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.Kase macht erst geschickt
die Zunge, Wein zu schmecken.”

Heinrich von Kleist (1777 - 1811)
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In den Heumilchregionen des Alpenraums wird seit
jeher auf traditionelle Weise K&se hergestellt. Der da-
fur verwendete Rohstoff — die Heumilch - ist dabei
maBgeblich fur den Geschmack verantwortlich.

Durch die Bewirtschaftung im Jahresverlauf steht
unseren Heumilchkihen eine Vielzahl an verschie-
denen Grésern und Krautern als Nahrungsquelle
zur Verfigung. Diesen Reichtum schmeckt man
auch in der Heumilch und in den daraus erzeugten
Produkten.

Damit wir diese Reichhaltigkeit auch sprachlich zum Ausdruck bringen kén-
nen, haben wir die ,Heumilch-K&sesprache” entwickelt. Tauchen Sie ein in das
Aromaspektrum der Heumilch-K&se und lassen Sie sich von der Vielfalt begeis-
tern. Bringen Sie lhre persdnlichen Vorlieben zum Ausdruck und diskutieren Sie mit
Freunden Uber die verschiedenen Késtlichkeiten der facettenreichen Késekultur.
Sie werden sehen, es macht Freude, die unterschiedlichen Aromen und
Geschmacksnuancen zu entdecken.

Ich wiinsche lhnen im Namen der ARGE Heumilch
viele genussvolle Ké&segesprache!

KARL NEUHOFER
Obmann ARGE Heumilch
Heumilchbauer



Heumilch
Die Futterung macht den Unterschied.

Heuwirtschaft ist die urspriinglichste Form der Milcherzeugung. Bereits seit Jahrhun-
derten erfolgt die Futterung der Tiere angepasst an den Lauf der Jahreszeiten.

Im Einklang mit der Natur

Im Sommer kommen die Heumilchkiihe auf die Weiden und Almen. Dort
genieBen sie die frische Luft, klares Wasser und eine Vielzahl an saftigen
Gréasern und Krdutern. Wahrenddessen beginnt die Heuernte. Die Wiesen wer-
den gemdht, das Gras wird getrocknet und das so gewonnene Heu in Scheunen
gelagert. Im Winter werden die Tiere mit diesem Heu gefittert. Als Ergdnzung
erhalten sie hochwertigen Getreideschrot. Vergorene Futtermittel wie Silage sind
strengstens verboten.

Gehaltvoller Genuss

Heumilch-Produkte haben einen rund doppelt so hohen Gehalt an Omega-3-
Fettsduren und konjugierten Linolséuren (CLA) wie herkémmliche Milchprodukte.
Dies bestatigt eine Untersuchung der Universitat fir Bodenkultur Wien. Heumilch-
Produkte kénnen daher einen wertvollen Beitrag zu einer ausgewogenen Ernéh-

rung leisten.

Das Heumilch-Regulativ

Heumilchbauern und -verarbeiter produzieren nach dem strengen Heumilch-Regu-
lativ, dessen Einhaltung von unabhdngigen, staatlich zertifizierten Stellen kontrol-
liert wird. Nur Produkte mit dem Heumilch-Logo erfilllen diese strengen Bestimmun-
gen und werden zudem kontrolliert gentechnikfrei hergestellt.

Eine ,,garantiert traditionelle Spezialitat”

Die Heuwirtschaft konnte auch die Europdische Union
Uberzeugen. Diese hat Heumilch mit dem EU-Gutesiegel
g.t.S. - garantiert traditionelle Spezialitat — ausgezeichnet.
Heumilch g.t.S. ist somit fur die Konsumenten ein Garant

fir noch mehr Qualitat und Unverfalschtheit.

Die Heumilchregionen

Unsere Betriebe befinden sich vorwiegend in den Alpen, wo die Heuwirtschaft seit
Jahrhunderten Tradition hat. Die Hauptproduktionsgebiete sind Vorarlberg, Tirol,
Salzburg, Oberdsterreich, die Steiermark sowie Bayern und Baden-Wiirttemberg.
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Heumilch
Mehr furs Tierwohl.

ArtgeméBe Fiitterung macht den Unterschied

Kuhe sind Wiederk&uer. lhre natirliche Nahrungsgrundlage sind frische Graser
und Krauter, die sie im Sommer auf den Wiesen, Weiden und Almen finden. Im
Winter bekommen Heumilchkiihe dieses aroma- und artenreiche Futter in Form
von Heu. Als Ergénzung erhalten sie hochwertigen Getreideschrot, der aus Euro-
pa stammen muss und kontrolliert gentechnikfrei ist. Vergorene Futtermittel wie
Silage sind strengstens verboten.

Auslauf fiir Heumilchkiihe

Die Bewegungsmaglichkeit auf Wiesen, Weiden und Almen mit frischer Luft und
warmender Sonne ist fur die Tiergesundheit von gréBter Bedeutung. Mindestens
120 Tage Weide oder Auslauf bzw. Laufstallhaltung ist fur Heumilchkihe garan-
tiert, ein dauerndes Anbinden ist verboten.

Frisches Wasser fiirs Wohlbefinden

Kihe brauchen bis zu 120 Liter Wasser pro Tag, damit sie sich wohlfuhlen.
Frisches Wasser ist fur die Heumilchkihe im Stall oder auf der Weide immer gut
erreichbar und steht in ausreichendem MaB zur Verfigung.

Personliche Betreuung ist uns wichtig

Heumilchbauerinnen und Bauern betreuen im Durchschnitt 17 Kiuhe. Aufgrund
dieser kleinen, Giberschaubaren Bestdande kennen sie die Tiere beim Namen, ihre
Besonderheiten und Charakterziige. Frische Luft, ausreichend Wasser und ein
gemdtlicher Liegeplétze fir jede Kuh sorgen fir ein angenehmes Stallklima.

Tiergesundheit halten wir hoch
Tierdrzte unferstiitzen die Betriebe
mit professioneller Beratung und
Uberpriufen vorbeugend das Wohl-
ergehen der Kihe bei regelméBigen
Kontrollen.

Heumilch
Spezialmilch fur Kdse.

Artenreiches Futter fiir genussvolle Produkte
Zahlreiche Geschmackstests bestatigen: Ein héherer Artenreichtum im Futter
sorgt fur Qualitét und das unverwechselbare Aroma der Heumilch.

Ohne Konservierungsmittel

Durch den konsequenten Verzicht auf vergorene Futtermittel kann Kése ohne Zu-
satz von Konservierungsmitteln und ohne intensive mechanische Behandlung her-
gestellt werden.

Hochwertiger Rohstoff
Langer gereifte K&se lassen sich nur aus einem hochwertigen Rohstoff herstellen.
Heumilch besitzt diese Eigenschaft und ist daher der ideale Rohstoff fur Késespe-

zialitaten.
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Heumilch
Landwirtschaftliches Weltkulturerbe.

Die traditionelle Heumilchwirtschaft im Alpenbogen wurde als erstes System im
deutschsprachigen Raum von der FAO - Food and Agriculture Organization of the
United Nations als ,landwirtschaftliches Kulturerbe von globaler Bedeutung” an-
erkannt. Diese Auszeichnung wiirdigt die nachhaltige, auf Generationen ausgerich-

tete Arbeit der Heumilchbauerinnen und Bauern.

Finf Kriterien eines landwirtschaftlichen Kulturerbes

Ein ,landwirtschaftliches Kulturerbe von globaler Bedeutung” ist ein erhaltens-
wertes Produktionssystem, das lokale Lésungen fiir Herausforderungen bietet. Fur
die Anerkennung werden die folgenden funf Kriterien beleuchtet, die die traditio-
nelle Heuwirtschaft erfullt.

Kultur, Wertesystem und

soziale Organisationen

Die ARGE Heumilch spielt eine zentrale Rolle bei der
Bewahrung und Weiterentwicklung der Heumilch-
wirtschaft. Sie férdert den Austausch zwischen ihren
Mitgliedern und informiert Gber die schonende Wirt-

schaftsweise der Heumilch.

Nahrungs- und Existenzsicherung

Die Heuwirtschaft stellt die Existenzgrundlage famili-
engefihrter Héfe im Berggebiet dar. Sie liefern mit der
Heumilch einen Rohstoff, der besonders gut fir die Her-
stellung von traditionellen Kasesorten wie Emmentaler
oder Bergkdse geeignet ist. So entstehen hochwertige
Nahrungsmittel in den Regionen.

Ernahrungs - und
Landwirtschaftsorganisation
der Vereinten Nationen

Merkmale der Landschaft

Die Kulturerbe-Regionen befinden sich im &sterreichi-
schen Berggebiet sowie den Seengebieten in Salzburg
und dem angrenzenden Mondseeland. Ergénzt wer-
den sie durch die Heumilch-Regionen Muhlviertel und
Allgau. In diesen Gebieten entsteht durch die Heumilch-
wirtschaft eine Landschaft von dsthetischer Schénheit,
die ein kostbares Erbe der Menschheit darstellt.

Agro-Biodiversitat

Ein Kernelement der Heuwirtschaft ist der Erhalt der
Artenvielfalt. Durch eine kleinflachige, mosaikartige Be-
wirtschaftung und die Pflege von Biodiversit&atsfldchen
tragt sie zum Schutz der Flora und Fauna bei. Die geziel-
te Zucht alter Rinderrassen unterstreicht das Engage-
ment flr die Agro-Biodiversitat zusatzlich und bewahrt

wertvolles genetisches Erbe.

Lokales und traditionelles Wissen

Das generationentbergreifende Wissen umfasst traditio-
nelle und moderne ressourcenschonende Praktiken der
Heuernte, die essenziell fir die Qualitéat der Heumilch und
den Erfolg der Betriebe sind. Durch die Bewirtschaftung
von Grinlandflédchen entsteht ein hoher Humusgehalt
im Boden, der wiederum sehr viel Kohlenstoff bindet. Die
Késeherstellung aus Heumilch basiert auf uberlieferten
Rezepturen, die den Produkten einen einzigartigen Ge-
schmack verleihen und ein wichtiges kulturelles Erbe be-

wahren.

Landwirtschaftliches . W

KULTURERBE \#4/

von globaler Bedeutung

Traditionelle Heumilchwirtschaft im dsterreichischen Alpenbogen
Offiziell anerkannt von der FAO als landwirtschaftliches Kulturerbe
von globaler Bedeutung

-
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WIE KASE SEINE SPRACHE ERHALT

Eine _
Genusslekture

Fur Kaseliebhaber ist der Genuss von Kdse eine wahre Freude.
Schon allein der Anblick eines schon gereiften Sticks Kase
|asst das Herz héherschlagen. Ganz zu schweigen von
den raumflllenden Duiften, die sie verstromen und

zum Probieren animieren.

Um Kése mit allen Sinnen genieBen zu kénnen, missen wir aufmerksam
verkosten. Denn nur mit bewusstem Sehen, Tasten, Riechen und Schmecken
erkennen wir, welche Geschmacksvielfalt ein echtes Naturprodukt wie Kase

besitzt und welchen Genuss wir dabei empfinden kénnen.

Kaseverkostungen auf dem Yormarsch

Viele von uns kennen professionelle Verkostungen vom Wein. Der Wein wird
bei Degustationen im Glas betrachtet. Dabei werden Farbe, Klarheit und
Viskositat beurteilt. Das Glas wird leicht geschwenkt, es wird am Wein ge-
rochen, etwas kréftiger geschwenkt und wieder gerochen, bevor der Wein
verkostet wird. Oft wird geschluckt, manchmal gespuckt. Zwischendurch
wird der Gaumen neutralisiert. Dann folgen die unterschiedlichsten Be-
schreibungen, wonach der Wein riecht oder schmeckt. Zur Entfaltung dieses
Geschmacks empfehlen Weinexperten optimale Trinktemperaturen und

spezielle Weingléser.

15
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K&severkostungen werden zwar immer bekannter, sind aber noch weniger
verbreitet. Dabei ist die sensorische Vielfalt von K&se enorm!

Aber wie beurteilt man Kase? Welche Sinne bendtigen wir dafir? Was er-
zeugt die Unterschiede im Geruch und Geschmack eines Kases? Wie berei-
tet man Kaseproben fur eine Verkostung optimal vor? Und vor allem: Wie
kénnen wir unsere Kasevorlieben beschreiben?

Dazu haben wir eigene Aromagruppen gemaB ihrer Herkunft oder Entste-
hung gebildet, die auf dem Verkostungsbogen , Kaseverkostung fiir Genie-
Ber” ubersichtlich dargestellt werden. Diese sollen dabei helfen, die ver-

schiedensten K&sesorten einer der vier Gruppen zuzuordnen.

4 Aromagruppen:

FRUCHTIG-PFLANZLICH

MALZIG-ROSTIG SONSTIGE

Mit den darin enthaltenen Einzelgertichen, wie z. B. Ananas, Heu, Pilze,
Butter oder Joghurt, kdnnen die verkosteten K&sesorten noch genauer be-
schrieben werden.

Verkostungsbogen und Verkostungsformular sind im Anhang
zur Erleichterung einer systematischen Verkostung zu finden.
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KASE MIT ALLEN SINNEN GENIESSEN

Wenn es um Lebensmittel geht, sind alle Sinne relevant. Im Folgenden wid-
men wir uns den einzelnen Sinnen und erléutern, welche Rolle der Seh-, Ge-
ruchs-, Geschmacks-, Haut- und Gehérsinn bei der Kaseverkostung spielen.

. SEHSINN

Kase unterscheiden sich optisch durch ihr AuBeres in Bezug auf die Rinde
und im Inneren hinsichtlich Farbe, Teiglochung und Textur. Wir missen ein
Stiick Kése weder mit der Hand beriihren noch in den Mund nehmen, um
einsché&tzen zu kénnen, ob er eher fest oder cremig-weich ist. Der Sehsinn
|&sst diesbezliglich eine erste Annahme zu.

