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KASE & WEIN
Auf die Textur kommt’s an!

Wein ist des Késes liebster Partner. Es gibt wohl keine
kulinarische Kombination, die derart zum Verkosten und
Experimentieren einlddt. Lange Zeit giiltige Regeln iiber
die perfekte Harmonie der Beiden sind inzwischen neuen
Erkenntnissen gewichen.

In Zusammenarbeit mit zahlreichen Wein- und Késeexperten
hat die OWM in aufwendigen Verkostungen alle Kombina-
tionsmoglichkeiten einem Test unterzogen. Das Ergebnis
dient als Grundlage fiir diese Broschiire und verdeutlicht, wie
empfehlenswert es ist, alte Vorurteile abzulegen.

Eine ganz zentrale Erkenntnis der Verkostungen war, dass

die Art der Milch (Kuh, Schaf, Ziege), aus der der Kése
gewonnen wurde, bei der Wahl des passenden Weins nicht die
wichtigste Rolle spielt. Im Vordergrund steht stattdessen die
Harmonie des Gaumengefiihls, also das Zusammenspiel der
Texturen von Kéise und Wein. Spezifische Aromen der einzel-
nen Milchsorten konnen darauf basierend aber Zusatzargu-
mente fiir bestimmte Weinkategorien bzw. Rebsorten liefern.

Woher der Kise kommt

Kise zéhlt zu den éltesten Lebensmitteln der Welt. Erste
archéologische Nachweise der Kéiseherstellung gehen auf
5.500 v. Chr. im heutigen Polen zuriick. Doch vermutlich
gibt es Kise, seit Menschen Ziegen, Schafe und Kiihe halten
und ihre Milch gewinnen, also seit etwa 12.000 Jahren oder
auch linger. Experten gehen von zwei Thesen aus, wie die
Kiseherstellung entdeckt worden sein kann. Die in Tontop-
fen gelagerte Milch wurde durch Wiarmeeinwirkung rasch
sauer und dicklich. So entstand der Sauermilchkése in seiner
urspriinglichsten Form. Anders die Entdeckung von Kése aus
StBmilch: Durch das Lagern oder Transportieren der Milch
in Kéilbermégen brachte das dort vorherrschende Lab die
Milch zum Gerinnen. Im Laufe der Jahrhunderte wurde die
Kunst des Kisens stetig verfeinert und technologisiert. Heute
erstreckt sich die Bandbreite von der regionalen Delikatesse
handwerklicher Herstellung bis zum industriell gefertigten
Grof3handelsprodukt.



Einteilung von Kise

Bei unseren Ausfithrungen haben wir die Kise in jene Grup-
pen eingeteilt, wie sie im tédglichen Konsum wahrgenommen
werden. In der Fachwelt gibt es dariiber hinaus einige weitere
Schemata, um Kise zu kategorisieren.

Dazu zihlen:

» Art der Milch
z. B. Kuh, Schaf, Ziege

» Fettgehalt
z. B. Magerstufe, Vollfettstufe, Doppelrahmstufe

» Art der Herstellung
z. B. Frischkise, Weichkése, Schnittkise, Hartkése

» Art der Reifung
z. B. Milchsdurereifung, Géarungsreifung,
Rotkulturreifung, Edelschimmelreifung

» Geschmackswelten
Um die Orientierung in der vielfiltigen Késewelt zu ver-
einfachen, wurde das Einteilungsschema der Geschmacks-
welten entwickelt. Sie sind fiir die Kombination mit Wein
von grofler Bedeutung, da hier die Intensitéit der Kése im
Vordergrund steht. Die Zuordnung zu einer der drei defi-
nierten Geschmackswelten bezieht sich allerdings immer
auf den ,,Naturkise“. Nicht beriicksichtigt ist dabei die
geschmackliche Verdnderung bei der Herstellung durch
Gewtirze, Kriuter usw., da diese den urspriinglichen
Kisegeschmack beeinflussen.

Wir unterscheiden folgende
Geschmackswelten:

Frischkise sowie milde Weich- und Schnittkise,
z. B. osterreichischer Gouda, Edamer etc.
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Weich- und Schnittkdse mit spezifischen
Kulturen gereift, z. B. Camembert, Weinkise etc.

@vmzig—kmﬁzg

Weich-, Schnitt- und Hartkése mit ausgepragter
Reifung, z. B. kriftige Kése mit Rotkultur,
Bergkise, Edelschimmelkése etc.



Der perfekte Kidsegenuss

Kise erfordert einen dhnlich sorgfiltigen Umgang wie Wein,
um vollendeten Genuss zu bieten.

Hier die wichtigsten Regeln:

» Temperatur
Kise immer eine Stunde vor dem Verzehr aus dem Kiihl-
schrank nehmen, damit sich die Aromen entfalten kénnen.
Die Ausnahme bildet Frischkése, der immer gekihlt
serviert wird.

>» Reife
Die optimale Reife von Kise ist Grundvoraussetzung, um
Kise richtig beurteilen zu kénnen. Wer darauf achtet, wird
mit einem ungleich besseren Geschmackserlebnis belohnt.

>» Prisentation
Kisestiicke, die fast nur mehr aus Rinde bestehen,
unschone Schnittflichen und sonstige Unschonheiten
konnen den Késegenuss triiben — schlief3lich isst das
Auge mit. Sauber geschnittene kleine Dreiecke auf einem
schonen Brett drapiert machen hingegen Appetit. Tipps
zur Wahl des richtigen Kédsemessers sind auf S. 25 zu
finden. Kése idealerweise im Ganzen einkaufen und auch
servieren. So trocknet er weniger rasch aus und ist dekora-
tiver. Zudem zeugt es von Stil, Gésten die Moglichkeit zu
geben, selbst vom Kise ihrer Wahl beliebig grofie Stiicke
zu schneiden. Mundgerechte Stiicke lassen Geschmack
und Schmelz des Késes am Gaumen am schonsten
hervortreten.

