernkase

Ein herzhafter Rohmilchkase mit nur
25% Fett. Fein mild, herrlich cremig.
Handwerkliche Spezialitét von héchs-
ter Kasekultur.

Art.-Nr. 33 00 72

@ Handkase

Ein traditioneller Handkase, der aus Sauer-
milch hergestellter wird. Wahlweise gibt es ihn
mit und ohne Kimmel.

Art.-Nr. 33 85 03
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Zum Dabinschmelzen

Unser heifler Tipp: Probieren Sie mal ein kostliches Gericht mit tiberbackenem oder geschmolzenem Kise. Ob Kisefondue oder iiber-
backener Camembert mit Beerenkompott, Spitzle mit einer geraspelten Kiseschicht oder Gratins. Mit unseren zahlreichen Kisesorten Welcher Kase schmilzt am

sind geschmacklich keine Grenzen gesetzt — von mild oder aromatisch bis kriftig oder wiirzig. besten?

Jeder Kase schmilzt anders! Fur das
Schmelzverhalten ist die Relation
von Wassergehalt und Trockenmasse
mafBgeblich. Extra harter Kase, wie
z.B. Parmigiano Reggiano schmilzt
weniger schnell als Weichkase. Gut
zu wissen: Je hoher der Fettgehalt,
umso besser sind die Schmelzeigen-
schaften des Kéases.

Wahlen Sie Kase, die mit den Zutaten
harmonieren. Zartes Gemuse passt zu
sahnigen, milden Kasen und kraftig-
* wlrziger Kase schmeckt zu Pikantem
. -
&

®.

wie z. B. Schinken. Blauschimmelka-
se braucht stiBe Begleiter, wie Obst
oder Rosinenbrot.

Tommette de Yenne
siberbacken

Zutaten

Ein Tommette de Yenne (ca. 800 g) - Knoblauch
Trockener WeiBwein (2c¢l)

Zubereitung

. Schneiden Sie den Tommette de Yenne horizontal
in zwei Hélften, setzen Sie diese jeweils in eine
ofenfeste Form. Die Halften mit Knoblauch
spicken und mit etwas trockenem WeiBwein

UbergieBen. Backen Sie den Kase ca. 20 Minuten
bei 180°C.

- AnschlieBend sollte er noch weitere 5 Minuten
gratiniert werden.

- Servieren Sie Baguette dazu.

Party-Raclette-Set

Art.-Nr. 87 18 20

Outdoor-
Kéasebarbeclette
Art.-Nr. 87 18 22

lommette de Yenne

5/31//} Der Tommette de Yenne ist eine Spezialitat aus der Haute Savoie.

7
Tt

Der graue Pilz ist ein wichtiges Element bei seinem Reifungsprozess.
Beim Wenden presst der Késer den Edelpilz von Hand an den Kéase.
Die sich nach und nach entwickelnde Rinde bekommt graue, weil3e,
gelbe und rote Flecken und wird fest und trocken. Geschmacklich

. ; e Taste Fondue
kommt dieser Kése frisch und mild daher. Uberbacken wird seine Set Tapas
Rinde zum kulinarischen Erlebnis fir Kasekenner. Art-Nr. 87 18 23

Art.-Nr. 33 70 60 i

‘.

")

@ Fontal @ Delicette Ofenkése '13&1‘-“1 =, @
w - 3 Fontal schmilzt leicht und wird Wie geschaffen fir ein klassisches L ' Mozzarella-Stange
[ : | ‘ deshalb gerne als Fonduekase oder Weichkase-Fondue. Einfach die Der ideale Begleiter fiir Pizza und
i zum Uberbacken verwendet. Na- Folie entfernen und in der Span- Gratins. Abgepackt ohne Lake ist
tdrlich schmeckt der junge Fontal schachtel bei 200°C ca. 10 [ die Mozzarella-Stange einfach zu
= auch als Tafelkase kostlich. Minuten im Ofen backen. Im Nu - schneiden und lasst Ihre Pizza
gemacht, gelingt er leicht und ” knusprig und kross werden.

Hliills &6 78 G0/ <8 75 &1 schmeckt ganz vorziglich.