Fette und magere Ké&se unterscheiden sich im Aussehen. Wir erhalten durch
das Auge somit auch erste Informationen Uber den N&hrwert eines Késes.

My

'T\‘:l GERUCHSSINN

Nussig, nach Pilzen, fruchtig, malzig-réstig — so kann der Duft eines Késes bei-
spielsweise beschrieben werden. Woher kommen diese Gertiche? Welche
und wie viele Gertiche kdnnen wir unterscheiden, wie viele gar erkennen?
Was wir riechen, sind natirliche Aromastoffe des Kases. Sie stammen zum
Teil aus der Milch, zum GroBteil entstehen sie jedoch im Zuge der Késeher-
stellung und -reifung. Damit wir einen Aromastoff riechen kénnen, muss er
fltichtig sein. Das heiBt, er muss als Gas vorhanden sein, damit er zur Riech-
schleimhaut der Nase gelangt. Das AusmaB der Flichtigkeit hangt von der
Temperatur ab. Ein raumtemperierter Kase duftet daher deutlich intensiver
als ein kihlschrankkalter.

Wenn wir den Geruch nicht nur riechen, sondern auch erkennen wollen,
bensétigen wir ein frainiertes Geruchsgeddchtnis. Um das eigene Geruchs-
geddchtnis zu trainieren, sollte man beim Einkauf einzelner Lebensmittel
ganz bewusst auf deren Geruch achten.

Volles Aroma: Fiir einen besonders ausgeprdgten Duft den Kése
eine Stunde vor der Verkostung aus dem Kiihlschrank nehmen.




Wir differenzieren zwischen zwei Riecharten:

® Wenn wir an einem Stiick K&se riechen, nennt man das pronasales oder
orthonasales Riechen.

® Beim Verzehr von Kése riechen wir ebenso, denn die fliichtigen Aromen
gelangen lGber den Mund-Rachen-Raum zur Riechschleimhaut der Nase.
Dieser Vorgang wird retronasales Riechen genannt und oft mit dem Ge-
schmack verwechselt.

Wenn wir einem Stiick Kdse den ,,Geschmack” von Niissen, Hefe oder Malz
zuschreiben, hat das physiologisch nichts mit dem Geschmack zu tun, son-
dern mit einer Geruchswahrnehmung, wahrend sich der Kése im Mund be-
findet. Im allgemeinen Sprachgebrauch sprechen wir aber vom Schmecken.

|
o
Ty

RS2 .

@ rpronasal @ retronasal

Ein Schnupfen beeintrachtigt den retronasalen Sinneseindruck.
Die Auswirkung lasst sich einfach testen: Beim Essen die Nase
zuhalten, wieder 6ffnen und vergleichen.

GESCHMACKSSINN

Was wir schmecken kénnen, ist vergleichsweise eingeschréankt. Nur die
Grundgeschmacksrichtungen siiB, sauer, salzig, bitter und umami sind nach
derzeitigem Wissensstand mithilfe der Zunge bzw. der Geschmacksrezep-
toren schmeckbar. Und alle diese Eindriicke sind beim Erschmecken von
Kase relevant, wenn auch unterschiedlich bedeutend. Ubrigens: Umami,
japanisch fur ,fleischig” oder , wohlschmeckend”, findet sich in getrock-
neten Tomaten, Pilzen und gereiften Kase wieder.

st
@ salzig
® sauer
® bitter

@ umami

i

Die fiinf Geschmacksrichtungen werden auf der gesamten
Zunge wahrgenommen. Die bekannte Zungenlandkarte
mit Zonen wurde verworfen

HAUTSINN
Unter dem Hautsinn versteht man die Kombination all jener Sinne, bei denen
ein direkter Hautkontakt stattfindet. Am wichtigsten sind die Textur und die
Temperatur. Beide sind bei der K&sesensorik von Bedeutung - beim Berihren
mit der Hand ebenso wie in Form des Mundgefiihls. Bei Késeverkostungen un-
terscheiden wir zwischen Textur/Handgefuhl und Textur/Mundgefihl.

P
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VERKOSTUNGSMETHODE SCHRITT FUR SCHRITT

Kaseverkostung

Nachdem wir nun wissen, wie unsere Sinne funktionieren,
geht es an die richtigen Verkostungsschritte.
Wer eine K&severkostung nach professionellen Vorgaben
arrangieren méchte, findet hier die wichtigsten Tipps.

VORBEREITUNG DES KASES

o Eine sorgféaltige Auswahl beim Einkauf ist entscheidend. Nicht jeder Kése
ist immer verflgbar oder perfekt gereift. Daher am besten im Kasege
schaft des Vertrauens den Kéasebedarf rechtzeitig bekannt geben und sich
beraten lassen.

® Der Kase sollte, mit Ausnahme von Frischkdse, bei der Verkostung Raum-
temperatur haben. Daher frihzeitig, circa eine halbe Stunde vor dem
Verzehr, aus dem Kiihlschrank nehmen, damit sich alle Aromen entfalten
kénnen. Blauschimmelkdse braucht sogar zwei bis drei Stunden.

® Die Probenmenge soll ausreichend, aber nicht zu viel sein. Wichtig ist,
dass alle Kasestiicke in etwa gleich groB sind. Fir eine Verkostung sind
pro Person rund 20 bis 30 Gramm je Sorte zu kalkulieren.

® Form der Kasestlcke: Jeder Teilhabende sollte gleich viel Kaseteig und
Rinde erhalten. Daraus ergeben sich bei manchen Kasessorten natir-
licherweise Dreiecke, bei anderen aber auch rechteckige Sticke oder
Wirfel.

® Wichtig ist, dass das Stlick Kase, das verkostet wird, den ganzen Kése-
laib représentiert. Im Rahmen einer Verkostung missen alle Kase ver-
gleichbar geschnitten werden, da sich die Dicke der Stiicke auf die
wahrgenommene Textur auswirkt.

23
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e Eine sinnvolle Verkostungsreihenfolge beginnt bei den milderen Késen
und endet mit den kré&ftigen Sorten.

mild B———— > wirzig

platte und zur richtigen Schneidetechnik von Kése
sind auf unserer Website zu finden.

KASE RICHTIG AUFBEWAHREN

Kése ist ein sich weiterentwickelndes Produkt und reift auch zu Hause noch
weiter. Daher sollte er kiihl, aber nicht zu kalt und stets einzeln verpackt ge-
lagert werden. Fir Kase mit WeiBschimmelreifung (z. B. Camembert) beim
Aufbewahren immer das Originalpapier verwenden. Dieses schitzt mit
seiner speziellen Beschichtung die Flora des Ké&ses. Fur Schnitt- und Hartkdse
eignet sich am besten atmungsaktive Klarsichtfolie und fir Blau- und Griin-
schimmel Alufolie. Oft ist das oberste Fach der ideale Ort fur die Aufbewah-
rung im Kuhlschrank. Da Kase atmen muss, sollte man ihn nicht zu lange in
Behdaltnissen mit geschlossenem Deckel aufbewahren.

Milchverkostung: Fiir eine optimale Aromenwahrnehmung die Milch
20 Minuten vor der Verkostung aus dem Kiihlschrank nehmen und in
Weingléser fiillen.

VOR DER YERKOSTUNG

Zuallererst sollte man etwa 30 Minuten vor Beginn der Verkostung nichts
mehr essen und auBer Wasser auch nichts trinken. Da Hunger die Wahr-
nehmung steigert und Sattheit sie reduziert, sollte man idealerweise zu
einem Zeitpunkt verkosten, an dem man weder hungrig noch satt ist. Auf
starke Geschmackseinflisse wie Kaugummi und Kaffee sollte in der Zeit
der Degustation verzichtet werden.

Ubung macht den Meister

Die F&higkeit, sensorische Eindriicke wahrzunehmen und wiederzugeben,
ist keine Frage von Talent, sondern vielmehr Ubungssache. Wer regelmaBig
schmeckt und riecht, kann in der Folge einzelne Aromen und Geschmdcker
besser identifizieren. Im privaten Bereich bedeutet dies, sdmtliche Getrén-
ke und Speisen bewusst zu genieBen und sich mit offenen Sinnen durch
den Alltag zu bewegen.

Gesellige Kasegespréche

Wenn sich die Teilnehmer untereinander austauschen, wird die Aussa-
gekraft des Verkostungsergebnisses verzerrt. Deswegen wird bei einer
professionellen Verkostung nicht gesprochen, um sich nicht gegenseitig zu
beeinflussen. In einer geselligen Runde hingegen ist es spannend, sich tber
das Verkostete zu unterhalten und die persénlichen Vorlieben mitzuteilen.

25
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VERKOSTUNGSTECHNIK

Die Verkostung wird nun Schritt fur Schritt durchgegangen. Wer méchte,
kann die Eindriicke auch schriftlich festhalten. Dazu findet sich im Anhang
ein Verkostungsformular. Es kann auch der Verkostungsbogen ,,Kaseverkos-
tung fir GenieBer” verwendet werden, der sich auf der hinteren Umschlag-

seite befindet.

Die Eindriicke am besten im Verkostungsformular festhalten.
Der Verkostungsbogen dient als Hilfestellung zu den enthaltenen

Einzelgertichen.

-7 AUSSEHEN

Fir Kasereifachleute ist das Begut-
achten der Kdserinde immer auf-
schlussreich - egal ob diese verzehrt
wird oder nicht. Auch die Farbe und
Lochung des Kaseteigs werden hier
bewertet. Fur KdsegenieBer ist der
erste wichtige Eindruck die Textur
des Teigs: Wie sieht der Kase aus?
Wie cremig ist er? Wirkt er glatt oder
sandig? Hat er eine ausgepragte
Rinde? All diese Eindrticke lassen uns
bereits erste Schlisse auf die Konsis-
tenz und den Geschmack des Késes
ziehen.

- GERUCH

Das Késesttick wird nun zur Nase ge-
fhrt, um daran zu riechen. Bei Kase
mit essbarer Rinde wird sowohl an
der Rinde als auch am Teig mit der
Rinde darauf gerochen. Bei Kése
ohne essbare Rinde wird diese vor
dem Riechen weggeschnitten.

Was ist der erste Eindruck? Wo-
nach riecht der Ka&se? Welche
Difte kommen zusdtzlich langsam
durch? Jetzt nimmt man erste
pronasale Aromen wahr. Unsere
Aromagruppen (z. Bsp. fruchtig-
pflanzlich, milchig-rahmig) und die
darin  enthaltenen Einzelgertiche
(z. B. Ananas, Heu, Pilze, Butter, Jog-
hurt) geben einen Uberblick, wonach
Ké&se riechen kénnen.

Um die Nase zwischendurch frei zu bekommen, gibt es drei Méglichkeiten:
o Ins Freie gehen oder kurz bei gedffnetem Fenster ein- und ausatmen.
® An einer neutralen Papierserviette schnuppern.

® An der eigenen Armbeuge riechen — denn der eigene Kérpergeruch ist fiir
uns ein ,Neutralgeruch”, an den wir adaptiert haben.

Irrglaube: Das Riechen an Kaffeebohnen
neutralisiert die Nase nicht!

A
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GESCHMACK

Nun nehmen wir ein Sttick Kése in
den Mund. Beim Kosten ist es wich-
tig, dass der Kase gekaut, kurz im
Mund gelassen und auf der Zunge
verteilt wird. Durch das Einspeicheln
werden die Geschmacksstoffe ge-
16st und gelangen letztlich zu den
Geschmacksrezeptoren. Welche
Grundgeschmacksrichtungen — suf},
sauer, salzig, bitter, umami - sind
wahrnehmbar?

Der Ké&se néhert sich im Mund lang-
sam der Koérpertemperatur. Da-
durch wird die retronasale Geruchs-
wahrnehmung stdrker. AuBerdem
werden Grundgeschmacksrichtun-
gen bei unterschiedlichen Tempe-
raturen unterschiedlich stark wahr-

genommen.

i,

TEXTUR/MUNDGEFUHL

Im Mund nehmen wir nicht nur den Geschmack wahr. Auch alle Hautsinne
kommen zum Einsatz: Wie fuhlt sich die Konsistenz (Textur) an? Wie cremig
ist er? Ist er glatt oder seidig? Klebt er am Gaumen? Ist er geschmeidig oder
schmilzt er rasch? Ist er kompakt oder zerfallt er? Ist der Kése kihl oder
wohltemperiert?

Im Verkostungsbogen finden sich zur Charakterisierung
des Mundgefiihls Begriffe, die die Textur beschreiben.

Nun haben wir alle wesentlichen
Informationen Uber die K&sesorte im
Verkostungsformular zusammenge-
fasst und kénnen fur uns noch die
Intensitét und eine Schlussfolgerung
bzw. Bewertung festhalten.

Tipps, um den Gaumen zu neutralisieren:

® Pausen machen zwischen den Proben! Auch unsere Sinnesorgane kénnen
ermiden und bendtigen immer wieder einmal eine Pause.

o Als Neutralisationsmittel ist vor allem Wasser geeignet. Mildes WeiB- oder
Crispbrot ist ebenfalls eine Méglichkeit, den Gaumen zu reinigen. Hier muss
man aber bedenken, dass auch milde Brotsorten einen Eigengeschmack
besitzen, der den Geschmack des Késes beeinflussen kann.

o Véllegefihl nach zu vielen Proben? Ein Stiick Apfel kann helfen, da dessen
Sdure ein erleichterndes Gefiihl verschafft. Aber auch hier gilt es, den
Eigengeschmack des Apfels zu bedenken und den Gaumen mit ausreich-
end Wasser zu spilen.
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VON DER FLUSSIGEN MILCH ZUM GEREIFTEN LAIB KASE

Kaseherstellung

Bei der Kaseherstellung spielen zahlreiche Faktoren eine Rolle.
Je nach Milchsorte und den angewendeten Technologien
entstehen die bekannten Ké&sesorten.