» Lagerung
Kise ist ein lebendiges Nahrungsmittel und durch sein
stindiges Weiterreifen sehr empfindlich. Oftmals stehen im
Haushalt fiir eine ldngere Lagerung bzw. fir das langsame
Heranreifen — das ,,Affinieren“ von Kése — keine entspre-
chenden Bedingungen an Temperatur und Luftfeuchtig-
keit zur Verfigung. Daher sollte schon beim Einkauf der
Zeitraum des Verzehrs berticksichtigt werden.

» Aufbewahrung
Weichkése mit weiler Edelschimmelreifung immer in der
Originalverpackung aufbewahren, welche durch eine spe-
zielle Beschichtung die gewiinschte weif3e Flora schiitzt.
Fur Kése mit blauem oder griinem Edelschimmel wird
Alufolie empfohlen. Atmungsaktive Klarsichtfolie oder
ein feuchtes Tuch bieten fiir Schnitt- und Hartkéise den
idealen Schutz vor Austrocknung. Auf keinen Fall darf
Kése langer in einem Behéltnis mit geschlossenem Deckel
aufbewahrt werden, denn Kése muss atmen konnen.



Weinstile zum Kise

Um Ubersichtlichkeit zu bieten, sind hier die Weinstile laut
OWM in Kurzfassung wiedergegeben. Fiir die Kombination
mit den verschiedenen Kisegruppen werden Weinkategorien
nach diesem Schema gewéhlt. Innerhalb dieser Weinklassen
wird wieder zwischen verschiedenen Herkinften und Sorten
unterschieden.

» Perlweine & Sekt
Leichtfiifflige Schaumweine, frischer Sekt mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung (g.U.) der Stufe Klassik oder nach
der Méthode ancestrale hergestellter Pétillant Naturel (Pét
Nat); Frucht und Frische stehen im Vordergrund.

» Sekt nach traditioneller Methode
Charaktervoller und hocheleganter Sekt g.U. in den Quali-
tatsstufen ,,Reserve® und ,,Grofie Reserve®.

» Weiflwein - klassisch frisch
Von Jungweinen tiber leichte Grine Veltliner und Welsch-
rieslinge bis zu leichten Aromasorten wie Muskateller.

» Grofle Weiflweine mit Reifepotenzial
Kompakte, gut strukturierte Weifiweine aller Sorten
mit grolem Reifepotenzial, klassisch oder im Holz
ausgebaut.

» Roséweine
Von leicht bis mittelkréftig, von sdurebetont bis cremig-
charmant.

» Fruchtige Rotweine
Alle zugelassenen Rotweinsorten, fruchtbetont,
elegant und trinkfreudig; klassisch ausgebaut.

» Grofle Rotweine mit Reifepotenzial
Gut lagerfihige Rotweine mit Fiille, Komplexitdt und Tief-
gang. Sortenreine Lagenweine oder Cuvées mit moderatem
Holzeinsatz.

>» Alternativweine
»Orange Wines®, ,,Artisan Wines“ oder ,,Natural Wines®;
auBlergewOhnliche Weine, die auf neue — oder eigentlich
alte — Art und Weise erzeugt werden.

» Weiflwein fruchtsiif§
Weine im hohen Spitlese- und Auslesebereich mit ge-
schmeidiger Reststfie und lebendigem Frucht-Saure-Spiel.

» Edelsiifle Weine
Noble Weine mit Restsiifie und Séure in hoher Konzentra-
tion; Beerenauslesen, Trockenbeerenauslesen, Stroh- und
Schilfwein sowie Eiswein oder Ruster Ausbruch.
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FRISCHKASE

Dazu zdhlen

» Osterreich: Frischkise aus Kuh-, Schaf- und
Ziegenmilch, Voralpen-Schafmischkése

» Tltalien: frischer Robiola, Murazzano, frischer
Caprino

» Frankreich: Petit-suisse (Gervais)

Charakteristik

Frischkise bedarf als einziger Kése keiner Reifezeit und

ist am gleichen Tag seiner Herstellung genussbereit. Seine
weiche Textur ist auf den hohen Wassergehalt (ca. 70 Prozent)
zuriickzufiithren. Dieser relativiert den meist hohen Wert von
»Fett in der Trockenmasse“ (F.i.T.) bei Frischkése, da wenig
Trockenmasse vorhanden ist. Ausgangsprodukt ist grundsétz-
lich pasteurisierte Milch, deren Fettgehalt durch Beifiigen
von Rahm festgelegt wird.

Bei biuerlichen Produkten wird hdufig Rohmilch verwendet,
meist mit natiirlichem, sprich unverdndertem Fettgehalt. Das
Grundprinzip der Frischkiseherstellung ist recht einfach: Die
Milch wird durch Zugabe von Milchsidurebakterien, manch-
mal auch Lab, zum Gerinnen gebracht. Nach dem Schneiden
des Kisebruchs in walnussgrof3e Stiicke wird die Masse in
Formen gefiillt, und die Molke flief3t ab.

© OWM/David Rithm



Herkunft & Bedeutung

Frischkase gilt als Urtyp aller Késearten, da er in seiner
einfachsten, urspriinglichsten Form nur durch die Einwir-
kung von Wirme entstehen kann. In Osterreich hat sich im
Bereich der Schaf- und Ziegenkiserollen ein Nischenmarkt
entwickelt, der vor allem kleineren Produzenten eine Chance
bietet. Eine besondere regionale Spezialitit sind die frischen
Schafmischkise des niederdsterreichischen Alpenvorlandes,
z. B. Mostviertler Schofkas.

Dazu passt

Zu Frischkdse in Lake oder Cottage Cheese passen
Weine des leichten und frischen Typs sowie Schaum-
weine am besten. Fiir Kdse mit cremig-topfiger Konsis-
tenz diivfen WeifSlweine etwas kriftiger undloder stif3er
sein. Ein Geheimtipp ist Rotwein als Begleiter von
Frischkdse.