Art.-Nr. 33 25 34
Art.-Nr. 33 35 72
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Deichkdise

435} GenieBen Sie den Deichkase in verschiedenen Reifestadien

7

von jung bis alt.

Frischkdise auf Sojabasis
in 3 Sorten — 1m Kiiblregal!

Fiir besondere Anspriiche— Laktosefrei & vegan

Unser Kiseangebot umfasst eine reichliche Auswahl an laktosefreien Kisen. Kise mit einer Reifezeit von 3 Monaten sind
laktosefrei, da im Laufe der Reifung der Milchzucker (Laktose) abgebaut wird. Viele Kisereien haben den Milchzuckergehalt
fur jungere Kise ermittelt. Wir bieten IThnen daher auch ein reichhaltiges Angebot an laktosefreien Weich- und milden
Schnittkdsen. Auch Frischkidse und Mozzarella gibt es laktosefrei. Diese werden bereits aus laktosefreier Milch gekast.

Art.-Nr. 33 44 34

Art.-Nr. 33 44 32

Art.-Nr. 33 44 30

Ziiger Frischkdse

Die Wurzeln des Schweizer Familienunternehmens in Oberbiiren geben bis auf
das Jabr 1850 zuriick. Bereits der Ur-UrgrofSvater der jetzigen Eigentiimer war
Kdiser mit Leib und Seele. Das Wissen siber die Kiseberstellung wurde seit jeber
in der Familie weitergetragen. Fiir thre Bio-Produkte wird beste Bio- Milch von
regionalen Banernfamilien verarbeitet. Zu ihrem Sortiment gehort auch eine
umfangreiche Auswabl an laktosefreien Produkten.

Oberbiiren

@ Riiblikise @ Hirtenkase

@ Frischkase Natur, laktosefrei
Die kraftige frische Farbe erhalt

der Kase nur durch den Zusatz von
Karottensaft.

Frischer Joghurt verleiht ihm seinen
mild-cremigen Geschmack.

Art.-Nr. 33 26 16 /33 26 19

Lecker pikant und kraftig aroma-
tisch im Geschmack. Laktosefrei
und niedrig im Fettgehalt erfillt
er viele Wiinsche. Woher er seine
goldgelbe Farbe hat? Er ist mit
Karamellsirup affiniert.

Art.-Nr. 33 40 02

Hergestellt aus Kuhmilch.

Die Laktose wird auf schonende
Weise ,,ausgeschaltet". Genau rich-
tig also fir alle, die unter Laktose-
Intoleranz leiden.

Art.-Nr. 33 25 25
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Kisewochen - Laktosefrei & vegan

Schaf und Ziege — die Spezialititen-Macher

Hof Steinrausch — Heimat besten Bio-Ziegenkdses

Am Ende des Meblentals und eingebettet in den Naturpark Eifel-Ardennen liegt der Hof
Steinrausch. Die ortlichen Gegebenbeiten, wie Steilhdinge, Hecken und artenreiches Wie-
sengelinde, kommen neben dem rauen Klima der Schneeetfel, dem Naturell der hier bebei-
mateten 160 Ziegen sehr entgegen. Diese leben in gerdumigen Stillen, fiir die jiberwiegend
natiirliche Materialien verwendet wurden. Eine natiirliche Licht- und Luftzufiihrung,
Futter aus okologischem Anbau und jederzeit frisches Wasser ermaglichen es,

die Tiere anch wirklich artgerecht zu halten. Optimale Voraussetzungen also dafiir, dass
sie gesund und leistungsfibig sind. Und die Milch durch traditionelles, handwerkliches
Verfahren, direkt auf dem Hof, zu echten Bio-Spezialititen gekdst werden kann.

Ziegenkdse mit Tannenspiizenpesto
A,

Mit seinem frisch herben Aroma ist dieser Kase etwas ganz Besonderes. Flr seine Herstellung
werden im Frdhjahr frische Tannenspitzen von den hofeigenen bio-zertifizierten Baumen gesam-
melt. Der Kaser verarbeitet die zarten Spitzen nach einem klassischen Pesto-Rezept. Gereifter
Ziegenschnittkdse gibt dem Pesto die nétige Wirze. Bis zum Verzehr ,baden” die handwerklich
hergestellten Ziegenweichkase dann im Pesto.