Kase ist eines der dltesten Lebensmittel der Menschheit. Vor rund 5.000 Jah-
ren zeichneten bereits die Sumerer auf Tontafeln die Verarbeitung von Milch
auf. Vermutlich gibt es Kése, seit Menschen Ziegen, Schafe und Kihe halten
und melken, also seit etwa 12.000 Jahren. Wann und wie aber der erste Kése

entstand, dartiber kénnen nur Vermutungen angestellt werden.

K&stlicher Zufall

Wahrscheinlich war Zufall im Spiel, als man entdeckte, dass Milch durch War-
meeinwirkung schneller sauer wird und eindickt. Vielleicht stand sie zu nahe
am Feuer oder unter der Sonne. Sicher ist jedenfalls, dass Sauermilchkdse in

seiner urspriinglichen Form auf diese Weise entstand.

Die Entdeckung von Labkése schreibt man den Nomadenvélkern zu. Sie
verwendeten getrocknete Kalbermégen als Trinkbehdlter fur unterwegs.
So kam die darin transportierte Milch mit dem Verdauungsenzym Lab in
Berlihrung. Das setzte den Gerinnungsprozess in Gang, der die Milch in flis-
sige Molke und topfenartigen Kasebruch trennte. Mit diesen Entdeckungen
konnte Milch ldnger haltbar gemacht und zu Kése verarbeitet werden. Im
Wesentlichen unterscheidet man noch heute zwischen diesen beiden Arten
der K&seherstellung.
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ENTWICKLUNG IN DEN HEUMILCHREGIONEN

In den Heumilchregionen der Alpen erzeugte man bis ins Hochmittelalter vor
allem Sauermilchkése. Dabei wurde der Rahm von der Milch abgeschépft
und zu Butter verarbeitet. Aus der tibrig gebliebenen Magermilch stellte man
klassische Sauermilchkase - die Vorgénger von Graukése, Steirerkas oder

Surakés - her.

Die Ausbreitung der Labkaserei

Erst ab dem 16. Jahrhundert setzte sich immer mehr die Labkdserei durch,
die aus der Schweiz Uber das Allgdu in Vorarlberg, Tirol, Salzburg und der
Steiermark ihre Verbreitung fand. Klassische Vertreter sind Emmentaler
und Bergkase, die ab der Mitte des 19. Jahrhunderts vermehrt in genossen-
schaftlichen sowie privaten Kasereien und Sennereien hergestellt wurden.

Yom Nahrungsmittel zum Genussprodukt

In den letzten Jahrzehnten entwickelte sich Kéase von einem wichtigen
Nahrungsmittel zu einem echten Genussprodukt. Neue Ké&sevariationen
wurden entwickelt, Herstellungsmethoden verfeinert und Qualitatsstan-
dards konsequent ausgebaut. Das Ausgangsprodukt Heumilch jedoch
blieb unverandert.

DIE FUTTERUNG MACHT DEN UNTERSCHIED

Die Qualitat des Kases hangt vor allem von der Milch ab. Der Unterschied
im Geschmack beginnt bereits mit der Futterung. Je vielféltiger die Gréser
und Krduter im Futter, desto héher sind die Qualitét und Aromenvielfalt der
Milch - eine grundlegende Voraussetzung fur die Herstellung hochwertiger
Kasespezialitaten.

Im Frihjahr kommen die Kiihe auf die Weide, im Sommer wird das Vieh in
den Alpenregionen auf die Alm oder Alpe getrieben. Gleichzeitig wird im
Tal - je nach Region ab Mitte Mai oder Anfang Juni - das Heu fur die Winter-
monate geerntet.

Ein wesentlicher Bestandteil der Heumilchwirtschaft ist der Erhalt der Arten-
vielfalt. Die kleinflachige, mosaikartige Bewirtschaftung und die Pflege von
Biodiversitatsfidchen schiitzen Flora und Fauna. Auch die gezielte Zucht alter
Rinderrassen unterstreicht das Engagement fir die Agro-Biodiversitét und
tragt dazu bei, wertvolles genetisches Erbe zu bewahren.

In unserem Blogbeitrag mehr tiber die Planung
und Durchfiihrung der Heuernte erfahren.




Fur die Heuqualitét ist auch der Zeitpunkt der Mahd entscheidend. Gemaht
wird, wenn zahlreiche Graser und Krauter in voller Blite stehen und der
Blattanteil mit seinen Vitaminen, Spurenelementen und Mineralstoffen
besonders hoch ist. Die verschiedenen Pflanzen erfiillen unterschied-
liche Funktionen bei der Futterung: Graser liefern Energie in Form von
Kohlenhydraten, Leguminosen wie Rotklee sind fir die EiweiBversorgung
bedeutsam und Krduter zeichnen sich durch ihren Mineralstoffgehalt und
sekundére Pflanzeninhaltsstoffe aus.

Im Winter bekommen die Kiihe das im Sommer geerntete Heu und damit
Grdser und Kréuter aus der warmen Jahreszeit. Ergdnzend wird kontrolliert
gentechnikfreier Getreideschrot aus Europa gefuttert. Vergorene Futter-
mittel wie Silage sind nicht erlaubt.

Damit folgt die Futterung dem natirlichen Lauf der Jahreszeiten: frische
Grdser und Krduter in der warmen Jahreszeit, Heu im Winter.

Heu, das zu unterschiedlichen Zeiten im Jahresverlauf
geerntet wird, weist auch einen unterschiedlichen
Nd&hrstoffgehalt auf. Heumilchkiihe, Jungtiere und
tréchtige Kiihe erhalten deshalb individuelle Misch-
ungen. Dazu mehr auf unserer Website.

i

HEUMILCH - SPEZIALMILCH FUR KASE

K&semeister schwéren seit jeher auf den reinen Geschmack der Heumilch.
Denn nur durch den konsequenten Verzicht auf vergorene Futtermittel
kann Ké&se ohne Zusatz von Konservierungsmitteln und ohne intensive
mechanische Behandlung hergestellt werden. AuBerdem ist bei langer
gereiften K&sesorten die Giite der Milch besonders wichtig. Nur aus einem
hochwertigen Rohstoff |&sst sich Kase herstellen, der fur eine langere Rei-
fung gut geeignet ist. Heumilch besitzt diese Eigenschaft und ist daher der
ideale Rohstoff fur Kasesperzialitaten.

Rund 85 % der Heumilch werden zu Kdse verarbeitet.
Fiir einen 80-Kilogramm-Laib Emmentaler werden
rund 1.000 Liter frische Heumilch benétigt.

HEUMILCH-KASE - DIE HERSTELLUNG

Grundsétzlich ist die Herstellung aller Kése dhnlich. Trotzdem gibt es eine
Vielzahl an Sorten, die durch das Wissen um das Késehandwerk entstehen.
Im Wesentlichen unterscheidet man zwei Arten:

o Labkase: Durch die Zugabe von Lab - einem Enzym des Kalberma-
gens — wird die SuBgerinnung der Milch in Gang gesetzt. Die Milch dickt

dadurch ein.

o Sauermilchkése: Durch den Einsatz von Milchséurekulturen erfolgen die
Milchsduerung und die anschlieBende Dicklegung.

In den meisten Fallen werden beide Herstellungsweisen kombiniert.
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Wéarmebehandlung der Késereimilch Das Verkésen - von der naturbelassenen Heumilch zu feinen
Es gibt verschiedene Formen der Warmebehandlung. In Heumilch-Ké&ser- Kasespezialitaten
eien werden groBteils folgende angewendet:

e Pasteurisierung: schonende Warmebehandlung, um Krankheitskeime 1. Die Milch wird je nach Kése-
abzutéten und die Milch lénger haltbar zu machen. sorte erwdrmt, im Durchschnitt
auf ca. 30 °C.

® Thermisierung: Warmebehandlung unter der Pasteurisierungstemperatur.
Diese wird vor allem von handwerklich arbeitenden Kaseherstellern
bevorzugt.

K&semeister und -kenner schwéren auf feinste Kasespezialitéten aus Roh-
milch. Viele Sennereien und Késereien verarbeiten heute noch Rohmilch. Sie
ist nicht warmebehandelt und wird unter Einhaltung strengster Hygienekrite-
rien verarbeitet. In ihr bleibt das ganze Aromenspektrum der Milch erhalten.

2. Bei der gewiinschten
Temperatur werden die Milch-
sdurekulturen dazugegeben.
Diese wandeln den Milchzucker
in Milchsgure um.

L

3. Nach etwa 30 Minuten wird
mit Wasser verdiinntes Lab
hinzugefugt. Dadurch wird der
Prozess des Dicklegens der Milch
eingeleitet.




>
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4. Nach etwa 30 bis 40 Minuten
wird geprift, ob die Milch ein-
gedickt ist. Mit einer Kelle wird
dazu schrdg in die eingedickte
Masse gestochen, wobei der
bereits flussige Teil - die Molke
— sichtbar wird.

5. Wenn der Dicklegungsprozess
abgeschlossen ist, beginnt das
Schneiden der eingedickten
Milch in den sogenannten
Kasebruch. Je nach Kaseart wird
der Kasebruch in walnussgroBe
bis weizenkorngroBe Stticke
geschnitten.

6. Danach wird die Molke
abgetrennt und der Kasebruch
in Formen gefillt.

7. In speziellen Pressen erhdlt
der Kése seine kompakte Form.

8. Nach dem Pressen kommt
der Kése ins Salzbad, das zur
Rindenbildung und natirlichen
Konservierung dient. Auch eine
Geschmacksintensivierung wird
dadurch erreicht.

9. AnschlieBend wird der

Kése in speziellen Reifekellern
sorgsam gepflegt, bis er seine
Reifezeit erreicht hat. Das kann
3 Wochen, aber auch bis zu 24
Monate dauern.

40

‘ Im Podcast erklért Kdsemeister el 7
E@I Christoph Schwarzmann, warum Heumilch der G}
bt ) ideale Rohstoff fur Kasespezialitéten ist. i
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AUFGABE VON KASEREIKULTUREN UND LAB

Kulturprogramm Kése

Jeder Kase braucht Kulturen. Sie bringen — meist gemeinsam mit Lab - den
Dicklegungsprozess in Gang und sorgen fur das sortentypische Aroma. Da-
bei handelt es sich in der Fachsprache um speziell fur die Kaseherstellung
entwickelte Mikroorganismen (Bakterien). Grundsatzlich unterscheidet
man die Sduerungskultur und die Reifungskultur.

o Sauerungskultur: lhre Hauptaufgaben sind die Umwandlung von Milch-
zucker in Milchsdure, die Konsistenz- und Aromabildung sowie der EiweiB-

abbau.

o Reifungskulturen: Hefe-, Rot- und Schimmelkulturen sowie Propionséure
kultur sind hier fiir den EiweiBabbau, aber auch die Loch-, Konsistenz- und
Geschmacks- sowie Reifegasbildung zustandig.

o Jeder Kasemeister verwendet eine spezielle Mischung von Kulturen, um
daraus seine charakteristischen Kasesorten herzustellen.

o Aufs Lab kommt’s an: Die traditionellste Form des Dicklegens der Milch
erfolgt mit Naturlab aus dem K&lbermagen. Es kommt aber auch mikro-
bielles Lab zum Einsatz, das im Labor aus Schimmelpilzen hergestellt
wird. Neben der Gerinnung beeinflusst das Lab den Kasungsprozess,
die Késereifung sowie die Kasequalitat maBgeblich.

Kein VYerzicht trotz Laktoseintoleranz

K&se gehért zu den dltesten Lebensmitteln. Er entsteht durch Fermentation
- ein natlrlicher Vorgang, um Milch haltbar zu machen. Dabei wandeln
Milchs&urebakterien einen GroBteil der Laktose in Milchsdure um. Durch die
Ké&seherstellungstechnologie (Waschen des Késebruches), durch mikrobielle
Stoffwechselvorgdnge und Abbauprozesse der eingesetzten Bakterien wird
der restliche Milchzucker verbraucht. Daher sind in Ké&se nur mehr Spuren
von Laktose zu finden. Als Regel gilt: Hart- und Schnittkdse enthalten - un-
abhéngig von der Reifezeit - keine Laktose (< 0,1 g/100 g) mehr. Auch bei
den meisten Weichké&sesorten ist der Milchzucker nur mehr in Spuren (ca.
0,1 g/100 g) vorhanden. Viele Hersteller zeichnen ihre Kase mittlerweile als
Jlaktosefrei” aus.

DIE KASEREIFUNG

In der Reifezeit entfaltet der Kase sein sortentypisches Aroma. Neben den
Faktoren Reifungsdauer, Luftfeuchtigkeit und Temperatur haben die Rei-
fungskulturen einen maBgeblichen Einfluss auf den Charakter des Kases.
Man unterscheidet bei Heumilch-Kase zwischen verschiedenen Reifungs-
arten:

o Milchsdurereifung: Reifung durch Milchs&urebak-

terienkulturen, z. B. Gouda.

® WeiB-, Blau- bzw. Griinschimmelreifung: Reifung
i durch Edelschimmelkulturen, z. B. Camembert.

® Garungsreifung in Naturrinde oder Folie: Lochbil-
dung bei warmen Reifeverhdltinissen, z. B. Emmen-

taler.