» Perlweine & Sekt sowie
Sekt nach traditioneller Methode
Hier treffen zwei Produkte mit dhnlichen Eigenschaften
aufeinander. Sdure und die jeweils lockere Textur sorgen
fir ein animierendes Gaumenerlebnis. Klassische
Schaumweine harmonieren ebenso wie aromareiche
Varianten aus Muskateller oder Sauvignon Blanc.

» Weiflwein - klassisch frisch sowie Rosé-Wein
Mit Weinen beider Charakteristika entsteht am Gaumen
ein lebendiges Spiel, vergleichbar mit Schaumwein. Die
empfehlenswerte Bandbreite reicht von Welschriesling
und Muskateller bis zu rassigen und fruchtbetonten
Rosé-Weinen oder diversen Jungweinen.

» Grofie Weiflweine mit Reifepotenzial
Wohlstrukturierter Griiner Veltliner, Weilburgunder und
Chardonnay punkten hier mit guter Balance von Schmelz
und Sdure. Wer Sauvignon Blanc bevorzugt, sollte dabei
auf ausreichend Fiille achten.

» Fruchtige Rotweine
Anders als vielfach angenommen, lassen frische Rotweine
mit charmanter Fruchtsiiie und samtig-weichem Tannin
mit der cremig-topfigen Frischkésevariante ein angeneh-
mes Gaumengefiihl entstehen.

» Weifiwein fruchtsiif3
Sile und Schmelz beim Wein zusammen mit zarter
Sdure und Cremigkeit beim Kise sorgen fiir Harmonie
pur. Grundsitzlich eignen sich Spit- und Auslesen jeder
Wei3weinsorte.
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WEICHKASE MIT
WEISSE_Ih{' EDEL-
. SCHIMMELREIFUNG

Dazu zdhlen

» Osterreich: Weiler Prinz, Weifler Ziegett, Bregenzerwilder
Camembert, Schlierbacher PUR, Bio Camembert,
Deutschmann Rohmilch Camembert, Contessa Paola

» Deutschland: Deutscher Brie und Camembert,
Weifle Lady

» Schweiz: Tomme de Vaudois, Bio Schaf-Chasli,
Bio Huus-Chisli

» Frankreich: Camembert de Normandie, Brie de Meaux,
Chaource, Fougerus, Brillat-Savarin

» ltalien: Formagella, Tomino Stagionato, Paglietta

Charakteristik

Durch Zugabe von Edelschimmelkulturen (Penicillium
camemberti) zur Milch oder Bespriithen der Kéiseoberflache
vor der Reife bildet sich die weifle Schimmelflora. Diese ist
fiir den pilzig-animierenden Duft und den rahmig-malzigen
Geschmack des Kises verantwortlich. Die Reife bis zur Ge-
nussfihigkeit dauert zwischen drei und vier Wochen. Danach
ist der Teig, je nach verwendeter Milch, elfenbeinfarben (Kuh,
Schaf, Buffel) oder weif3 (Ziege). Frisch von der Késerei

weist er meist einen festen, noch topfigen Kern auf. Durch
entsprechendes Affinieren sollte ein gleichméflig gereiftes
Produkt in den Verkauf gelangen. Umso reifer der Kése, desto
mehr kommen zu den typisch rahmig-malzigen Aromen

© OWM/David Rithm



wiirzige Noten, und der Teig zerfliet immer mehr. Die Rinde
bekommt zudem eine etwas scharfe Nuance. Beide Varianten
haben ihre Liebhaber.

Herkunft & Bedeutung

Der beriihmteste Vertreter dieses Kédsetyps ist unbestritten
Camembert, der seinen Siegeszug Ende des 18. Jahrhunderts
von der Normandie in Frankreich aus antrat. Er darf tiberall
erzeugt werden, sein Name ist markenrechtlich nur mit dem
Zusatz ,,de Normandie® geschiitzt. Der Anteil Osterreichi-
scher Erzeugnisse dieser Kédsegruppe liegt bei unter drei
Prozent.

Dazu passt

Bei der Weinauswahl sind die zarten Bitternoten
der Rinde und die inhomogene Reife der im Verkauf
befindlichen Kdse zu beriicksichtigen.

» Perlweine & Sekt sowie
Sekt nach traditioneller Methode
Die Kohlensidure des Sekts verhindert, dass der Kise
mit seinem Schmelz die Geschmackspapillen séttigt.
Mit dezenter Sufe iiberspielt er die herben Noten der
Schimmelflora. Der Gaumen bleibt frisch. Auch Sekt oder
Pet Nat von Aromasorten (Sauvignon Blanc, Traminer),
durchaus mit zartem Stf3eschliff, macht Spaf3.

» Grofie Weilweine mit Reifepotenzial
Diese Késeart bevorzugt an ihrem Weinbegleiter Volumen,
viel Schmelz und etwas Fruchtstfie, welche die Bitter-
noten des Edelschimmels mildern. Ideal sind Rebsorten
burgundischen Typs, wie Rotgipfler, Neuburger, Roter
Veltliner und kréftige Griine Veltliner.

» Weifiwein fruchtsiify
Weilweine im Spétlese- bis Auslesebereich stellen hier
eine Idealkombination dar. Sie verfiigen tiber angenehme
Sufie und entsprechenden Schmelz. So kaschieren sie
die Sdure und Bitternoten des noch jungen Késes und
zugleich die intensiven Aromen des gereiften.

TIPP: Serviert man Rorwein zu Weichkdse mit weifSem Edel-
schimmel, sind Weine mit wenig und sehr rundem Tannin sowie
etwas Fruchtsiifie zu empfehlen. Bevorzugte Sorten — sofern
ste diese Stilistik aufweisen — sind Pinot Noir und St. Laurent,
aber auch Zweigelt oder Syrah.

