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Genussvolle

30 neue Mitglieder wurden
: in den Kreis der Guilde des
Fromagers aufgenommen.

n Mainz traf sich die Guilde des Froma-

gers zur diesjdhrigen Kapitelsitzung, um
ihr Netzwerk zu pflegen, auszubauen und
affinierten Kasen auf die Spur zu gehen.

Kése geniel3en, neue Sorten entdecken,
dabei Gleichgesinnte zu treffen und Uber
Spezialitdten und den Handel mit Kase
zu diskutieren gehort zu den Inhalten der
Kapitelsitzungen der Guilde des Froma-
gers. In diesem Jahr traf sich das traditi-
onsbewusste Késenetzwerk in Mainz am
Rhein. Nicht gerade eine Stadt, die fiir
ihren Kase bekannt ist, sollte man mei-
nen, jedoch fiir ihren Wein. Und wo guter
Wein angebaut wird, ist guter Kése meist
nicht weit.

Uber 100 Anmeldungen konnte der
Vorstand um Gilnter Abt am Begrii-
Bungsabend vermelden. Kéasefachver-
kauferinnen, Fachberater, Késetrainer,
Affineure, Handler, Hersteller, Kése- und
Weinsommeliers sowie Gastronomen mit
Kaseaffinitdit umfasst die Kéase-Guilde,
die sich auf dem Hofgut Laubenheimer
Hoéhe einfand. Man freute sich, bekann-
te Gesichter wiederzusehen und neue

Klaus und Adrienne Wolf begriBten ihre
Géste in der GenieBerwelt des Kase Wolf.

Mitglieder wurden sogleich in die Runde
integriert. Da Petrus den urspriinglich
in den Mainzer Weinbergen geplanten
Aperitif  mit einem kréftigen Regen-
schauer vereitelte, wurde die BegriiBung
kurzerhand in die Reithalle des Hofgutes
verlegt, wo regionale Winzer den Besu-
chern ihre Tropfen bei Dressur- und Volti-
giervorfiihrungen prasentierten. Von dort
aus ging es weiter in den groBBen Saal der
Laubenheimer Hohe, in dem beim kost-
lichen Abendmenii die alten und neuen
Kontakte vertieft werden konnten. Ein
Feuerwerk gab den Startschuss fir den
letzten Teil des Abends, bei dem kraftig
gefeiert und getanzt werden durfte.

Kapitelsitzung

Anke Heymach und Reiner Wechs sind
die Rheingau-Affineure.

Am nachsten Morgen starteten die Kése-
liebhaber mit zwei Bussen von Mainz in
Richtung Odenwald, wo sie von Affineur
Klaus Wolf und seiner Frau Adrienne er-
wartet wurden. In der GenieBerwelt von
Kase Wolf stellte Klaus Wolf seine Lei-
denschaft zum Kase sowie seine erfolg-
reichsten Kreationen des Odenwalder
Kasekellers vor. Diese durften natlrlich
ausgiebig probiert werden, wobei sich
die Guilde-Mitglieder fleiBig lber die
Kostproben austauschten und diskutier-
ten. Nach einem genussvollen Mitta-
gessen bestieg die Gruppe wieder ihre
Busse, um sich vem Odenwald in den
Rheingau bei Wiesbaden zur nachsten
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Der Vorstand
der Kase-
Guilde (v. li.)
Maitre Pierre
Pfister, Glinter
Abt und Stefan
' Grosse durften
sich tber eine
erfolgreiche
Kapitelsit-
zung in Mainz
freuen.

. In der GenieBerwelt
¢ lauschten die Kése-
liebhaber Gastgeber
Klaus Wolf und durften
I anschlieBend die Krea-
L tionen des Odenwilder
| Késekellers probieren.

Vor dem Eingang
zum Reifekeller des
Rheingau-Affineurs
erwartete die Reise-
gruppe ein kleiner
Wein- und Kisemarkt,

Auch im Keller des Rheingau-Affi-
neurs standen die Kase und Weine
im Mittelpunkt.