#ommee- © Rotkulturreifung: Reifung durch verschiedene Reife-
bakterien und Hefen, die mit Salzwasser vermischt
und auf die Rinde aufgetragen werden, z. B. Berg
kase, Tilsiter, Weichkase mit Rotkultur.

o Hefereifung: Reifung durch Hefen und Milchschim-
mel, z. B. Graukdse, Surakése.
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Unterschiedliche Rindenarten

Man unterscheidet zwischen Folienreifung und Reifung in der Naturrinde.
K&ése mit Naturrinde, wie z. B. mit WeiBschimmelreifung oder Rotkultur-
flora, weisen vielschichtige Aromen auf und sind meist intensiver im Ge-
schmack. K&se in Folie gereift ist rindenlos und vom Geschmack her milder.

In den allermeisten Féllen ist die K&éserinde essbar und bringt zu-
sdtzliche Aromen mit. Ist die Rinde nicht essbar (z. B. Wachsrinde),
muss diese auf der Verpackung deklariert und vor dem Verzehr

abgeschnitten werden.

Schimmel als Qualitatszeichen

Bei Schnittkése mit Rotkulturreifung bildet sich nach langerer Reifung
auf der Rinde oft eine weiBe Milchschimmelflora, die fir die Trocknung
der Rinde verantwortlich ist und einen fruchtigen Duft verstrémt. Sie ist
weil bis elfenbeinfarben und die Flora lasst sich mit einem Messer leicht
abschaben. Sie ist ein Qualitdtszeichen fir natirlichen Kase und kann be-
denkenlos gegessen werden.

Lécher im Kése

Fur die groBen Lécherim Emmentaler und auch in anderen Késesorten sind
Propionséurebakterien verantwortlich, die neben dem typischen fruchtig-
pflanzlichen Aroma auch die charakteristischen Lécher bilden.

Heumilch-Ké&se ist ein Naturprodukt, dessen Geschmack mit der
Reifedauer zunimmt. Je néher er dem Mindesthaltbarkeitsdatum

i\'? kommt, desto reicher wird sein Aromenspekirum. Késeliebhaber
schatzen genau diesen Reifeh8hepunki.
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EINTEILUNG DER KASESORTEN

In Abh&ngigkeit von Wassergehalt, Herstellungsart und Konsistenz kann
Ké&se in folgende Sortenfamilien eingeteilt werden:

o Frischkase: ca. 30 % Trockenmasse, 70 % Wasser, z. B. Topfen

® Weichkase: ca. 40 % Trockenmasse, 60 % Wasser, z. B. Camembert,

Bachensteiner

@ Sauermilchkase: ca. 40 % Trockenmasse, 60 % Wasser, z. B. Graukdse,

Surakdse

@ Schnittkdse: ca. 50 % Trockenmasse, 50 % Wasser, z. B. Tilsiter,

Mondseer, Montafoner, Gouda

e Hartkase: ca. 60 % Trockenmasse, 40 % Wasser, z. B. Emmentaler,

Bergkdse

Inhaltsstoffe und Fettgehalt im Kése

Kase besteht aus Wasser und der sogenannten Trockenmasse (TM). Zu
dieser zdhlen EiweiB, Fett, Kohlenhydrate und sonstige Inhaltsstoffe wie
Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine. Da bei der Reifung Wasser
verdunstet, muss der Fettgehalt in der Trockenmasse (Fett i. Tr., oft auch
F.i.T.) angegeben werden. Der absolute Fettgehalt ist daher um einiges

niedriger.

Verteilung der Inhaltsstoffe 492 % Wasser

(58% Trockenmcsse)

davon

25 % EiweiB

29 % Fett

4 % Sonstige
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Als Faustregel gilt: Der absolute Fettgehalt ist circa halb so hoch wie der
angegebene Anteil an Fett in der Trockenmasse. Zum Beispiel enthalt Em-
mentaler mit 45 % Fett i. Tr. circa 27 % Fett absolut.
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Einfache Umrechnungsformel
=2 “1ul
e - a
Frischkase Weich- und Sauermilchkéase
Fetti. Tr.x 0,3 (da 30 % TM) Fetti. Tr.x 0,4 (da 40 % TM)
' ‘l |
; !
Schnittkase Hartkdse
Fetti. Tr.x 0,5 (da 50 % TM) Fetti. Tr.x 0,6 (da 60 % TM)
| S T Y
v L Mehr zu den verschiedenen Inhaltsstoffen und deren %f& %
=" Bedeutung fiir eine gesunde Erndhrung gibt es auf }E?:J e _é‘;ﬁ
e unserer Website nachzulesen.. EE Y
Ces i)
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EU-QUALITATSSIEGEL

Seit 1992 schitzt und kennzeichnet die Europdische Gemeinschaft be-
sondere Agrarerzeugnisse und Lebensmittel. Erzeugnisse mit spezifischer
geografischer Herkunft oder traditionellen Eigenschaften kénnen diesen

Schutzstatus beantragen.

Garantiert traditionelle Spezialitat (g.t.S.)

Dieses Qualitatssiegel bezieht sich auf die Herstellungsmethode des Pro-
dukts. Bei einer garantiert traditionellen Spezialitét (g.t.S.) handelt es sich
um ein Produkt mit einer bestimmten Herstellungsart, wie es bei Heumilch
der Fall ist. Bei Heumilch ist es die traditionelle Futterung der Tiere mit Heu
und Gras, die als Herstellungsart mit dem g.t.S.-Giitesiegel ausgezeichnet
wird. Das Erzeugnis muss aus traditionellen Rohstoffen hergestellt werden
oder eine traditionelle Zusammensetzung oder Herstellungs- bzw. Ver-
arbeitungsart aufweisen. Traditionell bedeutet, dass diese Herstellungs-
methode seit mindestens 30 Jahren in Verwendung ist.

Die besondere Wirtschaftsweise der Heumilch wurde 2016 mit dem EU-
Gutesiegel g.1.S. ausgezeichnet. Diese Auszeichnung wurde damit erstmals
im deutschsprachigen Raum vergeben. Seit 2019 dirfen auch Ziegen- und

Schaf-Heumilch das EU-Gutesiegel ,garantiert traditionelle Spezialitat
tragen.

,Osterreichischer Emmentaler” und ,,Osterreichischer Bergkdse” missen
aus Rohmilch und Heumilch hergestellt werden. Das Heumilch-Logo garan-
tiert diese traditionelle Herstellungsart.

Geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.)

Die EU hat ein eigenes Schutzsystem fir Produkte mit besonderer Herkunft.
Bei der geschiitzten Ursprungsbezeichnung (g.U.) missen Erzeugung (Bau-
er), Verarbeitung (Kaserei) und Herstellung (Reifung) in einer bestimmten

Region nach anerkannten und festgelegten Verfahren erfolgen.
In Osterreich gibt es derzeit sieben K&se mit diesem Schutz:

o Vorarlberger Bergkdse o Tiroler Graukése
o Vorarlberger Alpkase o Gailtaler Aimkése
e Tiroler Bergkase o Ennstaler Steirerkas

o Tiroler Alm-/Alpkéase

In Deutschland sind aktuell sechs Kése mit diesem Schutz ausgezeichnet:
o Allgduer Bergkase o Allgduer WeiBlacker
o Allgduer Emmentaler o Altenburger Ziegenkése
o Allgduer Sennalpkdse o Odenwalder Frihstickskase
Geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.)

Mindestens ein Produktionsschritt (Erzeugung, Verarbeitung oder Herstel-
lung) muss in einem bestimmten geografischen Gebiet stattfinden, wie

z. B. beim Steirischen Kurbiskerndl g.g.A. oder bei den Nirnberger Rost-
bratwirsten g.g.A.

VERWANDT, ABER VERSCHIEDEN: UNTERSCHIEDE
ZWISCHEN BERGKASE UND ALM-/ALPKASE

Jeder Alm- und Alpké&se ist zugleich ein Bergk&se. Umgekehrt gilt das je-
doch nicht: Ein Bergkase ist kein "Alm- oder Alpkdse".

® Bergkase wird ganzjéhrig in Bergregionen aus meist tagesfrischer Heu-
milch hergestellt. Nach seiner Reifung im Laib, die 3 bis 18 Monate dau-
ern kann, weist er, abhéngig von der Reifezeit, einen milden bis kré&ftig-
wiirzigen Geschmack auf sowie einen hellgelben bis elfenbeinfarbenen
Kaseteig.

o Alm-/Alpké&se wird hingegen nur im Sommer von Mai bis September
auf Gber 1.000 Metern gelegenen Sennalmen/-alpen produziert. Dabei
wird die frische Heumilch direkt auf der Alm bzw. Alp gewonnen und
verarbeitet. Durch die frischen Graser und Krduter, die die Kiihe auf
den Almwiesen finden, ist der Geschmack nach mindestens 3 Monaten
Reifezeit meist intensiver und aromareicher und die Késefarbe durch

den héheren Carotingehalt im Futter intensiver.

Die unterschiedlichen Bezeichnungen gehen vor allem auf die
sprachliche Pragung der jeweiligen Region zurtick: Wéhrend in weiten
Teilen Osterreichs aufgrund des bairischen Spracheinflusses ,, Alm*
Ublich ist, spricht man im alemannisch geprégten Vorarlberg und im

Allgau vorwiegend von ,,Alp” oder ,,Alpe”.

";.’.ii
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VIELSCHICHTIGER GENUSS

Geschmack

Hinter der Entwicklung der Aromen steckt eine Vielzahl von
Komponenten, die bei der Kaseherstellung eine Rolle spielen.
Je nach Herkunft und Behandlung kénnen sich dadurch die
verschiedensten Geschmacksnuancen entfalten.

Die bei Heumilch-K&se wahrgenommenen Aromen sind tiberaus komplex
und eine Vielzahl von Komponenten ist daran beteiligt. Die genaue Zu-
sammensetzung und Entstehung der einzelnen Kdsearomen sind aber
immer noch Gegenstand wissenschaftlicher Forschung und nicht im Detail
bekannt.

Yon der Technologie zum Aroma
Ké&sereitechnologisch sind folgende Prozesse fur den Geschmack sowie fur
die Beschaffenheit von Kase verantwortlich:

o Milchsaurereifung (Abbau von Milchzucker)
e Abbau von Milcheiweil3
o Fettabbau

Die Ausfiihrungen auf den néchsten Seiten bieten einen Uberblick tiber die
wichtigsten Aromaquellen. Dieses Wissen hilft, Kése besser zu verstehen
und qualitativ beurteilen zu kénnen. Kése ist aber nach wie vor ein Natur-
produkt und der K&sungsprozess ein Handwerk und keine Wissenschaft.
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ENTSTEHUNG VON AROMEN

o Fruchtig-pflanzliche Aromen: Fur diese sind oft Sduerungskulturen oder
Propionséurebakterien verantwortlich. Letztere forcieren beispielsweise
beim Emmentaler eine siiBliche Note, die fallweise an Ananas oder Ba-

nane erinnert.

® Malzig-réstige Aromen: Sowohl der EiweiBabbau, aber auch die Rotkul
tur lasst diese entstehen — meist in Verbindung mit dem Basisgeschmack

umami.

® Milchig-rahmige Aromen: Hier ist der Grundstoff Milch ausschlaggebend,
wobei das Milchfett Geschmackstrager ist.

o Hefe-Aroma: Hefen sind einerseits fir die Entwicklung der Rotkulturen
erforderlich, spielen aber auch bei der Reifung von Schimmel- und
Sauermilchkdsen eine wesentliche Rolle. Ebenfalls zu den Hefen gehért
der Milchschimmel, der zur Trocknung der Késeoberfldche und zu einem
fruchtigen Duft beitrégt. Generell entstehen durch Hefen fruchtige, este-
rige Aromen. Garende Hefen, wie sie bei der Bier- und Weinherstellung
vorkommen, sind bei Kase indessen nicht erwiinscht.

o Ammoniak-Aroma: Mit zunehmendem EiweiBabbau werden der Ge-
schmack und Geruch immer intensiver — bis hin zum Ammoniak-Aroma.
Dieses ist als Stoffwechselprodukt der Rotkulturbakterien mit fortschrei-

tender Reifung verstérkt vorzufinden.

Bitternoten: Der EiweiBabbau ist fiir die Textur und Geschmacksentwick-

lung vieler Kasesorten entscheidend. Jedoch kann ein zu starker Abbau
eine Bitterkeit bewirken, die tendenziell eher bei fettreduzierten Sorten
auftritt. Bei bestimmten Edelschimmelké&sesorten ist eine ,,edelherbe”

Bitternote allerdings sortentypisch und willkommen.

Kristalle: Bei lang gereiften Hartkésen findet man auf der Oberflache
oder im Teig kristalline Kérner. Diese entstehen durch die Kristallisation
der Aminosduren, die durch den EiweiBabbau hervorgerufen werden.
Diese Aminosdurekristalle erzeugen einen umami-Geschmack. Auch das
Salz kann bei lang gereiften Kasen Kristalle bilden. Sie verleihen dem

Ké&se ein kristallines Mundgefuhl.
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® Salzige Noten: Weichkése werden Ublicherweise nur durch das Salzbad
gesalzen. Hartkase, aber auch Schnittkdse werden wéhrend der Reifung
zusdtzlich gesalzen (z. B. mit Rotkulturen in einer Salzlésung). Hierbei
dringt das Salz von der Rinde ins K&seinnere ein. Salz verstarkt den
K&ésegeschmack und ist erwiinscht. Erst ab einem Gehalt von 2 % wird
ein Kase als ,,salzig” wahrgenommen. GroBlochkdse wie Emmentaler
gehdren zu den salzdrmeren Késesorten, da die verwendeten Propions-
&urebakterien salzempfindlich sind.

E.