Art.-Nr. 33 81 01
4

».

Schéferhof

Der Bioland-Milchschafbetrieb von Karla und

Seb Schéfer befindet sich im Bergischen Land in
Marienheide. Auf dem grofsen, voll eingerichteten
Hof verarbeiten sie die Milch zu besonderen Kdse-
spezialititen nach hofeigenen Rezepten. So entstehen
kostliche Feta-, Joghurt- und Frischkdse-Produkte
aus der selbstgemolkenen Schafmilch, die schon

mehrfach pramiert wurden.

@ Merlin Krauter-Ziegenweichkase fH

Merlin Ziegenweichkase von Hand geschépft und daher
mit cremigem Inneren. Ummantelt wird der Kase mit einer
feinen Krauter-Melange ausThymian, Rosmarin, Majoran,
Bohnenkraut, Basilikum und Oregano. Eine feine Edelpilz-
flora kront diese Kreation.

Art.-Nr. 33 67 04

Schafkiise in Lake YR

Tipp: Verfeinern Sie

den Schafkase mit etwas
Olivendl und Oregano.
Auch gebacken ist er
eine leckere Beilage.
Angerichtet zu buntem
Salat, |asst er diesen zur
leichten Hauptspeise
werden.

Art.-Nr. 33 48 10

Laktationspause

Tiere geben nicht das ganze Jahr
Uber gleich viel Milch. Kommt z. B.
eine kleine Ziege zur Welt, so gibt die
Mutter 6 Wochen davor keine Milch,
kurz danach sehr viel.

In den Wintermonaten wird Schaf-
und Ziegenmilch knapp, so dass
dann nicht alle Spezialitdten verflig-
bar sind.

Im FrUhjahr geht es dann auf vielen
kleinen Kasehofen wieder los. Und
wir dirfen uns spatestens zu Ostern
auf feine Schaf- und Ziegenkase
freuen.

@ Ziegen-Ribeaupierre ﬁ

Feinster Ziegenkadse mit elfenbeinfarbenem Teig. Die
Rinde wird mit Elsésser Riesling und Rotkulturen
gepflegt. Er zergeht lieblich aromatisch auf der Zunge.

Art.-Nr. 33 07 62
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Jeder kennt sie — jeder mag sie

Gouda mattelals e

Gouda verandert mit zunehmender Reife nicht nur Geschmack
und Konsistenz, sondern auch Struktur und Farbe. Mit 3 Mona-
ten ist er zwar noch jugendlich, hat aber schon einen kréaftigeren,
pikanten Geschmack und ist raspelfahig.

Art.-Nr. 33 50 05

Warum hat Bio-Gouda nicht immer die gleiche Farbe?

Bio-Kase darf kein Betacarotin zugesetzt werden. Betacarotin ist ein Farbstoff, der dem
Verbraucher z.B. beim Gouda eine immer gleiche Farbe suggeriert. Auf diesen Zusatz,
der aus Pflanzen extrahiert oder synthetisch hergestellt wird, verzichtet man bei Bio-
Kase. Die Farbe der Milch ist saisonalen natirlichen Schwankungen unterworfen.

Im Sommer ist die Milch gelber, im Winter eher blasser. Dies liegt an den nattrlichen
Gegebenheiten des Futters. Der natirliche Carotin-Gehalt vom Winterfutter ist geringer
als vom frischen Sommerfutter.

&

Gourmet Superieur und INisse

Gourmet Superieur

Erst nach einer 10- bis 12-monati-
gen Reifung wird der Gourmet zum
Gourmet-Superieur. Kraftig nussig
im Geschmack mit kristallinem

Charakter bleibt er doch harmonisch.

Diese Spezialitat besticht durch
rundes, volles Aroma, wie man es
bei lang gereiften Késen erwartet.

Art.-Nr. 33 07 96

@ Miinsterlander Wilder Bernd @ L'amour rouge

Der Kase wird mit einem speziellen
Eichenrindensud und mit feinem,
zwei Jahre im Holzfass gelagertem
Dinkelkorn gepflegt. Dies verleiht
ihm eine braunschwarze Rinde und
einen herzhaften, pikanten Teig.