Station bringen zu lassen. Hier warteten die Rheingau-Affineure
Reiner Wechs und seine Tochter Anke Heymach. In den Keller-
gewdlben des alten Spritzenhauses verfeinern die beiden ihre
Kase und lassen diese perfekt ausreifen. Vor dem alten Gebau-
de war ein kleiner Wein- und Késemarkt aufgebaut, auf dem an
jedem Stand eine harmonierende Kése-Wein-Kombination zum
Probieren angeboten wurde. Selbstverstindlich konnten auch
das Kellergewdlbe besichtigt und dabei die affinierten Késtlich-
keiten der Gastgeber probiert werden.

Am spaten Nachmittag wurde der Heimweg nach Mainz ange-
treten, denn dort stand fiir den Abend der wichtigste Punkt auf
dem Programm. Zu jeder Kapitelsitzung gehért eine feierlicher
Inthronisierungszeremonie. An diesem Abend wurden 30 neue
Mitglieder aus den unterschiedlichsten Bereichen der Kise-
branche in die Reihen der Guilde aufgenommen. Markthandler,
Fachverkduferinnen, Kasetrainer, Vertriebsverantwortliche von
internationalen Késereien sowie Gastronomen bereichern von
nun an das traditionsbewusste Késenetzwerk. Eines der neuen
Mitglieder sorgte anschlieBend fiir den krénenden Abschluss:
Philipp Stein ist Koch des Favorite-Hotels in Mainz und Deutsch-
lands jiingster Koch, der mit einem Michelin-Stern ausgezeich-

net wurde. An diesem Abend sorgte er dafiir, dass die Kapitel-
sitzung der Guilde des Fromagers den perfekten, genussvollen
Abschluss erhielt.

ANZEIGE
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Katfee Rebell

mit feinstem Arabica-Kaffee affiniert

- die 'iages..fﬁsche Heumilch
« die traditionelle Herstellung der Kaselaibe
| - die lange Naturreifung und die sorgféltige Pflege

www.kaeserebellen.com




Heiderbeck

Die Kasebdrsen von Heiderbeck haben sich iber die Jahre
zum Branchentreff fir Facheinkdufer und Vertriebsverantwort-
liche aus den Zentralen des Lebensmittelhandels sowie des
Verkaufspersonal aus den Kéase-Bedienungsabteilungen des
Einzelhandels entwickelt. Die Fachmesse startet in diesem Jahr
am 10. September und bleibt fir weitere zwei Tage fir die
Fachbesucher gedffnet. Internationale Produzenten présentie-
ren sich und ihre Sortimente, ebenso wie neue Kdsespeziali-
taten und aktuelle Trends vorgestellt werden. Im Fokus stehen
in diesem Jahr Kase aus Italien, Spanien und Portugal, aber
auch Kése aus dem Allgau. Ein weiterer Schwerpunkt sind Er-
génzungssortimente, die zum Kése passen. Neu sind die am
Rande der Késebdrse veranstalteten drei Workshops, die von
der Verkaufstrainerin Verena Veith durchgefiihrt werden. ,Be-
dienst Du noch, oder verkaufst Du schon?”, ist eines der drei  spezialitdten aus ltalien, Spanien, Schweiz und dem Allgéu, wie
Themen, die zusatzlich kostenfrei fir die Fachbesucher ange- die Tarte Suisse in drei neuen Geschmacksrichtungen sowie

boten werden. vier handwerklich gefertigte Késesperzialitdten aus dem Allgdu.
Weitere Informationen zur Hausmesse sowie eine Download-
Zur Hausmesse wird auch der neue Katalog ,Herbstspeziali- mdglichkeit des neuen Kataloges sind im Internet unter www.

tdten” prasentiert. Darin enthalten ist eine Vielfalt neuer Kdse- heiderbeck.com zu finden.