E Die Kombination verschiedener Aromen, Geschmdcker und
£

Texturen kann ein Produkt geschmacklich abrunden. Das ist
das Grundprinzip des Food Pairing. . #=%.
In unserer Fibel ,,Kasefreunde. Was harmoniert mit Heu- Q
milch-Kase?” widmen wir uns diesem Thema. Als Download
oder gratis bestellbar auf unserer Website.
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EINFLUSS VON FETT

Fett macht die Textur eines K&ses cremig und geschmeidig. Bei milchig-
rahmigen Aromen ist das Milchfett der Hauptgeschmackstréger. Wéhrend
der Reife bleibt das Fett im Kase intakt erhalten. Eine Ausnahme bildet
hier der Blauschimmelkédse, bei dem der Fettabbau erwiinscht ist, da er zur
Aromabildung beitrégt.

Seifige oder ranzige Noten im Kése sind auf

Fettfehler zuriickzufiihren.

EINFLUSS DER MILCHSAUREKULTUREN

Der Gehalt an Milchséure wirkt sich maBgeblich auf die Textur des Teigs
und auf den Geschmack aus:

e Niedriger Milchsduregehalt ergibt einen elastischen Teig und
ein mildes Aroma.

o Hoherer Milchsduregehalt ergibt einen kurzen (brichigen) Teig und

ein intensives Aroma.

Die Milchsaurekulturen sind am EiweiBabbau beteiligt und damit an der
Bildung des Aromas und der Entwicklung des Teigs. Junge Kése, bei denen
die Reifung noch nicht abgeschlossen ist, haben oft noch einen leicht
sauerlichen Geschmack. Ein hoher Gehalt an Milchsaure wirkt auBerdem
verzdgernd auf die Reifung.




AROMEN ENTDECKEN UND BESCHREIBEN

Kase-
beschreibungen

So vielféltig und raffiniert die Heumilch-K&se-Spezialitéten sind,
so herausfordernd kann es sein, deren Genuss in Worte zu fassen.

Die folgenden Seiten helfen dabei.

Mit der Heumilch-Kasesprache soll der Genuss von Kase noch mehr Freude
bereiten und zum Diskutieren und Kommunizieren der eigenen Vorlieben
anregen. Sie zeigt auf, welche Gemeinsamkeiten spezielle Kasearten ha-
ben oder wie sie sich voneinander unterscheiden.

Heumilch-K&se kommt zu Wort

Die hier beschriebenen Heumilch-, Butter- und Kasesorten stellen eine Aus-
wahl der Vielfalt an Heumilch-Produkten dar. Sie sind tbersichtlich mit Aro-
magruppe, Intensitat, Duft, Geschmack und Mundgefiihl dargestellt. Ergan-
zend werden sie mittels ausfihrlicher Charakterisierungen erléutert. Jedes
Produkt ist zudem mit einem Steckbrief versehen.

Da jeder Kaseliebhaber individuelle Vorlieben hat, soll die Késesprache da-
bei unterstutzen, die eigenen Empfindungen besser beschreiben und ande-
ren zugdnglich machen zu kénnen. Sie wurde fur GenieBer und Liebhaber
von Heumilch-Spezialitdten erarbeitet, um traditionelle Gentsse neu zu ent-
decken.

Die folgende Einteilung der Kasestile basiert
auf deren Beschreibung in der Fibel ,,K&sefreunde.
Was harmoniert mit Heumilch-Kase"?

¢
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Heumilch pasteurisiert

Gruppe: Vollmilch

Milchbearbeitung Fettgehalt
pasteurisierte Heumilch 3,2 %

Zu einem betont rahmigen Duft gesellen sich frische Butter, Blumenwiese und
Banane. Mit Marzipan und WeiBbrot klingen auch réstige Komponenten an. Am
Gaumen wird der ebenfalls deutlich rahmige Geschmack von schénen Mandel-
aromen umspielt. Dahinter entfalten sich stBlich anmutende Noten von Biskuit,
WeiBbrot, hellem Karamell und Vanilleschote, die sich wunderbar mit der seidig-

glatten sowie molligen Textur verbinden.

Aromagruppe

malzig-rostig

fruchtig-pflanzlich

Intensitat

Duft

Grundgeschmack

Geschmack

Mundgefiihl

mild mittelkraftig kraftig

Rahm, Butter, Blumenwiese, Banane, Marzipan,
WeiBbrot

st

Rahm, Mandel, Biskuit, WeiBbrot, helles Karamell,
Vanilleschote

seidig, glatt, mollig

Zu diesem Getrank

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

Heumilch eignet sich aufgrund ihrer reichhaltigen
Inhaltsstoffe (Protein, Kalzium, Vitamine A, D, B2
und B12) und ihres stiBlichen, runden Geschmacks
hervorragend als Frithsticksgetrank mit Kakao,
nachmittags als Snack in einem Milchshake mit
Beeren oder abends als Golden Milk.

Goldene Heumilch

57



Aromagruppe

malzig-réstig

Heumilch roh

fruchtig-pflanzlich

Gruppe: Rohmilch

Milchbearbeitung Fettgehalt
Rohmilch aus Heumilch natirlicher Fettgehalt ca. 3,9 - 4,2 %

Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
Das anfangliche Aroma ist von Rahm und charmanten Biskuitnoten geprégt. Zu-

gleich werden sommerliche Assoziationen von Blumenwiese und frischem Heu ® -
erweckt, die durch Mandel und Vanilleschote abgerundet werden. Ahnlich wie

beim Duft umfasst die geschmackliche Wahrnehmung Rahm, Blumenwiese, Heu,

Vanilleschote, Mandel und WeiBbrot. Auch eine zarte StiBe kommt hinzu. Seidig Duft Rahm, Biskuit, Blumenwiese, Heu, Mandel,
und mollig fuhlt sich die Textur an, deren natirliche Inhomogenitét eine gewisse Vanilleschote

Saftigkeit erahnen |&sst.

Grundgeschmack suB

Geschmack Rahm, Blumenwiese, Heu, Vanilleschote,
Mandel, Weibrot

Mundgefiihl seidig, mollig, saftig
\f‘-T'E Zu diesem Getrank Rohe Heumilch ist ein aromareiches, aber
empfehlen wir sensibles Lebensmittel. Daher empfehlen wir,
die Milch vor dem Verzehr abzukochen oder in
£ Gerichten zu verwenden, die erhitzt werden.
L = -
Unser Rezepttipp Heumilch-Almschmarren

mit Apfel
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SuBrahmbutter

Gruppe: SuBrahmbutter - Teebutter

Milchbearbeitung Fettgehalt
pasteurisierte Heumilch 82 %

Neben den zu erwartenden Rahm- und Buttermilcharomen uberraschen No-
ten von Blumenwiese, Heu, Vanilleschote und Honig. Der Geschmack spiegelt
den Duft nahezu identisch wider. Hinzu kommen Mandel und WeiBbrot sowie
ein Hauch von hellem Karamell, dem sich eine zarte SiiBe anschlieBt. Vorbildlich
glatt ist die Textur mit einem seidigen bis molligen Mundgefuhl.

L o
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Aromagruppe

malzig-rostig

fruchtig-pflanzlich

Intensitat

Duft

Grundgeschmack

Geschmack

Mundgefiihl

mild mittelkraftig kraftig

Rahm, Buttermilch, Blumenwiese, Heu,
Vanilleschote, Honig

stB, leicht sauerlich

Rahm, Buttermilch, Vanilleschote, Mandel,
WeiBbrot, helles Karamell

glatt, seidig, mollig

Zu diesem Lebensmittel
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

SuBrahmbutter eignet sich aufgrund ihres leicht
stiBlichen Geschmacks am besten fir StiBspeisen
wie Kuchen, Gebé&ck oder Mehlspeisen, aber auch
als Kontrast in pikanten Gerichten.
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Sauerrahmbutter

Gruppe: Sauerrahmbutter

Milchbearbeitung Fettgehalt
Rohmilch aus Heumilch 82 % Fett

Der erfrischende Sauerrahmduft ist ein untriglicher Hinweis auf den Rohstoff,
aus dem diese Butter hergestellt wird. Aber auch Noten von Rahm, Blumenwiese
und Jungholz sind zu erkennen. Darauf folgt mit gekochten Erdépfeln und Hilsen-
frichten ein GruB aus dem Gemusegarten. Am Gaumen sind Rahm und Butter-
milch am prominentesten vertreten. Abgerundet werden sie von Vanilleschote,
Ananas, Mandel und hellem Karamell. Die Butter besticht durch eine musterhaft
glatte und seidige Textur, die sich zudem als zart schmelzend erweist. Der zarte
Sduretouch ist ebenfalls erfreulich produkttypisch.

Aromagruppe

malzig-rostig

fruchtig-pflanzlich

Intensitat

Duft

Grundgeschmack

Geschmack

Mundgefiihl

mild mittelkraftig kraftig

Sauerrahm, Rahm, Blumenwiese, Jungholz,
gekochte Erdapfel, Hilsenfrichte

sauer, leicht st}

Rahm, Buttermilch, Vanilleschote, Ananas,
Mandel, helles Karamell

glatt, schmelzend, seidig

Zu diesem Lebensmittel

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

Mit ihrem leicht sduerlichen Geschmack eignet
sich Sauerrahmbutter hervorragend fur pikante
Gerichte, insbesondere fiir Aufstriche oder etwa als
Unterlage fiir ein Schnittlauchbrot.

Mohnbutter
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Camembert Kuh oder Schaf
jung | gereift

Gruppe: Weichkdse
Kasestil: Weichkdse mittelkraftig & cremig

Fett in Trockenmasse
45 % (ca. 23 % Fett absolut)

Milchbearbeitung
pasteurisierte Heumilch

Reifungsart Reifezeit
jung: 3 Wochen
gereift: 5 Wochen

WeiBer Edelschimmel

Die weiBe Schimmelflora verstrdmt die fur sie typischen Pilzaromen. Zu ver-
nehmen sind bei jungen Camemberts aus Kuh- wie auch Schafsmilch auBerdem
Moos, Butter, Sauerrahm und Hefe sowie die klassischen dezenten Anklénge von
Ammoniak. Beim Schaf mischen sich die Charakteristika der Schafsmilch unauf-
dringlich darunter. Beim gereiften K&se finden sich vermehrt Maroni- und Hefe-
nuancen sowie rahmig-malzige Noten. Ungeachtet der Reifezeit treten auch am
Gaumen die Pilzaromen hervor. Wahrend bei jungen Exemplaren der Geschmack
von Sauerrahm eine feinséuerliche Note erzeugt, verschiebt sich dieser mit zu-
nehmender Reife durch den feinen Schmelz in Richtung umami. Erganzt wird
dieser Eindruck durch etwas vorlaute Ammoniaknoten, die bei vielen Késelieb-
habern aber sehr willkommen sind. Mit vorschreitender Reifezeit verdndert sich
die Textur am Gaumen von geschmeidig-cremig zu cremig-flieBend.

Aromagruppe

jung | gereift

fruchtig-pflanzlich

malzig-réstig

Intensitat

Duft

Grundgeschmack

Geschmack

Mundgefiihl

mild mittelkraftig kraftig

jung: Pilze, Moos, Butter, Sauerrahm, Hefe, Ammoniak
gereift: Pilze, Maroni, Rahm, Malz, Hefe, Ammoniak

jung: sauer, leicht bitter (Rinde)
gereift: umami, bitter (Rinde)

jung: Pilze, Maroni, Rahm, Hefe, Sauerrahm, Malz
gereift: Pilze, Maroni, Rahm, Hefe, Ammoniak,
helles Karamell

jung: weich, geschmeidig, cremig
gereift: weich, geschmeidig, schmelzend

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

o Erdbeeren
® Grissini oder Pane Guttiau
® Bayerisches Hefeweizen

® Spatlese-Weine

Camembert-Burger mit
HeidelbeersoBe
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Ziegencamembert

Gruppe: Weichkdse
Kasestil: Weichkdse mittelkraftig & cremig

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
pasteurisierte Ziegen-Heumilch 45 % (ca. 29 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit

WeiBer Edelschimmel 3 Wochen

Der Ziegencamembert présentiert sich vornehmlich mit einem vegetabilen Duft
aus Pilzen, Karfiol, Moos, Jungholz, Walnuss und Joghurt. Nahezu identische Aro-
men entfalten sich am Gaumen. Pilze und gekochter Spargel sind dabei tonange-
bend. Fur geschmackliche Vielfalt sorgen zudem Walnuss, Milch, Sauerrahm und
Hefe. Die cremige und geschmeidige Textur schmilzt wunderbar am Gaumen und

|&sst ein angenehmes Mundgefihl entstehen.

Aromagruppe

fruchtig-pflanzlich

malzig-réstig

o
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
)
Duft Pilze, Karfiol, Moos, Jungholz, Walnuss, Joghurt
Grundgeschmack sauer, leicht bitter (Rinde)
Geschmack Pilze, gekochter Spargel, Walnuss, Milch,
Sauerrahm, Hefe
Mundgefiihl cremig, geschmeidig, schmelzend

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

e Guavensaft
o Lavendelblitengelee
o Zwickel- oder Kellerbier

® gereifte Burgundersorten

Flammkuchen mit Ziegencamembert,
Birne und Walnissen
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Aromagruppe

malzig-réstig

Ziegenkiise .

Gruppe: Schnittkdse

Kasestil: Schnittkase mittelkréftig & aromatisch

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
pasteurisierte Ziegen-Heumilch 45 % (ca. 29 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
Rotkultur 2 bis 3 Monate

* e
Das Uberaus vielschichtige Aromenspektrum dieses Kases reicht von Banane tber
gerdstetes WeiBbrot und Kaffee bis hin zu frischen Haselntssen und Heu. Noten

Duft geréstetes WeiBbrot, Kaffee, frische Haselnusse,
von Hefe sind klassisch fir die Pflege der Rinde mit Rotkulturen. Am Gaumen

Heu, Banane, Hefe, Sauerrahm
kommen Honigaromen dazu, begleitet von Walnuss, Maroni, frischen Hulsen-
frichten und feinsGuerlicher Buttermilch. Die mittelfeste Textur ist klassisch fir
Schnittkase. Das zu Beginn saftige und kompakte Mundgefihl wird mit der Zeit Grundgeschmack salzig, s

immer murber.

