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EDITORIAL

KASE VERBINDET:
NETZWERKEN AUF SCHWEIZER ART

Grlezi,

wissen Sie, was es heif3t, gut vernetzt zu sein? Es geht nicht um Mbits, Wian-
Geschwindigkeit oder Glasfaserkabel. Es geht vielmehr um eine tiefe Verbundenheit,
die wir im Kreis unserer Liebsten und Mitmenschen finden. Sie schafft ein
Gegengewicht zur Schnelllebigkeit in unserem digitalen Zeitalter. Gemeinsam das Gute
leben. Zusammen am Tisch sitzen. Geschichten erzahlen. Lachen. Geniel3en. Dazu
braucht es oft nicht viel. Verschiedene Kasesorten auf einem Holzbrett, frisches Brot,
ein paar NUsse, Obst und Menschen, die einem wichtig sind.

Diese Momente des gemeinsamen Genusses erinnern daran, dass das Gluck oft in der
Einfachheit liegt. K&se wird dann zum sozialen Klebstoff, der uns erdet und es ganz
einfach macht, Zeit mit Freunden und Familie zu verbringen. Gegen den Strom der
Beschleunigung setzt Kase aus der Schweiz ein starkes Zeichen flr
Zusammengehorigkeit, Tradition und Naturlichkeit.

Wir nehmen Sie ab sofort in den Chas-Chroniken zweimal im Jahr mit auf eine
Entdeckungsreise durch die Welt des Schweizer Késes. Wir teilen mit lhnen nicht nur
Basics und Insider-Wissen Uber die verschiedenen Sorten und Spezialitaten, sondern
auch ein Stick Schweizer Lebensart. Denn das Gute leben kann so einfach sein.
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KASEWISSEN

WHO IS WHO?

WAS IST DER BELIEBTESTE KASE IN DER SCHWEIZ? UND WAS BEDEUTET
AOP? WIR LIEFERN ANTWORTEN.

WER IST DER STAR UNTER DEN KASESORTEN? L O -

Der weltweit am meisten produzierte Kase ist Mozzarella. In der Schweiz wird sogar mehr
Mozzarella als Raclettekase hergestellt. Noch lieber als diese italienische Kéasesorte mochten
die Schweizer 2023 den heimischen Le Gruyere AOP. Mit insgesamt 29.344 Tonnen Kase war
er laut TSM die meistproduzierte Késespezialitat in der Schweiz.

Facts & Figures*

23,8 Kilogramm Kase ...

wurden 2023 in Deutschland pro Kopf In der Schweiz produzieren 600 Kasereien
konsumiert (Quelle: BMEL). Zum Vergleich: und Alpbetriebe Uber 700 Kasesorten.

Im Jahr 2000 lag der Pro-Kopf-Verbrauch
noch bei 21,2 kg. Weltweit wurden 2023 circa
22 Millionen Tonnen Kése konsumiert. Allein
in der Européischen Union lag der Verbrauch

200.000 Tonnen Kéase werden pro Jahr in der
Schweiz hergestellt. Deutschland produziert
rund 2 Millionen Tonnen.

bei rund 10 Millionen Tonnen (Quelle: USDA). 1.469 Millionen Tonnen Schweizer Milch
Damit gehért die EU zu den wichtigsten Kése- werden jahrlich verarbeitet.
Absatzmé‘rkten Weltwelt *noch mehr Schweizer Kése in Zahlen auf www.switzerlandcheesemarketing.ch

EIN ROHSTOFF, VIELE KASESPEZIALITATEN

Schweizer Milch als Hauptrohstoff dazu Lab, Salz und Milchsaurekulturen: Wie kommt bei wenigen
Zutaten die erstaunliche Késevielfalt von Giber 700 Késesorten in der Schweiz zustande? Weltweit gibt es
sogar etwa 4.000 K&sesorten. Unterschiede im Herstellungsverfahren, im Fett- und Wassergehalt sowie
bei der Reifung und Lagerung entscheiden dariiber, ob es zum Beispiel ein Hart-, Schnitt-, oder
Weichkése wird.

Hartkase wie Le Gruyére AOP (siehe Trends & Tradition) oder der Schweizer Emmentaler AOP reifen
mehrere Monate und haben einen geringen Wassergehalt. Die charakteristischen kirschgroBen Lécher
des Emmentaler AOP bilden sich dank Propionsaurebakterien-Kulturen im Garprozess. Die Schweizer
Késekulturen sind Ubrigens gemeinsames Eigentum von Bund und Branche. Die urspriingliche
Stammsammlung wird gepflegt, reproduziert und die berechtigten Kasereien kdnnen auf sie zugreifen.