UNTERWEGS

Bei Kése Wolf konnten Christian
Oberdsrfer, Exportleiter der Berg-
rTu'!ch Stdtirol ung Thorsten Wiﬁe-
riede, Redakteyr KASE"THEKE, die
affinierten Schnittkdse des Oden-
walder Késekellers probieren und
liber die Kase Slidtirof

siin dettsche
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Linderthema Frankreich

Pont- I'Evéque | Pong Lewdk K,(R) |WR AQP
‘ | Pulinjih 2 o |
Ssang-Pijar e :
Reblochon Rd.blo.schon K, R hS AOP
Rocamadour |Rokamadur |ZR W |AOP
Rochebaron Rosch.Ba.rong | K WE
Roquefort  |Rockfor  |S,R |hSE | AOP
Saint Agur Ssang Aglihr | K hS E
Saint-Nectaire | Sséng Nektghr K~ | hS AOP
| Saint-Marcellin | Sséng K w
Marsséllang oder
Z (R)
Sainte-Maure | Ssant Mohr Z,R |W AOP
de Touraine do Turdhn
Selles-sur-Cher | Ssall sstr Schar | Z, R W AOP
Soignon Soan.jong W
Ziegenrolle ==
Soumaintrain Ssu.méang. K,(R) | WR
trang
 Tomme de Tomm dé K S
 Savoie | Ssa.woa |
Valencay Wallongssdh | Z,R | W AQOP
Vache: Kuh | Wasch
Chévre: Ziege/ | Schahwrd
Ziegenkdse
Brebis: Milch- | brobih
schaf/Schaf-
lese
Legende:
Milch: Gruppe:
Z: Ziegenmilch H:  Hartkdse
K: Kuhmilch S: Schnittkése
S: Schafsmilch hS: halbfester Schnittkdse
R: Rohmilch hS E: halbfester Schnittkase
(R): auch als Rohmilch- mit blauem Edelpilz
version, dann meist {Edelpilzkase)
vom Bauernhof W: Weichk3se
mit Weillschimmel
WR: Weichkase
mit Rotkulturen
(Rotkulturkase)
WE: Weichkése mit
blauem Edelpilz
(Blauschimmelkise)
F: Frischkase

i
3

Pyrénées hergestellt. Seinen kraftigen Geschmack verdankt er
der Reifung in natirlichen Felsenkellern auf den Kalksteinpla-
teaus der Causses. Dort reift der Bleu des Causses mindestens
70 Tage, meistens jedoch zwischen drei und sechs Monaten.

HANDWERKLICEH

\ Robert Aberle ist studierter
Land- und Milchwissenschaft-
ler. Wahrend der letzten zehn
Jahre war er unter anderem fir
den Kase-Einkauf bei Metro
C&C sowie als Key Accounter
fiir Schweizer Sorten bei Emmi |
Deutschland tatig. Gemein-
sam mit seinem Geschéfts-
N partner Hermann Liittge hat
Robert Abele ver rund einem
= Jahr R&H Delicat gegrlindat
und ist im Auttrag von derzeit zwdlf franzosischen Kase-
reien flir Vertrieb, Auftragsabwicklung und ©S-Fragen flir
Deutschland und Osterreich tatig. R&H Delicat hat , Klein,
immer ansprechbereit, schlagfertig und kompetent. Wir
kénnen nahezu alle Kase aus Frankreich zu Top-Qualitaten
bieten” als Motto auf die Fahnen geschrieben.

m Gesprich mit der KASE-THEKE berichtet Robert Abele, was
die Spezialititen aus Frankreich so besonders machen und wie
deutsche Bedientheken daven profitieren kénnen.

KASE-THEKE: Was macht franzésische Kisespezialititen so
besonders?

Robert Abele: Sicherlich ist es die Geschichte, die hinter (fast) je-
dem Kase steht. Und die damit verbundene Tradition. Dies zeich-
net sich in dem Kennzeichen AOP aus, das fiir Ursprung und Qua-

- itat steht und nach dem auch in Deutschland viele Konsumenten
~ bewusst suchen. Hinzu kommen natliich auch die handwerkliche

Produktion und die Kreativitit der Kdsemeister.