Geschmack Maroni, frische Hilsenfriichte, Walnuss,
Buttermilch, Honig

Mundgefiihl saftig, kompakt, mirb
Zu diesem Kase ® Rapsblitenhonig
r empfehlen wir o Vollkornbrot
""-”-/ ® Bayerisches Marzen
® Grauburgunder, Traminer
Unser Rezepttipp +Muh und M&h"-Ké&seplatte

68



70

Schafkase

Gruppe: Schnitt-/Hartkdse
Kasestil: Schnitt-/Hartkése kréftig & gehaltvoll

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
pasteurisierte Schaf-Heumilch 45 % (27 - 30 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur 5 Monate

Ein Duftbogen von Ananas und Apfel Uber Biskuit, geréstetes WeiBbrot und
Réstzwiebeln bis hin zu hellem Karamell, Kakao, Muskat, gerésteten Erdnissen
und Sauerrahm erfillt die Nase. Geschmacklich treten zundchst réstige Noten
von dunklem Karamell, Malz und Kakao hervor. In weiterer Folge gesellen sich
geréstete Erdnisse, Karfiol, Bitterschokolade, Ananas und Heu dazu. Der mirbe,
kompakte und feste Teig zeigt sich krimelig und erzeugt ein angenehmes Mund-

gefuhl.

Aromagruppe

malzig-réstig

o
fruchtig-pflanzlich
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
Y
Duft Ananas, Apfel, Biskuit, geréstetes Weilbrot,
Raéstzwiebeln, helles Karamell, Kakao, Muskat,
geréstete Erdnisse, Sauerrahm
Grundgeschmack salzig, stf
Geschmack dunkles Karamell, Malz, Kakao, geréstete Erdnisse,
Karfiol, Bitterschokolade, Ananas, Heu
Mundgefiihl mirb, kompakt, fest, krimelig

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

e Gelbe Birnen
o Darjeeling First Flush
o heller Weizenbock

® Gruner Veltliner, Rotgipfler

Zucchini-Kase-Réllchen
auf Blattsalat
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Schnittkase mit Bruchlochung
Tilsiter | Mondseer

Gruppe: Schnittkdse
Kasestil: Schnittkase mittelkréftig & aromatisch

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
pasteurisierte Heumilch 45 % (ca. 25 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur 6 Wochen

Im Mittelpunkt des feinsduerlichen Duftbilds stehen Buttermilcharomen. Um-
rahmt werden diese durch ein Spektrum an weiteren Nuancen. Rahm, gekochtes
Gemiise wie Erddpfel oder Kohl, Biskuit, leicht malzige Noten von Réstzwiebeln
und hellem Karamell sowie animierende Maracuja setzen hier Akzente. Auch am
Gaumen dominiert der Buttermilchgeschmack, ergénzt durch ein charmantes Zu-
sammenspiel von Malz, hellem Karamell, Haselnuss, Apfel, Haselnuss und hefigen
Noten. Der Teig zeigt sich klassisch mirb und zugleich geschmeidig, schmilzt zart
am Gaumen und hinterl&@sst mit der Zeit ein molliges Mundgefuhl.

Aromagruppe

fruchtig-pflanzlich

malzig-rostig

o
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
)
Duft Buttermilch, Rahm, gekochtes Gemdse (Erdapfel
oder Kohl), Maracuja, Biskuit, helles Karamell
Grundgeschmack salzig, bitter
Geschmack Buttermilch, Malz, helles Karamell, Haselnuss,
Apfel, Hefe
Mundgefiihl murb, geschmeidig, schmelzend, mollig

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® Milky-Oolong-Tee
® gerdstete Haselnisse
® Zwickel- oder Kellerbier

® Zierfandler, Rotgipfler

Spinatstrudel mit Heumilch-Tilsiter
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Gereifter Schnittkase

Gruppe: Schnitt-/Hartkdse
Kasestil: Schnitt-/Hartkése kréftig & gehaltvoll

Milchbearbeitung
thermisierte oder
pasteurisierte Heumilch

Fett in Trockenmasse
55 % (ca. 29 % Fett absolut)

Reifungsart
mit oder ohne Rotkultur

Reifezeit
ab 3 Monaten

Vorherrschend sind bei diesem Késestil vor allem malzige Aromen wie Karamell,

Biskuit, gerdstetes WeiBbrot und Réstzwiebeln, begleitet von wiirzig-stiBen Noten

von Lebkuchen und Honig. Zusatzlich treten Nuancen von gekochtem Gemtise

wie Kohl, Spargel und Erdapfeln auf, manchmal auch Ananas sowie in der Rinde

Aromen von Leder und Schokolade. Auch beim Geschmack stehen zunéchst Ka-

ramell und gerdstete Nusse im Vordergrund, gefolgt von Butter und Sauerrahm

mit Ankldngen von gekochtem Gemiise. Am Gaumen bleibt ein ausgewogen siB-

lich-salziger Eindruck zurlick. Der geschmeidige Teig schmilzt wohlig und sorgt fur

ein angenehmes Mundgefuhl.

Aromagruppe

malzig-rostig

o
fruchtig-pflanzlich
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
A
Duft Karamell, Biskuit, gerdstetes WeiBbrot, Lebkuchen,
Honig, Kohl, Spargel, Ananas, Leder, Schokolade
Grundgeschmack umami, salzig, suB
Geschmack Karamell, geréstete Nusse (Haselnuss), Butter,
Sauerrahm, Kohl, Spargel
Mundgefiihl murb, geschmeidig, schmelzend, mollig

Zu diesem Kase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® Walnisse

® Waldhonig

o Osterreichisches Pils

® Grauburgunder, Riesling mit ausgewogenem
Sdure- und SuBegehalt

Herzhafte Wirsing-Nudeln mit

Heumilch-Ké&se
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Weichkase mit Rotkultur
jung | gereift

Gruppe: Weichkdse
Kasestil: Weichkése kréftig & schmelzend

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
thermisierte oder jung: 55 % (29 % Fett absolut)
pasteurisierte Heumilch gereift: 50 % (27 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur jung: 3 Wochen
gereift: 5 Wochen

Wahrend bei jingeren Vertretern Réstaromen wie gerdstete Erdnusse, Malz und
helles Karamell sowie Sauerrahm und Hefe in der Nase Uberwiegen, finden sich
bei gereifteren Késen deutliche Réstzwiebel- und Ammoniaknoten sowie Biskuit
und geréstetes WeiBbrot. Abgerundet werden diese Eindriicke durch Rahm,
dunkles Karamell, Honig und Muskat. Am Gaumen Uberraschen junge Kase mit
hellen Aromen wie Buttermilch und WeiBbrot, mit zunehmender Reife entwickelt
sich geschmackliche Tiefe durch das Zusammenspiel von Kakao, Hefe, Réstzwie-
beln und Ammoniak. Unabhangig von der Reifezeit klingen gekochte Erdapfel an.
Das Mundgefuhl ist cremig und geschmeidig, beinahe von seidiger Fragilitat, und
der Teig zerflieBt wunderbar am Gaumen.

Aromagruppe

®
fruchtig-pflanzlich
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
-
Duft jung: gerdstete Erdnisse, Malz, helles Karamell,
Sauerrahm, Hefe, Ammoniak
gereift: Ammoniak, Rahm, dunkles Karamell, R3st-
zwiebeln, Muskat, Honig, Biskuit, gerdstetes WeiBbrot
Grundgeschmack jung: salzig, umami, sauer
gereift: umami, salzig, sauer
Geschmack jung: Buttermilch, WeiBbrot, helles Karamell,
gerdstete Erdnisse, gekochte Erddpfel, Ammoniak
gereift: Buttermilch, Ammoniak, Hefe, Réstzwiebeln,
Kakao, gekochte Erddpfel
Mundgefiihl jung: weich, seidig, schmelzend

gereift: schmelzend, seidig, zerflieBend

Zu diesem Kéase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® Assamtee
® Williams-Birne
@ jung: Bayerisches Hefeweizen | gereift: Weizenbock

® Traminer, Schaumweine - prickelnd und belebend

Gebratene Birne mit
Weichkdse Uberbacken
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Emmentaler

Gruppe: Hartkase
K@sestil: Schnittkdse klassisch & milchig

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (ca. 30 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Propions&urebakterien 3 Monate

Beim Duft stehen die fruchtig-pflanzlichen Aromen klar im Vordergrund. Walnuss,
Heu, Jungholz und Zitrusfriichte vermitteln Frische und Elan. Dezent mischt sich
ein leichtes Lebkuchenaroma darunter. Am Gaumen stimmen Buttermilch, Blu-
menwiese, Zitrusfriichte und Mandel sowie ein zarter Saurekick in diese Tonalitat
ein. Dérrobst und Schwarzbrot untermalen den Eindruck charmant. Die kompakt
elastische Textur vermittelt zunehmend eine gewisse Saftigkeit und wird von
einem feinen StiBeschmelz begleitet.

Aromagruppe

fruchtig-pflanzlich

malzig-rostig

o
Intensitéat mild mittelkraftig kré&ftig
- -
Duft Walnuss, Heu, Jungholz, Zitrusfriichte, Buttermilch,
Lebkuchen
Grundgeschmack suB, sauer
Geschmack Buttermilch, Blumenwiese, Zitrusfriichte, Mandel,
Dérrobst, Schwarzbrot
Mundgefiihl kompakt, elastisch, saftig

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

o Milky-Oolon-Tee
@ Buchweizenbrot
o Osterreichisches Mdrzen

® Sauvignon Blanc

Heumilch-Buttermilch- =2
Emmentaler-Scones 2
=

e

Hier scannen [El!
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Aligauer Emmentaler g.U.
3 bis 10 Monate

Gruppe: Hartkase

Kasestil: Hartk&se konzentriert & vielschichtig

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (ca. 30 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Propions&urebakterien mindestens 3 Monate

Den jungen Emmentaler zeichnet ein hellaromatisches Duftbild aus Ananas, Ho-
nig, Mandel und Muskat aus, gepaart mit Jungholz und Sauerrahm. Mit zuneh-
mender Reife prdsentiert sich der Kése aufgrund von Rahm und Sauerrahm siiB-
lich im Duft, erganzt durch reife Ananas, Marzipan und gerdstetes WeiBbrot. Am
Gaumen setzt sich die jugendliche Frische der jingeren Variante mit Buttermilch
und Ananas fort, wahrend Haselnuss, Malz und Kakao fiir Tiefe sorgen. Nach lan-
gerer Reifezeit treten am Gaumen rahmige Noten sowie frische Ananas, Walnuss,
Mandel und helles Karamell hervor. Der kompakte, miirbe Teig zerfallt locker und
entwickelt einen feinen SuBeschmelz sowie animierende Saftigkeit. Gereift ent-
faltet der Teig eine schmelzende Fiille.

Andere Emmentaler in der Naturrinde haben einen &hnlichen Charakter.

= "in‘,‘_
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Aromagruppe

jung | gereift

malzig-réstig

fruchtig-pflanzlich

(]
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
* S
Duft jung: Ananas, Honig, Mandel, Muskat, Jungholz,
Sauerrahm
gereift: Rahm, Sauerrahm, Ananas, Blumenwiese,
Marzipan, gerdstetes Weilbrot
Grundgeschmack suB, sauer
Geschmack jung: Buttermilch, Ananas, gekochte Erdépfel,
Haselnuss, Malz, Kakao
gereift: Rahm, Sauerrahm, Ananas, Walnuss,
Mandel, helles Karamell
Mundgefiihl jung: kompakt, mirb, saftig

gereift: kompakt, murb, schmelzend

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® jung: Milky-Oolong-Tee
o gereift: Nussbrot
® jung: Altbier

o gereift: Grauburgunder

Kirbis-Emmentaler-Kuchen
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Aligauer Bergkase g.U.

Gruppe: Hartkase
Kasestil: Hartk&se konzentriert & vielschichtig

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (33 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur mindestens 4 Monate

Nach kirzerer Reifezeit steigen rdstig-milchige Nuancen von Butterschmalz,
Réstzwiebeln und geréstetem WeiBbrot in die Nase, dezent begleitet von pflanz-
lichen Noten frischer Nisse wie Haselnuss. Geschmacklich verstarken sich But-
ter, Malz und Réstaromen, die Nuss wird dunkler und erinnert an Walnuss.
Neben umami schwingt eine leichte S&ure mit, bevor ein stBlicher Abgang bleibt.
Mit zunehmender Reife Uberwiegen die malzig-milchigen Aromen. Malz tritt
stérker in den Vordergrund, zusammen mit Butterschmalz und hellem Karamell.
Feine Gegenakzente setzen frische Nusse und Zitrusfriichte in der Nase. Am Gau-
men intensivieren sich die malzigen Butternoten und werden um Kakao, gerdste-
te Erdnusse und Zitrusfrichte erweitert. Der Teig ist in beiden Fallen vornehmlich
fest und miirbe.