(V)
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MIT ROTKULTUR

Dazu zdhlen

» Osterreich: Schlosskése, St. Severin, Kaisertaler,
Tiroler Gold, Graf G6rz, Rosso

» Deutschland: Limburger, Romadur

» Lrankreich: Reblochon, Pont—l’Evéque, Livarot,
Epoisses, Langres, Munster

» ltalien: Taleggio

Charakteristik

Weichkise mit Rotkultur sind optisch recht unterschiedlich.
Sie variieren von kleinen Laiben tiber Quadrate bis zur Zie-
gelform. Wihrend der Reifung werden die Kése mit Salzlake
und Rotkulturbakterien (Brevibacterium linens) eingerieben,
wodurch sich ihre Oberfldche orangerot bis braunlich farbt
und ihr spezifischer Geschmack entsteht.

Aufgrund der Behandlung mit Salz und Reifung bei hoher
Luftfeuchtigkeit, kann die Rinde etwas feucht-klebrig sein,
weshalb lange Zeit die Bezeichnung ,,Rotschmiere* tiblich
war. Nach ihrer Reifezeit von zwei bis vier Wochen kom-
men die Kése in den Verkauf. Je nach Art der Herstellung
ist ihr Teig zunéchst etwas ,,topfig*, durch sorgsame Pflege
(Affinieren) und Lagerung entsteht ein Produkt mit gleich-
maiflig gereiftem und cremigem Teig.

© OWM/David Rithm



Herkunft & Bedeutung

Entstanden ist Rotkulturkdse vermutlich durch die Suche
nach geeigneten Methoden zur besseren Haltbarmachung.
Weichkise mit Rotkultur gelten unter Kennern als besondere
Spezialitdt. In der sterreichischen Produktion macht ihr
Anteil nur weniger als ein Prozent aus. Einige Késereien —
oft solche, die mit Rohmilch arbeiten — sind damit sehr
erfolgreich.

Dazu passt

Der prdagnante Geschmack und die salzigen Noten des
Kises stellen eine grof3e Herausforderung fiir die Kom-
bination mit Wein dar.

» Perlweine & Sekt
Schaumweine mit deutlicher Restsiifie inszenieren hier
eine reizvolle, salzig-siifle Darbietung am Gaumen. Vor
allem Aromasorten (Muskateller, Traminer) kdnnen
punkten.

» Grofie Weiflweine mit Reifepotenzial
Viel Volumen, Schmelz und Extraktsiiie im Wein mildern
die salzigen Noten des Késes. Bevorzugte Partner sind —
gerne als kriftige Reserve-Weine — Griiner Veltliner,
Zierfandler, Rotgipfler, Grauburgunder und Traminer.

» Weiflweine fruchtsiify
Deutliche Reststifie und Wiirze machen Weine dieser
Kategorie zum favorisierten Partner von Weichkése mit
Rotkultur. Beide Produkte bringen viel Schmelz mit,
sodass sich jegliche intensive Aromatik oder salzige Noten
darin verlieren. Das Sortenhighlight stellt Traminer dar,
gefolgt von Muskateller.

>» Edelsiifie Weine
Der Wein umbhiillt den Kéise mit Stfie und Schmelz,
wodurch auch kriftigere Kéisevertreter gezdhmt werden.
Beerenauslesen und nicht zu hochgradige Trockenbeeren-
auslesen von Burgundersorten sowie Welschriesling sorgen
fir Harmonie.

TIPP: Wer auf Rorwein nicht verzichten will, wahlt einen
mollig-weichen und extraktsiif3en Vertreter. Zweigelt, Pinot Noir
oder Merlot entsprechen dem am besten. Kaum oder sehr mildes
Tannin ist Voraussetzung, um Bitternoten zu vermeiden.

(V)
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SCHNITTKASE

Dazu zdhlen

» Osterreich: Mondseer, Jerome, Risskise, Geheimratskise,
Bergbaron, Almkonig, Drautaler, Mossbacher, St. Patron,
Raclette

» Deutschland: Tilsiter, Bergader Almkése
» Schweiz: Vacherin Fribourgeois

» Frankreich: Morbier, Saint-Nectaire
» ltalien: Fontina, Bel Paese

» Holland: Edamer, Gouda jung

Charakteristik

Schnittkise weisen die vielfaltigsten Varianten auf. Bei der
Herstellung wird zwischen Gérungsreifung (z. B. Moosba-
cher), Folienreifung (z. B. junger Gouda) und Rotkultur-
reifung (z. B. Mondseer) unterschieden. Was sie zur selben
Kisegruppe formt, ist ihr Trockenmassegehalt (Fett, Eiweif3,
Mineralstoffe etc.) sowie der Wassergehalt. Beide machen
jeweils 50 Prozent aus. Grofitenteils werden Schnittkése

aus pasteurisierter Kuhmilch hergestellt. Ihren kompakten,
zugleich geschmeidigen Teig erhalten sie durch Schneiden des
Bruchs in erbsengrofie Stiicke. Nach rund sechs Wochen sind
viele Schnittkése bereits genussfertig. Hochwertige Produkte
reifen bis zu zehn Wochen in der Késerei.

© OWM/David Rithm



Herkunft & Bedeutung

Schnittkise ist die beliebteste Kaseart Osterreichs. Der pro-
zentuelle Anteil der heimischen Produktion driickt dies mit
knapp 40 Prozent sehr deutlich aus. Im Vergleich zu Hartkése
ist die uibliche Reifezeit relativ kurz, was sie unter anderem
deutlich preiswerter macht. Wichtigste Vertriebsschiene ist der
Lebensmittelhandel. Wer bewusst einkauft, findet zu modera-
ten Preisen hochwertige Vertreter. Hiufig stammen diese von
kleineren Produzenten und sind oft nur direkt ,,ab Késerei®
erhéltlich.

Dazu passt

Schnittkdse, in allen Varianten, haben aufgrund ihres
geschmeidig-schmelzigen Teigs und ausgewogenen
Geschmacks eine hohe Affinitdt zu vielen Weinstilistiken.