Gemeinsam haben die Schweizer Kase in ihrer Vielfalt eine Besonderheit: In einem Branchenkodex
verpflichtet sich die Mehrheit der Schweizer Kasermeister und Kasermeisterinnen ihre Produkte ohne
kinstliche Zuséatze herzustellen. Sie verzichten insbesondere auf kiinstliche Farbstoffe und antibiotisch
wirkende Konservierungsmittel.



https://www.tsmtreuhand.ch/wp-content/uploads/2024/03/Jahresstatistik-Milchmarkt-DE_v3.1.pdf
https://www.switzerlandcheesemarketing.ch/de/kaesewissen/wirtschaft-und-markt/schweizer-kaese-in-zahlen
https://www.bmel-statistik.de/suche/monatsberichte-details?backUrl=%2Fsuche%3Fsearch%255BsubmitButton%255D%3D%26tx_solr%255Bq%255D%3D%2509%2509%2509%2509%2509Pro-Kopf-Verbrauch%2520von%2520ausgew%25C3%25A4hlten%2520Milcherzeugnissen%2520%2520%2509%2520%2509%2520%2509%2520%2509%2520%2509in%2520Deutschland%2520nach%2520Kalenderjahren%26cHash%3D2e35dfbe0ada8866c35900f9b317b17c&tx_monatsberichte_details%5Baction%5D=View&tx_monatsberichte_details%5Bcontroller%5D=Monatsberichte&tx_monatsberichte_details%5Buid%5D=19142&cHash=ef32128aa4398ece331fccd81625bb16
https://apps.fas.usda.gov/psdonline/circulars/dairy.pdf

REIFEPRUFUNG

HOW TO... KASEPLATTE

DIE KASEPLATTE IST DAS PERFEKTE FINGERFOOD FUR JEDEN ANLASS.
ES LOHNT SICH, FOLGENDE TIPPS ZU BEFOLGEN.

#1 Abwechslungsreiche Geschmackserlebnisse

Vielfalt lautet das Zauberwort: Bei der Komposition

der Platte sollte man auf verschiedene Késetypen

setzen wie z.B. Hart-, Schnitt-, Weich-, Frisch- und -
Streichkéase. Klassiker wie Appenzeller®,
Schweizer Emmentaler AOP, Le Gruyére AOP und
Téte de Moine AOP gehdren auf jede Késeplatte.
AuBerdem lohnt es sich auf unterschiedliche
Milcharten und Reifungen zu achten. Und
beispielsweise zu Ziegen- oder Blauschimmelkase
zu greifen. JDEETE OIS

#2 Eine Frage der Menge omplettieren de €
Wer Kase zum Apéro serviert, greift idealerweise
zu vier Kasesorten und 40 bis 60 g pro Person. Zur
Hauptmahlzeit dann zwischen 5-10 K&seecken und
rechnet mit 80 bis 120 g pro Person.

#3 Richtig anrichten

Schéne Holzbretter, Schiefer- oder Marmorplatten e ase auf die Rinde
eignen sich als Unterlage. Sogar Spiegel oder Glas cqaen. da die o SO
sind eine gute Wahl. Finger weg von Edelstahl oder
Silber: Sie kénnen den Geschmack des Kases
verdndern. Damit alle Aromen der gewéhlten
Sorten zur Geltung kommen, gilt es sie von mild bis
wUrzig anzuordnen.

#4 Die passenden Begleiter

Fur eine ansprechende Platte sind Form- und
Farbkontraste wichtig. Beilagen wie Frichte, Nusse
oder Cracker erganzen den Kése geschmacklich o 2
und optisch. % e 2

Wichtig bei eingelegtem Gemuse: Sie geben meist 1//
Saft ab und sollten daher nicht direkt auf der Platte, '
sondern in Schélchen serviert werden. Vorsicht c
auch bei schwarzen Oliven, die sollten nicht den
Ké&se berthren, um Verfarbungen zu vermeiden.




REZEPTIDEE

FRUHLINGSGENUSS

Appenzeller® Barlauch-Ballchen mit Spargel und Rhabarber
Ein tberraschendes Gaumenspektakel flir Familie und Freunde.

Am besten einige Tage vor der Zubereitung: Rhabarber in grobe Wirfel schneiden und
in einem Sud aus Rotweinessig, Wasser, Honig, Zucker, Salz und Rhabarberschale
ziehen lassen.

Am Zubereitungstag: Spargel schélen, in Stlicke schneiden und bissfest kochen. In einer
Schissel den geriebenen Appenzeller®, den gehackten Béarlauch, Ei, Mehl, Backpulver, Salz
und Pfeffer mischen und zu kleinen Kugeln formen. In Erdnussél goldbraun braten.

