SCHLEMMERPARADIES IM ODENWALD

Odenwalder Kasekeller
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Adrienne und Klaus Wolf vom

Odenwadlder Kasekeller affinieren
seit mehr als acht Jahren auch Kase.
Darunter viele mit Frichten oder
Gemisen.

KASE-THEKE: Wie sind Sie auf die Idee
gekommen, Kése mit Friichten zu ver-
edeln?

Klaus Wolf: In landern wie ltalien, Fran-
kreich, Osterreich und der Schweiz wird
Kése immer zur Vorspeise oder Nachspeise
mit Friichten serviert. Und auch in Deutsch-
land wird Kése nicht nur mit der klassischen
Traube gerne gegessen. Kase und Frucht,
um beides zu vereinen, haben wir uns an
das Tofteln begeben. Der ganze Kése sollte
das Aroma der Frucht aufnehmen. Denn wir
wollten einen richtigen Obstgeschmack im
Kése erreichen.

Was macht Kése vom Odenwidlder Kése-
keller aus?

Wir prasentieren unseren Kunden ein Kom-
plettpaket. Zum einen haben unsere Kase
durch die Friichte auf der Rinde eine beson-
dere Optik. Zum anderen zieht sich der Ge-
schmack der entsprechenden Frucht durch
den ganzen Kése. Zu guter Letzt steckt hinter
jedem Kase eine Geschichte, ein Stick Kase
und ein Stick Obst/Gemiise, das in Hand-
arbeit hergestellt wurde. Echte Manufaktur in
Deutschland.

Welche Friichte eignen sich besonders
gut zum Verfeinern der Kase?

Ganz oben steht natiirlich die Feige, sie eig-
net sich besonders gut zur Verarbeitung mit
Kase. Auch die Aprikose passt sehr gut. Bei
der Pflaume mussten wir noch einen Gegen-
geschmack schaffen. Daher brachten wir die
Pfllaume mit einem gerducherten Kase in Ver-
bindung. Die Wiirze des Késes passt dann
perfekt zu dem Aroma der Frucht. Kirschen
eignen sich zur Verarbeitung mit Kése nicht
gut, da die Kirschséure nicht zur Milchséure
passt. Nach langem Tifteln ist uns der He-
xenkdse gelungen. Ein ganz und gar ,ver-
rickter” Kase, der als einziger auch Kirschen
enthélt, dazu noch mit Meerrettich, Cranber-
ries, schwarzen Johannisbeeren, Pfeffermin-
ze und getrockneten Kirschpaprikas (sidafri-
kanische Pepperdews) verfeinert wird. Als
natiirliche Farbgeber werden Algen beige-
mischt. Die Optik, die Zutaten aus Friichten
und Gemiisen sowie seine Geschichte (siche
rechts) machen ihn zu einem verriickten Kase.

Was miissen Sie bei der Veredelung mit
Frichten beachten?

Die Kése werden mit Fruchtsofle bestrichen.
Alle unsere Kdserohlinge werden ohne Kon-
servierungsstoffe  (Natamyzin) hergestellt.
Wir bestreichen die Kase mit Senf, ein natiir-
liches Konservierungsmittel. Gleichzeitig ist er
Geschmackstréger. In die Kése werden Hohl-
raume gebohrt, so dass die FruchtsoBe in das
Innere gelangt. Nicht nur der Geschmack
steht bei dem Produkt im Vordergrund. Der
Kase, inklusive der Friichte, muss in der Be-
dienungstheke leicht zu héndeln sein. Wir
haben lange an der Fruchtbelegung und der
Schneidetechnik unserer Kase gefeilt. Egal,
wie die Verkéuferin ihn schneidet, wichtig ist,
dass der Kunde immer zu dem Kdse auch ein
Stiick Obst hat.

Welche Kdsesorten eignen sich fir die
Verfeinerung mit Friichten?

Wir haben uns auf Schnitt- und Frischkase
spezialisiert. Seit nevestem fiihren wir auch
einen Vanillefrischkdse mit roter Griitze.

Die Kaserohlinge lassen wir nach bestimm-
ten Kriterien herstellen. Wir geben vor, wie
viel Milchséure und welche Kulturen der
Kase enthalten sollte. Die Rindenbeschaffen-
heit und das Alter der Kése sind wichtig. Ist
der Kase zu alt, wird die Frucht vom Késege-
schmack iiberlagert. Das Verhdlinis von Kase

und Frucht sollte ausgeglichen sein. Unser K&-
sekeller hat eine relativ hohe Luftfeuchtigkeit
von 98 bis 99 Prozent. Die Lufifeuchtigkeit ist
entscheidend fiir die Struktur im Kaseteig und
ausschlaggebend fiir die Kombination von
Kase und Frucht. Alle Kése lagern im Kalt
reifungsverfahren.

Geschichte vom Hexenkdase

Verborgen in einem Kdsekeller im roman-
tischen Odenwald leben drei Schwestern, die
aufgrund ihrer besonderen Féhigkeiten auch
gerne als Hexen bezeichnet werden. Sie ver-
zaubern die Leute mit ihren schénen, aufer-
gewdhnlichen Begabungen.

Eines Morgens wurde Celestine von einem
frischen Geruch aus dem Haus gelockt. Sie
streifte durch die sanftfen Hiigel des Oden-
waldes, durch frische, saftige Wiesen und
kam mit einem Bischel kréftig griner Minze
zuriick, Dieser fiigte sie nun Meerrettich und
Cranbeeren hinzu und erlangte damit eine
Mixtur, eine geheimnisvolle Kombination.
Das Ergebnis war ein bisher unbekanntes und
einziartiges Geschmackserlebnis

Die schéne Candida streifte derweil durch
die bliihende Natur und spielte mit den Son-
nenstrahlen, um diese einzufangen. Plétzlich
erblickte sie ihre Freundin, die Feinschmecker-
Kuh und bat diese um etwas von ihrer kést-
lichen Milch fir sich und ihre Schwestern. Zu-
hause angekommen, vermischte Candida die
Milch mit Celestines Mixtur zu einem farben-
frohen Augenschmaus. Da kam ihr plétzlich
die Idee, dem ganzen noch Lab beizugeben
und der Zauber begann zu wirken.

Die Milch wurde zum Kése. Cassandra, die
Gliickshexe, sah diesen Zauber und belegie den
Kése mit der bunten Frische von gefrocknefen
Beeren und Kirschen. Lachelnd und mit funkeln-
den Augen besprihte sie den Kdse mit getrock-
nefen Kirschpaprikas und vollendete das Werk
der drei Schwestern, die damit jeden gliicklich
machen, der davon isst. Nur wer Gliick, Freude
und Schénheit fiir sich selbst entdeckt, kann die
Odenwilder Kdsehexen auch sehen.