» Weiflwein - klassisch frisch
Uber eine geschmeidige Struktur und harmonische
Séure sollten die Weine dieser Kategorie verfiigen, um zu
reussieren. Griiner Veltliner ist hier Vorzeigesorte, gefolgt
von Weiflburgunder. Animierende Aromenkontraste
entstehen wiederum mit Sauvignon Blanc.

» Grofie Weiflweine mit Reifepotenzial
Gute Substanz, mineralischer Charakter sowie fein-
gliedrige Sdure lauten die Attribute, womit Chardonnay,
Roter Veltliner oder Grauburgunder hochwertigen Kése
dieses Typs hervorragend begleiten.

>» Fruchtige Rotweine
Der feine und zart schmelzende Teig des Késes erweist
sich als bestens aufnahmefihig fiir den zarten Séureschliff
von Pinot Noir und St. Laurent. Auch feingliedriger, fest
gewobener Blaufrankisch mit saftiger Anmutung sorgt fiir
geschmackliches Vergniigen.

» Weiflwein fruchtsiif§
Fiir Weilweine mit ausgewogener Stifle und Schmelz ist
Kise grundsitzlich offen. Schnittkise finden ebenfalls in
diesem Weintyp einen kongenialen Geschmackspartner.
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HARTKASE

Dazu zdhlen

» Osterreich: Emmentaler, Bergkise (iibliche Reifekategorien:

drei, sechs, zwolf und 18 Monate), Felsenkeller Kise,
Asmonte, Le Rosé, Tiroler Adler

» Schweiz: Gruyere, Emmentaler, Bergkise

» Lrankreich: Beaufort, Comte, Abondance

» ltalien: Asiago, Pecorino, Montasio, Parmigiano, Grana
» Spanien: Idiazabal, Manchego

» Holland: Favorel, Gouda gereift

» Lingland: Cheddar

Charakteristik

Fir die Herstellung hochwertiger Hartkése eignet sich aus-
schlieSlich Heumilch. Diese entsteht durch die Fiitterung der
Tiere mit frischem Gras im Sommer und kriuterreichem Heu
im Winter. Bester Rohstoff ist die Voraussetzung, damit die
Kise ihr typisch rahmig-wiirziges Aroma entfalten kdnnen,
das mit zunehmender Reife an Intensitdt gewinnt. Wir kennen
Hartkése sowohl mit Naturrinde, wie z. B. Emmentaler, als
auch mit Rotkultur gereift. Zu Letzteren zéhlen die verschie-
denen Berg- und Alpkise, deren Rinde nicht nur mit Salzwas-
ser, sondern auch mit Rotkulturen gepflegt wird. Um eine
Naturrinde zu erhalten, verwendet man nur Salzwasser. Beide
Verfahren begiinstigen die Bildung der Rinde und dienen

der natiirlichen Konservierung des Késes. Die Reife dauert
mindestens drei, oft bis zu zwolf Monate und linger.
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Herkunft & Bedeutung

Da Heumilch zumeist nur durch Almwirtschaft moglich

ist, kommen Osterreichische Hartkése, wie Bergkédse oder
Emmentaler, iiberwiegend aus den Bergregionen. Dies
bedeutet eine aufwendige und vergleichsweise kostenintensive
Herstellung. Belohnt wird dies durch viele Auszeichnungen
bei internationalen Wettbewerben. Der Anteil von Hartkése
an der heimischen Kiseproduktion macht in Osterreich
beachtliche 28 Prozent aus.

Dazu passt

Gerade bei der Harmonie von Hartkdse und Wein ori-
entiert man sich noch hdufig an traditionellen Auffas-
sungen. Tatsdchlich lieben diese Kdse nicht nur kriftige
Rotweine, sondern auch gereifte Weifiweine mit viel
Schmelz oder Stiflweine mit guter Sdureprisenz.

» Grofie Weiflweine mit Reifepotenzial
Gut gereifte Weilweine mit Substanz bringen durch ihre
feingliedrige Sdure die Aromen dieses kriftigen Késetyps
sehr schon zutage. Bei reiferen Késen bereichern deren
salzige Noten den Geschmackseindruck um eine weitere
Nuance. Griiner Veltliner und Sorten burgundischen
Typs — von Grauburgunder bis Neuburger — sind hier zu
empfehlen. Als Geheimtipp ist Riesling mit zartem Stf3e-
schmelz zu nennen.

» Grofie Rotweine mit Reifepotenzial
Hier bringen Kése und Wein die gleichen Vorziige mit
ein: Geschmeidigkeit, Finesse, Schmelz und Wiirze. Das
Tannin — das der hier gefragte Rotweintyp durchaus haben
darf — sollte unbedingt reif und gut integriert sein. Fir
Harmonie sorgen etwa Blaufridnkisch, Cuvées internatio-
nalen Zuschnitts sowie kriftig ausgebauter Pinot Noir und
Zweigelt.

» Weiflwein fruchtsiif sowie edelsiifie Weine
Die Harmonie von Hartkése mit Stiliwein wurde lange
unterschitzt, gilt aber als hochst zuverldssig. Eine etwaige
dezente Salzigkeit des gereiften Kéises wird vom Sii-
Beschmelz des Weins gut aufgefangen. Der Wein darf
durchaus Siure haben, weshalb Eiswein ein heif3er Tipp
ist. Auch Beerenauslesen und Trockenbeerenauslesen von
eleganter Struktur gefallen.
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SCHIMMELKASE