Aromagruppe

jung | gereift malzig-réstig
[
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
)

Duft jung: Butterschmalz, Haselnisse, Réstzwiebeln,
geréstetes WeiBbrot
gereift: Malz, Butterschmalz, Nusse, helles Karamell,
Zitrusfrichte

Grundgeschmack umami, sauer, siB}

Geschmack jung: Butter, Malz, geréstetes WeiBBbrot, Walnuss
gereift: Butter, Kakao, geréstete Erdnisse,
Zitrusfrichte

Mundgefiihl jung: fest, kompakt, mirb

gereift: murb, kompakt, geschmeidig

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® jung: Pumpernickel
o gereift: Rooibostee
® jung: Rauchbier

e gereift: Chardonnay

Brezensuppe
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Tiroler Aimkase g.U.
6 Monate

Gruppe: Hartkdse
Kasestil: Schnitt-/Hartké&se kréftig & gehaltvoll

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (ca. 35 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur 6 Monate

Wéhrend anfangs Maracuja, Walnuss und Malz tberwiegen, 6ffnen sich allmah-
lich Noten von WeiBbrot, Rstzwiebeln und Buttermilch. Ein spannungsvoller Aro-
menmix, darunter etwa Maracuja, Dérrobst und Malz, breitet sich am Gaumen
aus. Dazu fugen sich Bitterschokolade und Walnuss sowie erfrischende Anklange
von Sauerrahm. Kompakt, dabei jedoch wunderbar locker und mirb fihlt sich der

Teig des Késes an. Zart schmelzend verlésst er den Gaumen.

Aromagruppe

malzig-rostig

L
fruchtig-pflanzlich
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
* e

Duft Maracuja, Walnuss, Malz, WeiBbrot, Réstzwiebeln,
Buttermilch

Grundgeschmack umami, siB, salzig

Geschmack Maracuja, Dérrobst, Malz, Bitterschokolade, Wal-
nuss, Sauerrahm

Mundgefiihl kompakt, murb, schmelzend

Zu diesem Kéase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® Roggenbrot
@ Birnensaft
o Osterreichisches Pils

e Alternativweine

Wraps mit Heumilch-K&se
und Sauerrahmdip
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Tiroler Bergkase g.U.
bis 6 Monate

Gruppe: Hartkase
Kasestil: Schnitt-/Hartkése kréftig & gehaltvoll

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (32 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur 3 bis 6 Monate

Jung zeigt der Kase einen fruchtigen Auftakt mit Maracujanoten, begleitet von
Maroni, Vanilleschote und feinen Joghurt- und Hefeténen. Am Gaumen wirkt er
rahmig-feinsduerlich, mit Maracuja, Apfel, Muskat und leichtem Malzton. Dicht
gewoben und mirb zeigt sich die Textur. Zarte salzige Noten verleihen dem Kése
einen gewissen Kick. In der mittleren Reifestufe treten Heu, Erdnuss und Maracuja
starker hervor und verbinden sich mit Biskuit, hellem Karamell und Buttermilch.
Der fruchtbetonte Eindruck verstarkt sich am Gaumen, besonders durch Mara-
cuja und Heublumen, stimmig ergénzt durch Aromen von geréstetem WeiBbrot,
Bitterschokolade und Joghurt. Der kompakte Teig schmilzt wunderbar und ent-
wickelt dabei eine dezente Saftigkeit. Fiir einen animierenden Ausklang sorgt zu-
dem das Duett von SuBe und feinem S&urekick.

Aromagruppe

jung | mittelalt

malzig-réstig

o
fruchtig-pflanzlich
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
* ‘s

Duft jung: Maracuja, Maroni, Vanilleschote, Joghurt,
geréstetes WeiBbrot, Hefe
mittelalt: Heu, Erdnuss, Maracuja, Biskuit,
helles Karamell, Buttermilch

Grundgeschmack umami, stB, salzig

Geschmack jung: Buttermilch, Rahm, Maracuja, Apfel,
Muskat, Malz
mittelalt: Maracuja, Heu, geréstetes WeiBbrot,
Bitterschokolade, Joghurt

Mundgefiihl jung: kompakt, mirb, samtig

mittelalt: kompakt, sandig, saftig

Zu diesem Kase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

e Zwiebelmarmelade
o Gelbe Birnen
o Osterreichisches Pils

e Griiner oder Roter Veltliner

Heumilch-Bergkdse-Tartar
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Tiroler Bergkase g.U.
10 bis 18 Monate

Gruppe: Hartkase

Kasestil: Hartk&se konzentriert & vielschichtig

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (ca. 33 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur ab 10 Monaten bis 18 Monate

Jung zeigt der Kase einen fruchtigen Auftakt mit Maracujanoten, begleitet von
Maroni, Vanilleschote und feinen Joghurt- und Hefeténen. Am Gaumen wirkt er
feinsd@uerlich-rahmig, mit Maracuja, Apfel, Muskat und leichtem Malzton. Dicht
gewoben und mirb fihlt sich die Textur an. Zarte salzige Noten verleihen dem
Ké&se einen gewissen Kick. Bei mittlerer Reife treten Heu, Erdnuss und Maracuja
starker hervor und verbinden sich mit Biskuit, hellem Karamell und Buttermilch.
Der fruchtbetonte Eindruck verstarkt sich am Gaumen, besonders durch Mara-
cuja und Heublumen, stimmig ergénzt durch Aromen von geréstetem WeiBbrot,
Bitterschokolade und Joghurt. Der kompakte Teig schmilzt wunderbar und ent-
wickelt dabei eine dezente Saftigkeit. Fir einen animierenden Ausklang sorgt
schlieBlich das Duett von StBe und feiner Sdure.

Aromagruppe

malzig-réstig

o
fruchtig-pflanzlich
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
i
Duft Honig, Maracuja, Muskat, helles Karamell, Rahm
Grundgeschmack umami, siB, salzig
Geschmack Vanilleschote, Zitrusfriichte, Apfel, Malz,
geréstete Erdnisse, Butter
Mundgefiihl muirb, schmelzend, mollig

Zu diesem Kase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® Nussbrot
® getrocknete Marillen/Aprikosen
e Rauchbier

e Griner Veltliner

Heumilch-Kaspressknédel
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Tiroler Graukase g.U.
Surakase

Gruppe: Sauermilchkase

K&sestil: Sauermilchkése kernig & rustikal

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
pasteurisierte Mager-Heumilch 2 % (< 1 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Milchsaurebakterien 2 bis 4 Wochen

Auf diese K&sesorten muss man sich einlassen. So verschiedenartig wie ihr Au-
Beres ist auch ihr Aromabogen, der Hefe, Sauerrahm, Honig, Heu und pfeffrige
Noten umspannt wie auch Malz, den man vor allem beim Tiroler Graukase g.U.
wiederfindet. Leder, Dérrobst und séuerliche Noten herrschen indessen beim Su-
rakdse vor. Am Gaumen treffen beim Surakdase fruchtige Nuancen von Dérrbir-
ne und Apfel mit milchigen Noten von Joghurt und Buttermilch zusammen. Der
Graukdse présentiert sich etwas vielschichtiger mit Buttermilch, Dérrobst, Jung-
holz, Honig und WeiBbrot. Beiden Varianten gemein ist der inhomogene Késeteig,
der sehr unterschiedliche haptische Eindricke hinterl&sst: sowohl krimelig und
etwas bréselig als auch elastisch oder weich.

Aromagruppe

malzig-réstig

fruchtig-pflanzlich

o

Intensitat

Duft

Grundgeschmack

Geschmack

Mundgefiihl

mild mittelkraftig kraftig

Graukéase: Hefe, Sauerrahm, Honig, Heu, Pfeffer,
Malz

Surakéase: Hefe, Topfen/Quark, Leder, Dérrobst,
vergorenes Obst

sauer, leicht s

Graukase: Hefe, Buttermilch, Dérrobst, Jungholz,
Honig, WeiBbrot
Surakdse: Dérrbirne, Joghurt, Apfel, Buttermilch

inhomogen, von kriimelig bis elastisch und weich

Zu diesem Kase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

@ Birnensaft
@ Mischbrot
@ Bockbier

e Schaumweine brut oder extra trocken

Zillertaler Krapfen

L
L
Hier scannen [BIESESS
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Steirischer Bergkase
3 Monate

Gruppe: Hartkase
Kasestil: Schnitt-/Hartkése kréftig & gehaltvoll

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (ca. 30 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur 3 Monate

Beim Duft kommen zu einem hellaromatischen Bouquet aus Sauerrahm, Butter
und Jungholz als stimmige Ergénzung gekochte Erddpfel, Honig und Blumenwiese
sowie Nuancen von Zitrusfriichten hinzu. Zusammen mit dem buttrig-milchigen
Geschmackseindruck ist auch eine dezente StiBe wahrnehmbar. Erweitert wird
das Aromenspektrum durch Haselnuss, Schwarzen Pfeffer und Jungholz sowie An-
klange von gekochtem Spargel und frischer Hefe. Mirb bis geschmeidig fuhlt sich

der Teig am Gaumen an.

Aromagruppe

fruchtig-pflanzlich

malzig-rostig

[ ]
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
* e
Duft Sauerrahm, Butter, Jungholz, gekochte Erdépfel,
Honig, Blumenwiese, Zitrusfrichte
Grundgeschmack umami, siB, salzig
Geschmack Buttermilch, Haselnuss, Schwarzer Pfeffer, Jungholz,
gekochter Spargel, Hefe
Mundgefiihl murb, geschmeidig, glatt

Zu diesem Kase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® Roggenbrot
@ Birnensaft
o Osterreichisches Pils

e Alternativweine

Grillbrétchen mit
Heumilch-Bergkdse
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Vorariberger Alpkase g.U.
6 Monate

Gruppe: Hartkase
Kasestil: Schnitt-/Hartkése kréftig & gehaltvoll

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (ca. 35 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur 6 Monate

Beim Duft dominieren gerostetes WeiBbrot und Malz. Buttermilch steuert eine
milchige und feinsduerliche Komponente bei, charmant abgerundet durch Ho-
nig, Muskat und Heu. Ahnlich présentiert sich der Gaumeneindruck mit feinem
Malz und hellem Karamell. Hinzu kommen Walnuss, gekochte Erddpfel und reife
Zitrusfrichte sowie rahmige Anklange. Die Textur ist schén kompakt, mirb und
am Gaumen wunderbar geschmeidig. Im Ausklang Gberrascht ein keckes Spiel
von SuBe und Salz.
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Aromagruppe

malzig-rostig

[
fruchtig-pflanzlich
Intensitéat mild mittelkraftig kré&ftig
* e
Duft geréstetes WeiBlbrot, Malz, Buttermilch, Honig,
Muskat, Heu
Grundgeschmack umami, siB, salzig
Geschmack Malz, helles Karamell, Walnuss, gekochte Erdapfel,
Zitrusfrichte, Rahm
Mundgefiihl kompakt, murb, geschmeidig

Zu diesem Kéase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

e Zwiebelmarmelade
o Earl-Grey-Tee
o Osterreichisches Pils

e Griiner oder Roter Veltliner

Tagliatelle in WalnusssoBe mit
Heumilch-Kase und Salbei
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Vorarlberger Bergkase g.U.
bis 6 Monate

Gruppe: Hartkase
Kasestil: Schnitt-/Hartkése kréftig & gehaltvoll

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (33 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur 3 bis 6 Monate

Nach kirzerer Reifezeit entwickelt sich ein feiner malzig-réstiger Duft in der
Rinde. Im Teig finden sich von Heu, Maroni und Buttermilch. Am Gaumen haben
die Malzaromen mit Buttermilch, SiBrahm und Hefe spannende Gegenspieler.
Frische Apfel- und Maracujanoten funken in das Spiel hinein. Eine feine Saftigkeit
schlieBt sich dem mirb und kompakt anmutenden Teig an, der zunehmend ge-
schmeidig wird. Wartet man die volle Reife ab, verschiebt sich das malzige Aroma
hin zu leichtem Sauerrahm, Zitrusfriichten und Blumenwiese. Geschmacklich ver-
einen sich dunkles Karamell, geréstetes WeiBbrot und florale Akzente mit Chili
und Leder. Wunderbar gereift besitzt der Teig eine kompakte, mirbe Struktur,
die sich am Gaumen schén geschmeidig anfuhlt. Angenehm gestért wird diese
Harmonie durch ein animierendes Spiel von salzigen und stiBen Komponenten.
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Aromagruppe

jung | mittelalt

malzig-réstig

o
fruchtig-pflanzlich
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
° ‘e
Duft jung: Malz, gerdstete Erdnusse, Heu, Jungholz,
Maroni, Buttermilch
mittelalt: Malz, Sauerrahm, Zitrusfriichte,
Blumenwiese, Hefe, Ammoniak
Grundgeschmack umami, stB, salzig
Geschmack jung: Malz, Buttermilch, Rahm, Hefe, Apfel,
Maracuja
mittelalt: dunkles Karamell, geréstetes WeiBbrot,
Blumenwiese, Chili, Leder, Sauerrahm
Mundgefiihl jung: murb, glatt, geschmeidig

mittelalt: kompakt, mirb, geschmeidig

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® Waldhonig
@ Birnensaft
o heller Weizenbock

® Naturweine/Orange Wines

Gerollte Bergkase-Crépes
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Vorarlberger Bergkase g.U.
10 bis 18 Monate

Gruppe: Hartkase
Kasestil: Hartk&se konzentriert & vielschichtig

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
Rohmilch aus Heumilch 45 % (ca. 34 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Rotkultur ab 10 Monaten bis 18 Monate

Im Duft werden satte Aromen wie Drrobst und Erdnuss durch Noten von reifer
Maracuja und Zitrusfriichten aufgefrischt. Ankldnge von Rahm und Malz fihren
eine stBliche Assoziation herbei. Dunkelaromatisch beginnt der Geschmacks-
eindruck. Malz, Kakao und dunkles Karamell muten ruhig und nobel zugleich an.
Frisch und belebend mischen sich reife Zitrusfriichte, Haselnuss und StiBrahmbut-
ter darunter. Die murb-cremige Textur des Kases wird durch kristalline Einschlisse

aufgelockert.
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Aromagruppe

malzig-rostig

o
fruchtig-pflanzlich
Intensitat mild mittelkraftig kré&ftig
s Y
Duft Dérrobst, Erdnuss, Maracuja, Zitrusfriichte,
Rahm, Malz
Grundgeschmack umami, siB, salzig
Geschmack Malz, Kakao, dunkles Karamell, Zitrusfriichte,
Haselnuss, Butter
Mundgefiihl murb, cremig, kristallin

Zu diesem Kase
empfehlen wir

Unser Rezepttipp

® Kastanienhonig
e Naturcola
o dunkles Bockbier

® Zweigelt, Lemberger

Heumilch-Bergkdase-Knédel
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Blauschimmelkase

Gruppe: Blauschimmelké&se
Kasestil: Blauschimmelkdse kraftvoll & edelbitter

Milchbearbeitung Fett in Trockenmasse
pasteurisierte Heumilch 50 % (ca. 32 % Fett absolut)
Reifungsart Reifezeit
Blaue und griine Edelschimmelkulturen 5 Wochen

In die Nase strémen satte Blauschimmelaromen wie Unterholz, Tannenzapfen und
Butter. Auch Ankladnge von Sauerrahm und Salbei kommen ins Spiel und sorgen
fur eine frische Note. Am Gaumen spannt sich ein Aromabogen von Butter und
Walnuss Uber Waldhonig, Weichsel, Moos und Unterholz zu einem stimmigen Gan-
zen. Die pelzigen, leicht krimeligen Edelschimmel&derungen bringen Abwechslung
in die Textur. Der cremige Teig schmilzt wunderbar, bindet die salzigen Komponen-
ten gelungen ein und trégt zu einem intensiven, lang anhaltenden Geschmacks-
erlebnis bei.

