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Der Schweizer Kise und ich — mit Winzerin Katrin Wind
» Wir arbeiten traditionell und das schmeckt man“

Nach altem Handwerk und ohne Zusatzstoffe — so arbeitet die junge Winzerin Katrin Wind in
Arzheim, die regelmifSig iiber 90 Punkte in den Falstaft Weinbewertungen bekommt und fiir die
Falstaff Weintrophy 2025 nominiert war. Diese Philosophie teilt sie mit den Késer:innen aus der
Schweiz, die ihre Produkte nach dem Schweizer Reinheitsgebot herstellen. Zeit fiir ein Gesprich iiber
Kése und Wein.

Schweizer Kidse und Wein sind ein gutes Pairing. Warum ist das so?

Es gibt viele Parallelen zwischen Wein und Kise. Sie haben oft dhnliche Geschmackseigenschaften
und kénnen sich in den Aromen und in der Textur ideal ausbalancieren. Wenn ich zum Beispiel an
den Appenzeller® denke — er wird mit der Kriutersulz gepflegt und hat ein komplexes intensives
Aroma. Dazu braucht es einen Wein, der kraftvoll genug ist, den wiirzigen Geschmack des
Appenzellers auszugleichen. Der wiirzige Appenzeller® hat zudem eine schone Cremigkeit und auch
das finde ich im Wein wieder. Unser Spatburgunder vom Landschneckenkalk bringt die Wiirze vom
Kalkstein mit und hat hinten raus eine dhnlich cremige Textur wie der Appenzeller®. Ein perfektes
Match!

Welcher Deiner Weine passt zu welchem Schweizer Kise?

Gleich und gleich gesellt sich gern — daher passt ein wiirziger Kése besser zu einem kriftigen Wein
und umgekehrt. Der Téte de Moine AOP passt zu einem Chardonnay oder einem gereiften
Lagenriesling wie zum Beispiel unserem Riesling KALMIT in einem é&lteren Jahrgang von 2022. Beim
Schweizer Emmentaler AOP wiirde ich auf einen leichteren Wein gehen wie den Weiffen
Burgunder, das ist ein trockener Gutswein. Da der Le Gruyére AOP eine schone leichte Wiirze hat,
harmoniert er zu unserem ,Nackten® Riesling. Er bringt eine dezente Mineralik vom Boden mit, ist

nicht zu schwer und hat trotzdem eine schéne Eleganz.
Was ist Deine fritheste Erinnerung an Kise?

Ich habe mich als Kind noch nicht an Kése herangetraut. Als Teenager war ich mit meiner Familie in
der Schweiz und es gab Fondue — von da an habe ich langsam angefangen, Kése zu essen. Mit Schweizer
Kise verbinde ich eine hohe Qualitdt. Fiir mich ist die Schweiz generell ein Land, das fiir Authentizitét
und fiir hohe Standards steht.
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Bei welchem Schweizer Kise wirst Du heute schwach?

Mich begeistert der Appenzeller® am meisten, weil er sehr wiirzig ist, aber auch eine schone
Cremigkeit hat. Er hat eine besondere aromatische Charakteristik, die ihn von anderen Kéasesorten

unterscheidet.

Unterscheidet sich der Geschmack von traditionell hergestelltem Kise und Wein spiirbar von

industriellen Erzeugnissen?

Auf jeden Fall. Beim Wein kann ich das unterschreiben, weil ich genau weif3, wie er hergestellt wird.
Wir arbeiten sehr traditionell und ohne Zusatzstoffe, d.h. wir setzen keine Schénungsmittel, keine
Enzyme, keine Ascorbinsdure ein. Das schmeckt man. Und genauso ist es beim Schweizer Kése — er ist

frei von kiinstlich hergestellten Zusatzstoffen.

Mit Menschen, den Tieren, der Natur und den Produkten verbunden zu sein — das ist der Inbegriff der
Schweizer Kisekunst. 19.000 Milchbetriebe im engsten Umkreis um 600 Kisereien beweisen, wie
regional die Produktion ist. Seit Jahrhunderten werden die Rezepte von Generation zu Generation

weitergegeben. Wir nennen diese Philosophie das Gute leben. Was macht fiir Dich das Gute leben aus?

Auf den Weinbau bezogen, ist es fiir mich so, dass das Gute draufien im Weinberg anfingt. Das ist fiir
mich die biologische Wirtschaftsweise und dass wir aus Trauben Wein machen und nicht mithilfe von
irgendwelchen Enzymen oder Schénungsmitteln. Mit Handlese, mit Selektion und ohne Chemie —

sondern einfach nur mit Natur.

Uber Kise aus der Schweiz:

Schweizer Kise ist ein reines Naturprodukt und steht fiir eine Lebensphilosophie: Das Gute leben.
Denn die Schweizer Kisermeister:innen stellen ihren Kidse mit einheimischer Milch, nach
jahrhundertealten Rezepturen und traditioneller Handwerkskunst her. Monatelang reifen die
Kisesorten zum Teil. Vieles dndert sich, Schweizer Kése aber bleibt unverdndert gut. Einzigartig ist das
Schweizer Reinheitsgebot, das Kése ohne kiinstliche Zusitze garantiert. Rund 600 Kisereien,
mehrheitlich in Familienhand, stellen mit handwerklichem Know-how Naturprodukte von hochster
Qualitdt her. Beliefert werden sie von Milchbetrieben im Umkreis von wenigen Kilometern mit
durchschnittlich 27 Kiihen. Diese kleinzellige und verantwortungsvolle Herstellung macht Schweizer
Kédse zu einem Synonym fiir unvergleichlichen Geschmack und hochste Qualitit fernab von

industrieller Produktion. Kase aus der Schweiz bietet intensive Genusserlebnisse, die uns mit den
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Menschen und der Natur verbinden.

Pressekontakt fiir Kése aus der Schweiz:

Hansmann PR — Brunnthaler & Geisler GmbH
Carole Friedrich I Jasna Mai
c.friedrich@hansmannpr.de I j. mai@hansmannpr.de
+49 89 360 54 99 18 T +49 89 360 54 99 29

Weitere Informationen finden Sie auf www.schweizerkaese.de

Besuchen Sie uns auch in den Sozialen Medien:

o https://www.facebook.com/Schweizer.Kaese

@ https://www.instagram.com/schweizerkaese_de/
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