Dazu zdhlen

» Osterreich: Dolce Bianca, Zwiefacher
» Deutschland: Bavaria Blue, Cambozola

» Frankreich: Bresse Bleu

Charakteristik

Doppelschimmelkise zéhlen zur Gruppe der Weichkise. Sie
weisen auf ihrer Oberfliche und im Teig unterschiedliche
Schimmelkulturen auf: Wihrend es sich aufien um eine weifie
Schimmelflora handelt, ist der Teig mit Einschltissen von
blauem Edelschimmel versehen. Die frisch gekdsten Laibe
oder Ringe kommen zunichst in ein Salzbad, werden dann
mit Nadeln durchstochen, um durch Sauerstoffzufuhr die
Bildung der blauen Edelschimmelkulturen anzuregen. Ihre
Oberfliche wird mit dem weiflen Edelschimmel (Penicillium
camemberti) bespritht. Nach rund 14 Tagen Reife umschlief3t
die weifle Flora die Einstichlocher. Dadurch ist die Sauer-
stoffzufuhr blockiert, und die Kulturen im Teig konnen sich
nicht weiter entwickeln. Beide Schimmelkulturen verleihen
dem Kise die spezifische Wiirze, welche zusammen mit dem
mild-cremigen Teig eine schéne Harmonie bildet.
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Herkunft & Bedeutung

Fir jene, die sich an reinen Edelschimmelkise noch nicht
so ganz heranwagen, dienen Doppelschimmelkise oft als
Einstieg. Insgesamt hat diese Késegruppe nur geringe
wirtschaftliche Bedeutung, nicht nur in Osterreich, sondern
weltweit. Ihre Produzenten leisten jedoch einen wichtigen
Beitrag zur Vielfalt am Markt. Aufgrund ihres bunt anmu-
tenden Erscheinungsbildes sind die Kése der Blickfang jedes
Kisearrangements.

Dazu passt

Doppelschimmelkdse verfiigen tiber zwet spezielle
Komponenten und stellen daher Rlare Anspriiche

an thre Weinpartner: Die Bitternoten der Rinde und
zart-sduerliche Akzente des Edelschimmels im Inneren
des Kises verlangen nach Siifle.

» Weifiwein fruchtsiif3
Weifiweine mit ausgewogener Siile und viel Schmelz
umbhiillen die herben Noten der Rinde und besénftigen die
leicht sduerlichen Aromen des Edelschimmels im Késeteig.
Die feingliedrige Séure des Weins hélt die Geschmacks-
papillen frisch. Zierfandler eignet sich ebenso wie Riesling
oder Sauvignon Blanc.

» Edelsiifle Weine
In dieser Kombination fiihlt sich der Kédse besonders
wohl. Dichter Stileschmelz und stimmige Sdure bilden
zusammen mit dem Weif3- und Edelschimmel des Késes
ein hochst reizvolles, animierendes Aromenspiel. Zu
bevorzugen sind Eisweine und Beerenauslesen der Sorten
Griiner Veltliner, Chardonnay sowie weitere Wei3weinsor-
ten burgundischen Typs.

TIPP: Mdéchte man Rotwein zu Doppelschimmelkdse
servieren, ist auf reifes, weiches Tannin zu achten und viel
mollige FruchtsiifSe. So werden die Bitternoten der weif3en
Schimmelflora und die Sdure des blauen Edelschimmels gut
ausgeglichen. Zweigelt und Merlot kommen gleichermaf3en in
Frage.

V)
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EDELSCHIMMELKASE

Dazu zdhlen

» Osterreich: Kracher, Osterkron, Blauhudler
» Frankreich: Roquefort, Fourme d’Ambert
» ltalien: Gorgonzola, Dolcelatte

» Spanien: Cabrales

» England: Stilton

Charakteristik

Kise mit blauem oder griinem Edelschimmel zdhlen zur
Gruppe der halbfesten Schnittkidse. Meist werden sie aus
pasteurisierter Kuhmilch gewonnen. Bei manchen Vertretern
ist das Ausgangsprodukt traditionell Schaf- oder Ziegenmilch,
oft als Rohmilch. Roquefort etwa, einer der berithmtesten
Schafrohmilchkése, leiht auch dem Pilz fiir die Edelschim-
melkulturen, Penicillium roqueforti, seinen Namen. Dieser
wird der Milch in flissiger oder trockener Form zugesetzt.
Wéhrend der Reife werden mit Nadeln Luftkanile in den
Kise gestochen. Man spricht vom Pikieren. So konnen

sich die typischen blauen bzw. griinlichen Kulturen bilden.
Gleichmiflig im Kiéselaib verteilte ,,Adern® und cremiger Teig
zeugen von perfekter Reife.
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Herkunft & Bedeutung

Praktisch jede grof3e Kisenation kann einen berithmten Edel-
schimmelkése vorweisen. Dies ist vornehmlich dem Adel zu
verdanken, der vor Jahrhunderten auch schon den richtigen
Wein dazu zu kombinieren wusste. Der franzosische Roque-
fort wird als Konig der Edelschimmelkise bezeichnet. Sein
Herstellungsverfahren ist bereits seit 1411 geschiitzt, als Karl
der VI. das entsprechende Monopol unterzeichnete. Die Her-
stellung erfolgt aus Schafrohmilch. Gereift werden die Kise
in den Hohlen von Combalou, gigantischen Grotten, welche
ein riesiges Labyrinth bilden. Heute stellen Edelschimmel
jene Késegruppe dar, welche neben Weichkése mit Rotkultur
am meisten polarisiert. Einige von ihnen zdhlen dennoch zu
den bekanntesten Késen der Welt und erfreuen sich unter
Connaisseuren grofier Beliebtheit.

Dazu passt

Edelschimmelkdse werden zu Recht am liebsten mit
Siiffweinen kombiniert. Fiir Experimentierfreudige
bieten sich aber auch andere Varianten an.

» Grofie Weiflweine mit Reifepotenzial
Hier zeigen gereifte Weiliweine ihr Kénnen. Dank reichlich
Extrakt und gut integrierter Sdure inszenieren Wein und
Kise karamellig-malzige Geschmacksnuancen mit leich-
tem Séuretouch.

>» Edelsiifie Weine
Die Kombination von Edelschimmelkése mit Botrytis-
weinen ist der bewéhrte Klassiker. Zu beachten ist
lediglich, dass zunehmende Reife und Intensitét des Késes
hohere Reststifle im Wein verlangen.