Was unterscheidet franzésische Spezialitdten von ihren interna-
tionalen Pendants?

Man muss unterscheiden zwischen ,Spezialititen” im deutschen
Sinn und im franzésischem Sinn. Hier wird meiner Meinung nach

viel vermischt. Fir mich sind franzésische Spezialitdten Kése aus
- kleinen und mittelstindischen Késereien und nicht von den groBen
. Herstellern, die auch in Deutschland als franzésische Spezialitéten
. angeboten werden. Die wirklichen Spezialitdten aus den kleinen

und mittelstindischen Kasereien bestechen durch ihre handwerk-

liche Produktion, die Authentizitat der Artikel, die Kreativitdt der
| Hersteller/Késemeister und die Verbindung zur Region, in der sie
| hergestellt werden. Und man schmeckt den Unterschied einfach.
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Der Teig des Sommerkéses ist feucht und elfenbeinfarben, der
der Winterkése ist weiB. Ein weiterer Grund fiir die franzésische
Kasevielfalt sind die Affineure. Sie haben das Gesplr fir die au-
Bergewdhnliche Qualitit jedes einzelnen Kises und verstehen

es, diese auf den Punkt perfekt auszureifen oder mit verschie-
denen Zutaten derart wéhrend der Reifezeit zu pflegen, so dass
ein noch auBergewdhnlicheres Genussprodukt daraus entsteht.

UND AUTHENTISCH

Mit welchen franzésischen K&sen kann sich eine Bedienungs-
theke von anderen abheben?

Frankreich bietet viele Kise, die ein Thekensortiment bereichern
kénnen. Aus den Savoyen (Franz.: Savoie) wéiren dies der Tomme de
Savoie AOP, Reblochon AOP, Abondance AOP, mindestens neun
Monate gereifter Coeur de Savoie oder ein Gruyére de France IGP.
Auch die Pyrenden bieten mit Tomme Noir IGP, Baskeriu (Schaf),
Ossau Iraty AOP (Schaf), ltchebai (Ziege+Schaf), Caprinelle (Ziege)
interessante Sorten fiir die Theke. Zudem sollte man die unter-
schiedlichen K&sevorlieben berlcksichtigen, die wir in Deutschland
haben. So sind im Stden Kase mit Rotkultur gefragt, beispielsweise
ein Miinster AOP aus dem Elsass und seine affinierten Verwandten
(z. B. Le Welsche - mit Gewdlrztraminer). Im Osten kénnen Kunden
leicht mit milden Blauschimmelkése wie einem Fourme d’Ambert
AOP oder Bleu d'Auvergne AOP begeistert werden, wahrend im
Norden und Westen Hart- und Schnittkdse wie die Schafskdse aus
den Pyrenden oder Tomme de Savoie AOP, Coeur de Savoie ein
guter Tipp fir die Kunden sind.

Zudem lassen sich andere Reifestufen den Kunden gut vermitteln.
Dafiir sind zum Beispiel Fourme d’Ambert AOP im Gebirgstunnel
gereift oder Camembert de Normandie AOP Affiné Gourmet Edi-
tion perfekt durchgereift erhaltlich.

Worauf sollte geachtet werden, wenn man in seiner Theke fran-
zosische Kése prasentieren méchte?

Das ist eine sehr gute Frage und aus meiner Sicht eine reine Fra-
ge der Philosophie. Ich persénlich wiirde zuerst nach Késegrup-
pe (Hart-, Schnitt-, Weich-, Rotkultur-, Frischkése und Schafs- und
Ziegenkase) unterscheiden. Dann innerhalb der Kasegruppe nach
Landern. So bin ich der Meinung, dass ein Kunde der z. B. in der
Regel sterreichischen oder deutschen Bergkase kauft, auch ein-
mal zu einem Abondance oder Beaufort oder einem anderen Hart-
kdse greift, der ihm bisher nicht so geldufig war. AuBerdem ist bei
franzdsischemn Kése aus meiner Sicht das Zusammenspiel zwischen
Bedienungstheke und der Cabrio-Theke immens wichtig.