Die gebratenen Béarlauch-Ballchen mit Spargel und Rhabarber auf einem Teller anrichten.
Dazu passt frischer Barlauchquark.

Guten Appetit!

Das vollstandige Rezept gibt es unter diesem Link.

DAS BRAUCHEN SIE ZUHAUSE:

Fir die Barlauch-Ballchen
. 100 g Appenzeller® Kraftig-Wirzig,
Reifedauer 4 - 5 Monate
« 959 Mehl
o 1 Prise Backpulver
o 1 Ei
« 3 Blatter Barlauch
. 500 g griner Spargel
. 100 g Rhabarber, gewurfelt
« 20g  Zucker
. 40g Honig
. Salz, Pfeffer

Fur den Barlauchquark
. 280g Magerquark
. 4 Blatter Barlauch
. Salz, Pfeffer

Sie wollen mehr? Weitere aufregende Rezepte mit Schweizer Kase gibt es
unter schweizerkaese.de/inspirationen/rezepte. Auf Anfrage stellen wir gerne
entsprechende Infos und Bildmaterial zusammen. Da wir die Rezepte
regelmaBig aktualisieren, lohnt es sich immer wieder mal vorbeizuschauen.



https://www.schweizerkaese.de/inspirationen/rezepte/detail/appenzeller-baerlauchbaellchen-mit-spargel-und-rhabarber

TRENDS & TRADITION

TRADITION TRIFFT QUALITAT

VON DER MILCH ZUM GENUSS: DIE HERSTELLUNG VON LE GRUYERE AOP,
DEM MEISTPRODUZIERTEN KASE DER SCHWEIZ

0 Qualitatsrohmilch
9 Geschmack Kihe, die Milch fir den Le
. . Gruyere AOP produzieren,
Nach 6 bis 9 Monaten ist der erhalten ausschlieBlich e Kiserei

wi,rd der Le Gruyere AOP werden 400 Liter
Resgrve alle Ifreunde Yon tagesfrische Rohmilch
argmatlschem Kase begelstern gebraucht. Der Kaser fiigt
Einige Laibe werden bis .zu 1_8 Milchsaurebakterien fir die
oder gar 24 Monate gereift. Die Reifung und Lab fir die

Reifedauer mag variieren, die Gerinnung der Milch hinzu

Qualitat b'ﬁ'b_t ;‘Per immer Produziert wird Le Gruyére
gleich: AOP in 160 Dorfkésereien

und Le Gruyere d’Alpage
[\ ol AOP wahrend der Sommer-
0 Kontrolle

periode auf rund 50 Alpen.
Nach 5 Monaten werden die
Laibe von einer neutralen e Kasebruch

Kommission kontrolliert. Sie
entscheidet, ob samtliche j Der Kasebruch wird
mithilfe von groBBen

Qualitatsaspekte erflllt sind.

Denn nur dann darf sich ein Messern, den Kase-
Laib mit dem Namen Le harfen, in Kasekdérner
Gruyére AOP schmiicken. geteilt. Die Masse wird

wahrend 40 bis 45

Minuten langsam auf
57°C erwarmt.

Ka§e |dea'lk1;ur dclaejemr?en, ile natlrliches, silagefreies
b emnen mi En hefg ,\Tac Futter. Fir die Herstellung eines
evorztigen. Hac onaten Laibes von rund 35 Kilo

@ Reifung

Danach reifen die Laibe im
Reifungskeller fur 5 bis 18 Monate bei
15°C und einer Luftfeuchtigkeit von
90 %. Wéhrend dieser Phase werden
die Laibe regelmafRig gewendet und mit
Salzwasser eingerieben.

° Form und Pragung

Die Kasekdrner werden in die Pressformen
gefillt. Jede Form ist am Rand mit der Inschrift
Le Gruyere AOP und der Zulassungsnummer
der Késerei markiert. Nur ein echter Le Gruyere
tragt diese Rindenpragung. Danach wird er mit

einer Kaseinmarke versehen, aus der das
e Salzbad Fabrikationsdatum, die Nummer des Kaselaibs
Der Kaser gibt die Laibe am nachsten Tag fiir 24 und der Késerei hervorgehen. Jede Form wird
Stunden in ein Salzbad. AnschlieBend lagert er daraufhin rund zwanzig Stunden gepresst, mit
sie wéhrend drei Monaten im Keller. Dort pflegt einer Kraft von bis zu 900kg.

er sie fast taglich, damit sich eine Schmiere
bildet, die den Laib schitzt.