TIPP: Grofie Rotweine mit Reifepotenzial: Diese Variante
entfiihrt in neue Geschmackswelten. Edelschimmelkdse und
Rotwein mit spiirbarer ExtraktsiifSe sorgen fiir attraktive Wiirze
am Gaumen. Damit geht jedoch merkliche Saure einher, die
manchmal als fordernd empfunden wird.

(V)



AFFINIERTE KASE ¥

Dazu zdhlen

» Kise mit frischen Kriutern: z. B. Schnittlauch,
Birlauch, Dill

» Kise mit getrockneten Kréutern: z. B. Rosmarin, Thymian
» Kise mit Gewlirzen: z. B. Nelken, Wacholder
» Kise mit Fruchtstiicken: z. B. Pilze, Paprika, Niisse

» Kise mit scharfen Geschmackskomponenten:
z. B. Pfefferkdrner, Wasabi

» Kise mit siiBen Geschmackskomponenten:
z. B. Rosinen, getrocknete Friichte

» Kise mit bitteren Geschmackskomponenten:
z. B. Asche, Trester, Weingeldger

Charakteristik

Unter ,,affinieren® versteht man grundsétzlich die fachkundi-
ge Pflege von Kise fiir dessen bestmdogliches Heranreifen.
Inzwischen wird dieser Begriff auch fiir das Verfeinern von
Kise mit Kriutern, Gewiirzen und sonstigen Beigaben
verwendet. Gerade bei Varianten mit Frischkése ist das Ge-

schmacksbild durch die zugefiigte Komponente stark geprégt.

Doch auch bei allen anderen Késearten erweist sich die Art
der Veredelung aufgrund ihrer optischen und geschmackli-
chen Prisenz als namensgebend. In Kombination mit der
Textur des Késes, oder besser dem Kiésetyp (Frisch-, Weich-,
Hartkése ...), entsteht ein ganz eigenstédndiges Produkt.

Der Fantasie der Késer sind hierbei keine Grenzen gesetzt,
ihre Kreationen miussen keiner Tradition entsprechen.
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Herkunft & Bedeutung

Affinierte Kése gewinnen zunehmend an Bedeutung. Kése mit
getrockneten Kriutern, Pfefferkornern oder Asche haben in
manchen Lindern schon lange Tradition, und auch in Oster-
reich beleben immer mehr Hersteller das Angebot mit kreativen
Eigenkompositionen. Durch ihr spezielles Geschmacksbild

und oft buntes Aussehen erwecken sie die Lust am Probieren.
Nicht zuletzt machen sie es weniger kdseaffinen Konsumenten
einfacher, sich der Welt des Késes zu nidhern.

Dazu passt

Hier ist fiir die Harmonie mit Wein die Textur des Kdses
(z. B.WeichRdse, Schnitt- oder HartRdise) erster Anhalts-
punkt. Eine ebenso grofle Rolle spielen die Beigaben,
die zum Affinieren der Kdse verwendet wurden.

» Perlweine & Sekt sowie
Sekt nach traditioneller Methode
Vor allem zu Frischkése mit verschiedensten Beigaben sor-
gen Schaumweine fiir ein belebendes Gefiihl am Gaumen.
Scharfe Komponenten sollten beim Kése nicht vorkommen,
da diese von der Kohlensdure des Schaumweins potenziert
werden.

» Weiflweine - klassisch frisch
Frischkise mit frischen Kriutern gefallen am besten zu
leichtem GriinemVeltliner, Welschriesling oder Aromasorten
leichtfufliger Art. Auch Schnittkéise erweisen sich von der
Textur her als sehr gut passend. Vorsicht bei Aromasorten,
die mit getrockneten Kriautern geschmackliche Konkurrenz
erzeugen.

» Grofie Weiflweine mit Reifepotenzial
Kriftige Weilweine mit viel Schmelz schmeicheln sowohl
zart bitteren, als auch schirflichen Komponenten. Weich-
und Schnittkise sowie Hartkédse konnen als Késetyp die
Basis bilden.

» Fruchtige Rotweine
Affinierte Schnittkdse haben hier das grofite Talent zu
gefallen. Lediglich frische Kriuter kdnnen fiir Bitternoten
sorgen. Beim Wein ist auf reichlich Schmelz und wenig bzw.
sehr weiches Tannin zu achten.

» Grofie Rotweine mit Reifepotenzial
Rundes Tannin ist bei diesem Weintyp gefragt, um etwa
Hartkdse mit getrockneten Krédutern oder Asche zu komple-
mentieren.

» Weiflwein fruchtsiif§
Weingeldger, Asche, manchmal Kriuter oder Gewiirze
verfiigen tiber bittere Noten. Durch Weine mit dezenter bis
mittlerer Restsiile werden diese gemildert. Auch zu Késen
mit siilen Geschmackskomponenten oder mit Schérfe sorgt
der Wein fiir Harmonie.



SCHAF- UND L)
ZIEGENKASE

Dazu zdhlen

» Lrankreich: Saint-Maure (Ziege), Roquefort (Schaf)
» Griechenland: Feta (Schaf und/oder Ziege)

» ltalien: Pecorino (Schaf), Formaggella del Luinese (Ziege)

Charakteristik

Da Ziegenmilch kein und Schafmilch nur wenig Carotin ent-
hélt, sind die daraus gewonnenen Kise grundsétzlich heller
als jene aus Kuhmilch. Je kiirzer gereift bzw. jinger diese
Kise sind, desto weniger ausgeprégt ist ihr oft polarisierender
Geschmack. Besonders mild sind sie in Form von Frischkise,

der in der Kombination mit Wein so zu handhaben ist, wie auf

Seite 9 beschrieben.

Herkunft & Bedeutung

Aufgrund von landwirtschaftlichen Strukturen bzw. klima-
tischen und geologischen Bedingungen werden in manchen
Liandern vorwiegend Schafe oder Ziegen gehalten. Vor allem
mediterrane Lénder verfiigen Uiber eine grof3e Schaf- und
Ziegenkisetradition. Doch auch in den Alpenldndern
erfreuen sich diese Kése zunehmender Beliebtheit.