Ein Grund dafiir, dass es einige franzdsische Késespezialitaten
nicht in die Kasetheken schaffen, ist unter anderem auch das
schwierige Handling. So wie beim Brie de Meaux AOP oder
beim Reblochon de Savoie AOP. Diese beiden Kase sind rich-
tig durchgereift sehr cremig und ich denke fir jede Thekenkraft
ein Graus. Hier gibt es die Méglichkeit des ,Selbstabpackens
an der Theke"” oder des Bezugs von vorverpackter Ware. Aber
bitte achten Sie dabei darauf, dass diese Vorverpackung ,,hand-
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werklich” ist, denn der Brie de Meaux AQP ist es schlieBlich
auch. Beim Reblochon gibt es die Méglichkeit, einen halben
Laib vorverpackt zu verkaufen. ,Easy-Handling”- jedoch auch
hier kauft das Auge mit — nicht jede handwerkliche Verpackung
ist geeignet fir die Prasentation und Verkauf bzw. wegen der
kurzen Restlaufzeit.

Welche Tipps haben Sie, um den Kunden franzésische Kise
schmackhaft zu machen?

I Vermehrte Platzierung in der Theke oder in der Cabrio-Theke

I Themenwerbungen im Markt, beispielsweise mit einer franzo-
sischen Woche, mit neuen und auch ausgefallenen Késesorten.
Der Discount in Deutschland macht es erfolgreich vor.

I Themenplatzierungen: Es ist wichtig, dem Kunden die Mentalitét
und das Bewusstsein des jeweiligen Landes ndherzubringen. Und
hier durchaus auch Cross-Promotions durchfiihren. Denn wer isst
schon gerne Kése so ganz ohne etwas dazu.

0l Fertige Kaseplatten: aus meiner Sicht eine der Moglichkeiten,
dem Kunden neue Késespezialitdten ndherzubringen und ihm da-
bei die schwere Entscheidung zu nehmen ,Welchen Kase nehme
ich denn?”

SofB3en, Chutneys u. 3. in Verbindung mit Kase liegen im Trend.
K&nnen Sie uns Kombinationen mit franzdsischen Sorten verra-
ten, mit denen Thekenteams ihre Kunden begeistern kénnen?

lch muss gestehen, dass ich es wie die Franzosen sehe und Senf-
sof3en sowie wiirzige Chutneys nicht so gerne zum Kése habe. Sie
berdecken meist den Kase und der sollte doch im Vordergrund
stehen. Sonst brauche ich keinen guten Kase, wenn die SoBe alles
Uberdeckt. Dennoch ein Beispiel: Ein Schafskése aus den Pyrenden
und eine Kirschkonfitiire mit Thymian oder eine Feige-Nuss-Konfi-
tiire. Ein Gedicht - Sie schmecken beides.

Verraten Sie uns lhren franzésischen Lieblingskase?

Es gibt keinen Lieblingskdse. Es kemmt auf die Tageszeit und
den Anlass an und auch die eigene Stimmung. Ich kann lhnen ein
paar Beispiele geben: morgens z. B. einen schénen Camembert
de Normandie ACP oder einen Brie, Tomme Noir oder Abon-
dance. Mittags einen Baskeriu oder einen Brie de Meaux und
abends einen Rocamadour oder St. Marcelin mit Akazienhonig,
einen Tomme de Savoie, einen Reblochon oder einen schénen
Roquefort Pastorelle. Mit einer Anmerkung: Es gibt auch hier
zwischen den verschiedenen Herstellern zum Teil enorme Qua-
litatsunterschiede — vergleichen Sie — und Preis ist nicht alles!