Aromagruppe

malzig-réstig

fruchtig-pflanzlich

Intensitat

Duft

Grundgeschmack

Geschmack

Mundgefiihl

mild mittelkraftig kraftig

Maracuja, Walnuss, Malz, WeiBbrot, Réstzwiebeln,
Buttermilch

bitter, salzig

Maracuja, Dérrobst, Malz, Bitterschokolade,
Walnuss, Sauerrahm

kompakt, murb, schmelzend

Zu diesem Kdse

empfehlen wir

Unser Rezepttipp

o Salbeitee
® Brioche
® Trappistenbier

e SiBwein

4-Heumilch-K&se-Pasta
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EXPERTENTEAM

Dagmar Gross - Projektleitung

Beruflich widmet sich die Diplom-K&sesommeliére, Diplom-
Sommeliere und staatlich geprifte Weinmanagerin den
Bereichen Marketing und Pressearbeit fur Genussprodukte.
Zudem ist sie auf die Gesetze der Harmonie von Kéase und
Wein sowie das Potenzial von Ké&se in der Gastronomie
sperzialisiert. Bei diversen Radio- und TV-Kanélen sowie Fach-
verlagen und Tageszeitungen ist sie eine gefragte Interview-
partnerin zum Thema Kése. lhre sensorischen F&higkeiten
setzt sie als Jurymitglied bei Lebensmitteltests und -verkos-
tungen namhafter Fachverlage in Osterreich und Deutsch-
land ein.

Christiane M&sl - Projektleitung

Die Diplom-Kasesommeliére hat sich fur einen Berufim Marke-
ting fur Milchprodukte und Kasespezialitdten entschieden. Ein
Weg, der durch den frihen Kontakt zum Produkt - die Familie
fuhrte eine Kaserei im Salzburger Flachgau - gepragt war.
Profund wie ihr Wissen tber die Kaseherstellung sind auch ihre
Kenntnisse des nationalen und internationalen K&semarktes.
Diese setzt sie nun als Geschdaftsfihrerin der ARGE Heumilch
ein. Um die urspriinglichste Form der Milchgewinnung und
insbesondere Heumilch-Ké&se lebendig zu kommunizieren, halt
sie Vortrdge, macht Produktprésentationen und initiierte die

Heumilch K&sesprache.

Dr. Eva Derndorfer

Die selbststéndige Erndhrungswissenschaftlerin aus Wien ist Sen-
sorikexpertin, Diplom-K&sesommeliére, Teesommeliére und Kaf-
fee-Expertin, Autorin von zahlreichen Fach-, Sach-, Kochbtichern
und eines Kinderbuchs sowie Hochschullektorin an der FH St.
Pélten. Ihr umfangreiches Wissen vermittelt sie bei Sensorikschu-
lungen und Genussworkshops fur unterschiedliche Zielgruppen.
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Dr. Frieda Eliskases-Lechner

Inihrer Dissertation widmete sie sich der Oberflachenflora von
geschmierten Késen. Nach dem Studium der Landwirtschaft
an der Universitat far Bodenkultur heuerte sie 1989 an der
damaligen Bundesanstalt fur Alpenlandische Milchwirtschaft
in Rotholz an. Heute ist sie an der HBLFA Tirol Forschung und
Service Leiterin der Abteilung Mikrobiologie & Hygiene, zudem
leitet sie das Sensorikpanel und ist Gutachterin nach § 73 Le-
bensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG).
Ihre Kindheit am elterlichen Bauernhof in der Oststeiermark
mit den selbst hergestellten Produkten hat sie frih geprégt.
Diesem unverfdlschten Geschmackserlebnis ist sie bis heute
auf der Spur.

Annemarie Foidl

Als Prasidentin des Osterreichischen Sommelierverbands ist
sie die héchste Instanz des 8sterreichischen Sommelierwesens
und international bestens vernetzt. In ihrem Brotberuf als
Gastronomin mit hohem Weinanspruch schenkt sie auch Kése
groBe Aufmerksamkeit. Das Verkosten und Beschreiben von
Kéase sind Teil ihres Berufs: ,,Die Kasevielfalt ist absolut faszi-
nierend und die Verbindung mit Wein und anderen Getrénken
eine spannende Herausforderung.” Ein gutes Gefihl gibt ihr
die Gewissheit, dass viele Milchbauern durch den Heumilch-
Ké&se eine gesicherte Zukunft haben.

Andreas Gstrein

Als Kasefachberater fur die Gastronomie und Hotellerie war
der Diplom-Kasesommelier im Raum Tirol, Vorarlberg und
Sudtirol unterwegs. Als Vorsitzender des "Caseus Interna-
tional" stehen fur ihn die Férderung der traditionellen hand-
werklichen K&seherstellung und der Stellenwert von Kase als
wertvolles Kulturgut im Mittelpunkt.




Ing. Bernhard Kupfner

Er ist als Fachlehrer an der Tiroler Fachberufsschule Schwaz-
Rotholz tatig. Davor war er an der Bundesanstalt fir Alpen-
landische Milchwirtschaft in Rotholz als Abteilungsleiter und
Referatsleiter fir den Bereich der Produktion verantwortlich.
Seine Aufgabenschwerpunkte umfassten die Forschung und
Produktentwicklung, die technologische Beratung von Kase-
reien sowie die Aus- und Weiterbildung von milchwirtschaft-
lichem Personal und bauerlichen Milchverarbeitern.

Dipl.-P&ad. Christina NuBbaumer, MA BEd

Christina NuBbaumer ist Erndhrungspadagogin, Kdsesomme-
liere und Sommeliére und an der P&ddagogischen Hochschule
Salzburg in der Aus-, Fort- und Weiterbildung von Lehrpersonen
tatig. Daruber hinaus begleitet sie Projekte renommierter Insti-
tutionen, darunter die ARGE Heumilch, die Agrarmarkt Austria
und das Osterreichische Weinmarketing. Ihr Schwerpunkt liegt
dabei auf der methodisch-didaktischen Aufbereitung und der
zielgruppengerechten Vermittlung fachspezifischer Inhalte.
2011/12 wurde sie als K&sesommeliére des Jahres ausge-

zeichnet.

Bruno Resi

Als Genusslobbyist, Weinh&ndler und Vorstandsmitglied des
Tiroler Sommeliervereins engagiert er sich fur den guten Ge-
schmack. Dazu z&hlt auch seine Aufgabe als Trainer am WIFI
Tirol fur die Ausbildung zum Diplom-Sommelier. Er bezeich-
net sich selbst als Spatberufenen, der vor rund zehn Jahren in
der Genussbranche seine berufliche Heimat fand. Mit seinem
Weinhandel hat er sich speziell den iberischen Weinen ver-
schrieben, besonders den portugiesischen und gespritete
Spezialitéten. Seine groBe Leidenschaft gilt der Kombination

von hochwertigem Essen und Trinken.

Dipl.-Ing. Martin Rogenhofer

Nach dem Studium des Lebensmittel- und Biotechnologie an
der Universitat fir Bodenkultur startete er seine Laufbahn 1991
an der Bundesanstalt fur Milchwirtschaft in Wolfpassing, be-
vor er 2004 an die HBLFA Francisco Josephinum in Wieselburg
wechselte und dort bis zu seiner Pensionierung das Lebensmit-
teltechnologiezentrum leitete. Auch heute ist er noch als Lektor
fur Milch- und Lebensmitteltechnologie an mehreren Fachhoch-
schulen té&tig, leitet Meisterkurse und bildet Kasesommeliers aus.
Als Kasekenner sitzt er zudem weiterhin zahlreichen Produki-
pramierungen als Juryvorsitzender vor. International war er als
Milchtechnologie-Experte fir EU und UNIDO unter anderem in
Albanien, Ruménien und Nordkorea im Einsatz.
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Alle Broschiiren und
Kinderbiicher kénnen auf
www.heumilch.com
kostenlos bestellt werden.

Entdecken Sie
die ganze Welt
der Heumilch!

Tauchen Sie in die Heumilch-Welt ein und
erfahren Sie in unseren verschiedenen
Broschiren allerlei Wissenswertes Uber
die einzigartige Heuwirtschaft.

Rezepte

K&stliche Gerichte, die einfach nachzuko-
chen sind, finden Sie in unseren zahlrei-
chen Rezeptheften, die sich vielen unter-
schiedlichen Schwerpunkten, wie zum
Beispiel vegetarischer Erndhrung oder
Kochideen fiir Kinder, widmen.

Fibeln

Uber den Lebensraum der Heumilchkiihe
und die positiven Einflisse der Heuwirt-
schaft auf Mensch und Natur kann man in
den verschiedenen Fibeln nachlesen.

Kinder

Spannende Abenteuer kénnen die jlings-
ten Leser mit unseren Kinderbichern erle-
ben und dabei auf spielerische Weise das
Leben rund um die Heumilch kennenler-
nen.

000

Und weil wir finden, dass
Wertvolles mit guten Freunden
geteilt werden sollte, finden Sie
Heumilch auch auf LinkedIn,
Instagram und Facebook.
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Gender-Hinweis

Zur besseren Lesbarkeit wird in dieser Arbeit tiberwiegend das generische
Maskulinum genutzt. Dies impliziert ausdricklich keine Benachteiligung anderer
Geschlechter. Alle Geschlechtsidentitaten sind gleichermaBen gemeint und
angesprochen.

Fachliche Beratung

HBLFA Tirol
= HHLF4 Tical
LamdadrtscRnfE und Eradhrumg
Le=ppngmikted- yne Hintechnologia
Fotos

Adobe Stock, AMTirol, ARGE Heumilch, Agrarmarkt Austria Marketing GmbH,
Bryan Reinhart, David Ruehm, WEST Fotostudio, Fotolia, shutterstock,
istockphoto, Robert Staudinger, Vorarlberg Tourismus, Sennerei Danzl

VERKOSTUNGSFORMULAR H@u‘my(h

K&sename
Tierart
Hersteller

Sonstiges

Aussehen

Textur/Handgefiihl

fruchtig-pflanzlich

Pronasale Wahrnehmung
Retronasale Wahrnehmung

Grundgeschmack

mild mittelkraftig kraftig

Intensitat ( )

Textur/Mundgefiihl

Persdnliches Fazit/Bewertung

Das Verkostungsformular kann unter heumilch.com kostenlos heruntergeladen werden.



KASEVERKOSTUNG FUR GENIESSER feumiich

AROMAGRUPPEN

KASETEXTUR GRUNDGESCHMACK

+ dicht + weich + anliegend *+ samtig + kristallin (Teig)

* locker * kompakt * glatt * seidig + sandig (Rinde) v -

* cremig « geschmeidig  * mollig * inhomogen jﬁ r _# h "u J ;
+ elastisch ¢ schmelzend, * pelzig * kramelig

. fest zerflieBend saftig « mirb suB salzig umami sauer bitter
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So macht man HMilch.

Héchster Geschmack: Frische Graser, Kréuter und Heu sorgen fir beste
Milchqualitat, vergorene Futtermittel sind streng verboten.

Mehr Tierwohl: Mindestens 120 Tage Weide oder Auslauf bzw. Laufstall-
haltung, ein dauerndes Anbinden ist verboten.

Schiitzt Artenvielfalt: Verpflichtende Biodiversitatsfidchen tragen zum
Fortbestand verschiedener Pflanzenarten bei.

Bewahrt wertvolle Béden: Diese speichern durch ihren Humusgehalt
groBe Mengen an Kohlenstoff und tragen so zum Klimaschutz bei.

Besondere Eigenschaft: Heumilch ist aufgrund ihrer Gute zur Herstellung
von Kdsesperzialitdten besonders gut geeignet.

Gepriifte Qualitét: Heumilch ist kontrolliert gentechnikfrei und wird
von unabhé&ngigen Kontrollstellen zertifiziert.

Heumilch ist Weltkulturerbe: Die Heuwirtschaft wurde von der Erndhrungs-
und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) als
Jlandwirtschaftliches Kulturerbe von globaler Bedeutung” anerkannt.

Auszeichnung der Européischen Union: Der Heuwirtschaft wurde 2016
das EU-Gutesiegel g.t.S. - garantiert traditionelle Spezialitat - verliehen.
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