Dazu passt

Wie bereits erwihnt, ist in erster Linie die Textur/Berei-
tung des Késes und nicht die Art der Milch fiir die richtige
Weinauswahl bestimmend. Dennoch ist es hilfreich, ein paar
Charakteristika von Schaf- und Ziegenmilch zu berticksich-
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tigen. Bei der Wahl der Rebsorte ist darauf zu achten, dass
die Aromen nicht in Konkurrenz zum Kise treten — obwohl
neben Griinem Veltliner, Neuburger und Zierfandler zu Kése
moderater Intensitdt auch Aromasorten gut passen kdnnen.
Ist Rotwein gefragt, sollten keine allzu opulent-duftigen Ver-
treter gewdhlt werden. Stlwein ist vielseitig einsetzbar.

Kisemesser — der gelungene Schnitt

Die Verwendung des richtigen Késemessers ist unerlédsslich
fiir das Gelingen appetitlicher Késestiicke. Fiir das Schnei-
den jedes Kiésetyps wurden spezielle Messer entwickelt, die
sich sowohl in der Form als auch in der Ausarbeitung der
Klinge unterscheiden. Die verschiedenen Formen der Messer
sind ganz auf den jeweiligen Kéasetyp abgestimmt. Ziel ist

es, moglichst einfach glatte Schnittflichen zu erhalten und
den Krafteinsatz — z. B. bei grofleren Hartkésestiicken — zu
minimieren.

Kiselyra

Die Kiselyra ermdoglicht sauberes Zertei-
len von Késen mit sehr lockerer Textur.
Insbesondere bei Frischkéserollen oder

\--...‘ -béllchen, aber auch fiir Edelschimmelkise
) Qe kommt sie zum Einsatz. Aufgrund ihres
if f eleganten Designs ist sie ein absoluter
e Blickfang.
Weichkisemesser

Dank Wellenschliff und Lochung bleibt der
Teig des Késes nicht am Messer haften.
Fir jeden Késetyp mit weichem Teig
(Rotkultur, Edelschimmel) am besten

ein eigenes Messer verwenden, damit die
spezifischen Kulturen nicht tibertragen
werden.

& Eingriffmesser

Die aus Stahl gefertigte Klinge ermdglicht
eine exakte Fiihrung des Messers. Auch
grofiere und hértere Késestiicke sind fur
das Eingriffmesser keine Hiirde. Zudem
ist die Klinge geétzt, wodurch der Kése
weniger anklebt.

Hartkasebrecher

Sehr lange gereifte Hartkise (langer als 12
Monate) oder Hartkdse nach Parmesanart
werden mit diesem Behelf zerteilt.



Weinakademie Osterreich:
Werden Sie zum Weinprofi!

=

Unter dem Motto ,,Wine & Cheese — Zwei, die sich mogen*
bietet die Weinakademie Osterreich sowohl Wein- als auch
Kiseliebhabern spannende Foodpairing-Seminare. Sogar ein
ganzes Wochenendseminar, ein ,,Wine and Cheese weekend*
ist diesem Thema gewidmet.

Die Weinakademie Osterreich steht mit einem eigenen
Fortbildungsprogramm allen Weininteressierten offen. Sie gilt
als die nationale Weinschule Osterreichs und ist mit jéhrlich
15.000 Studenten die grofite Weinschule des Kontinents. Seit
ihrer Griindung ist Dr. Josef Schuller MW, Osterreichs erster
Master of Wine, Direktor der Weinakademie. Deren Campus
befindet sich in Rust am Neusiedler See im stimmungsvollen
Seehof. Seminare werden an zwanzig weiteren Standorten in
ganz Osterreich, aber auch in Deutschland, Italien und in der
Schweiz durchgefiihrt. Neben einem breitgefacherten Semi-
narangebot fiir private Weinliebhaber bietet die Weinakademie
fir Weinprofis das mehrjidhrige, hochkarétige ,, Weinakademi-
ker Diploma“ gemeinsam mit den Hochschulen Geisenheim
und Ziirich in Osterreich, Deutschland und in der Schweiz
an. Am Ende der Ausbildung steht die Graduierung zum
»Weinakademiker®. Die Ausbildung zum Weinakademiker

ist auch in englischer Sprache tiber das WSET Diploma in
Wines moglich, das seit tiber 25 Jahren in Kooperation mit
dem Wine and Spirit Education Trust mit Sitz in London
angeboten wird. Genauso lange besteht die Kooperation mit
dem Institute of Masters of Wine, der weltweit renommiertes-
ten Weininstitution. Auch einige Weinakademiker schafften die
Aufnahme in diesen Weinolymp und dirfen sich nun Master
of Wine nennen.

Aber wie die Briten sagen: first things first! Wine & Cheese ist
jedenfalls ein guter Einstieg in die Welt des Weines und seines

liebsten Begleiters.

Mehr Informationen unter www.weinakademie.at
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OWI: Die idealen Weingliser
fiir perfekten Kiase-Genuss!

Egal, wie akribisch Sie den passenden Wein zu Edelschimmel-,
Ziegenkise oder affiniertem Kése aussuchen — ohne das passende
Weinglas bleibt der Genuss unvollendet. Mit jahrzehntelanger
Erfahrung und einem ausgesuchten Angebot fithrender
Glas-Marken ist das Osterreich Wein Institut (OWTI) in
Korneuburg Ihr Partner, wenn es um die richtige

Glaswabhl geht.

Alle Gléser auch erhiltlich im Online-Shop:
shop.oesterreichwein.at
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OSTERREICH WEIN MARKETING GMBH
Prinz-Eugen-Strafie 34, 1040 Wien, Osterreich
Tel.: +43/1/503 92 67, info@oesterreichwein.at

OSTERREICH WEIN’

Grofie Kunst. Ohne Alliiren.
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