Art.-Nr. 33 47 47

Der Traum aller Weichkase-Lieb-
~haber, cremig im Teig und sahnig-
' herzhaft im Geschmack. Die Pflege

mit Rotkulturen verleiht ihm seine
charaktervolle Note.

Art.-Nr. 33 31 45/ 33 31 46

@ Brie Torte

Klassischer Tortenbrie. Zart und

cremig im Teig mit weiBem Edel-
pilz. Idealer Begleiter zum Friih-
stiick und Abendbrot.

Art.-Nr. 33 06 95
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- Edelpilz
Uﬂsere dee-KldSSZker Einen groBen Bereich innerhalb der

Weichkédse nehmen die WeiBschim-
mel-Kase ein. Bei der eigens zur Ka-
severedelung gezlichteten Pilzgattung
handelt es sich um einen gewinsch-

K rd"%l-erbrl.e A ten ,Bewuchs". Auf den geimpften
{j;//" Wenn der Kase aus dem Reiferaum kommt, ist er noch ein Brie unter vielen Kasen entwickelt sich auf der Oberfla-

1 che ein feiner, kurzer weier Rasen.
Die groBte Bedeutung innerhalb
dieser Kasegruppe haben Brie und
Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch, Pfeffer und Curry enthalt. Nach dem Ver- Camembert. Sie unterscheiden sich
packen reift der Kase noch 18 Tage in der Verpackung weiter, bis man ihn nur durch ihre GroBe. Beide stammen
urspringlich aus Frankreich, hatten
friher auch rotbraune und blauliche
Art.-Nr. 33 57 02 Schimmelflecke. Mittlerweile gibt es
Brie und Camembert auch in vielen
anderen Landern, nach mannigfalti-
gen Rezepten gekéast und die Oberfla-
che erstrahlt meist weil.

anderen. Jetzt erhalt er seine Veredelung — der Kase wird wie ein Tortenbo-

den aufgeschnitten und mit einer Creme versehen, die eine Melange aus

endlich genieBen kann.

Wie viel Milch ben6tigt man
fiir 1 kg Kase?

Bei der Milchmenge, die fur 1 kg
Kase benotigt wird, gibt es je nach
Kasegruppe groBe Unterschiede:

R

Hartkadse
ca. 12 Liter -] _—> Schnittkase
ca. 10 Liter

- Halbfester
|_ca. 8,59 Liter - Schnittkise

ca. 8 Liter
=1 Weichkise
ca. 5 Liter —\

Frischkase

Butterkdse in Top-Formchen Lustenberger + Diirst
am Stie [! Lustenberger + Diirst ist seit 1862 einer der fiibrenden Kdseaffineure

, - i A der Schweiz. Unter der Marke ,,LeSUPERBE “ stellen sie Schweizer
Stechen Sie 1 cm Butterkasescheiben mit beliebiegen Motiv-Férmche U, ) o . )
Stecken Sie diese auf einen SchaschlikspieB und verschonern Sie den Stiel mit Kiisespezialitiiten im extra harten, harten und halbharten Kdisesegment
bunten Bandern. Ideal fur jede Kaseplatte oder die Kinder-Geburtstagsparty. her. Die Herstell%ng ist traditionell und bat sich iiber Generationen
wetterentwickelt. Ideales Klima, hochwertige Milch und das Gespiir fiir
die richtige Auswabl und Ausreifung machen dieses Kdsesortiment zu
etwas ganz Besonderem.

SCHWEIZ

Schweizer Greyerzer

Ein Hartkase, der in einem flachen,
runden Laib von etwa 35 kg reift.
Fur einen ganzen Laib benétigt
man 400 Liter tagesfrische Milch.
Kommt der Kase aus dem Salzbad,

muss er mindestens 5 Monate
@ Butterkase reifen. Wahrend dieser Zeit werden
Ein absoluter Kase-Klassiker: herrlich cremiger die Laibe regelmaBig gewendet und
halbfester Schnittkase, sahnig-mild im Geschmack. mit Salzlake angefeuchtet.

Passt zu vielen Gelegenheiten.
Art.-Nr. 33 24 31

Art.-Nr. 33 50 07
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