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Mit Laib und Seele

NRW ist kein Kaseland? Von wegen! Die Duisseldorferin Julia Jansen hat sich auf die Suche
gemacht - und Kasereien gefunden, die den Vergleich zu Frankreich nicht scheuen miissen.

VON MARTINA STOCKER

ulia Jansen hat ihrer Heimat
nicht viel zugetraut. ,Ich hétte
nichtgedacht, dassich in Nord-
rhein-Westfalen so viele gute Kése-
reien finden wiirde, sagt die Blog-
gerin aus Diisseldorf. Mehr als 60
handwerklich arbeitende Betrie-
be und Hofe hat sie bei ihren Re-
cherchen gesucht und gefunden.
Und das Ergebnis ihres Testessens
durch vermutlich mehrere Laibe
Kise hat sie selbst tiberrascht. ,Es
gibt nicht nur simplen Bauernkése,
sondern wirklich Spitzenprodukte
in NRW. Ich lebe in einem echten
Kéaseland.“ So wiirde der Ziegenkése
aus der Miinsteraner Késerei Scelle-
belle schmecken wie einer aus dem
franzosischen Loire-Tal. Und dort
kommen schlieBlich Delikates-
sen wie der Sainte-Maure de
Touraine, Valencay de Berry oder
der Crottin de Chavignol her —
unter Kédsefreunden ein Begriff.
Mit Ziegenkédse haben hierzu-
lande viele Leute allerdings noch
ihre Probleme. Deshalb mogelt
Julia Jansen gerne einige Sor-
ten auf eine Kdseplatte und sagt
nicht, dass es Ziegenkise ist.
»Die Leute sind dann oft {iber-
rascht, wie lecker er schmeckt®,
sagt sie. Ihr Liebling ist Ziegen-
frischkése, zum Beispiel von der
Hofkéserei Konnen in Grefrath,
schlicht auf einer krossen Schei-
beWeillbrot, oder etwa mitleicht

Das Interesse fiir Kdse liegt
bei Julia Jansen in der Fami-
lie. Ihr Vater ist Niederldnder, des-
halb kennt sie von Kindesbeinen an
die hollindischen Kdseméarkte und
Sorten. Als sie dlter wurde, setzte sie
sich mit veganer Erndhrung ausein-
ander, das wire der Abschied vom
Kése (,meine Leibspeise) gewesen.
Deshalb machte sie sich auf die Su-
che nach Betrieben, wo die Tiere
gut gehalten werden und der Kése
handwerklich hergestellt wird. Und
sie wurde fiindig. In dem Biichlein
,Stadt, Land, Kise“ (Rheinischer
Landwirtschaftsverlag, 14,95 Euro)
hat sie Adressen und Wissenswertes
zu Betrieben und Hofen in NRW zu-
sammengetragen.

Imbergischen Much zum Beispiel
verarbeitet Rainer Schmitz in ,,Jules

Hans-J6rg Halbach aus Remscheid ist
einer der wenigen Affineure in NRW.
Er veredelt Kase, indem er ihn reifen
lasst und mit Gewiirzen verfeinert.
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Julia Jansen suchte die besten Kase-
reienin NRW.

Késekiste“ Milch zu Kédse und ldsst
ihn anschlieBend in einem ehema-
ligen Luftschutzbunker reifen. Der
gehort zu Julia Jansens Lieblings-
produkten. ,Er sieht aus wie Gou-
da und schmeckt sehr intensiv.“ In
Remscheid gibt es mit Hans-Jorg
Halbach einen der wenigen Affi-
neure in NRW: Er versucht, mit ge-
zielter Pflege und Reifung Kidse noch
leckerer zu machen und so zu ver-
edeln. Er bietet seine Kése vor al-
lem auf Mirkten an (Termine un-
ter www.kaesehalbach.de). Oder
man schaut auf dem Schepershofin
Velbert vorbei, wo man die Produk-
tion hinter einer Glasscheibe verfol-
gen und spiter den cremigen ber-
gischen Landkése verkosten kann.
Fiir Kése-Freunde ist es allerdings
nicht so einfach, an gute Produkte
zu kommen. ,Viele der Betrie-

__L‘ be kooperieren nicht mit Su-

permaérkten, weil ihnen einfach
die Masse fehlt“, erkldrt Jansen.
Einige verschicken online ihre
Produkte, doch ist Kdse ein sen-
sibles Gut, das den Transport
nicht gut tibersteht. Sie emp-
fiehlt deshalb einen Besuch
auf einem Rheinischen Bau-
ernmarkt in Diisseldorf, Neu-
kirchen-Vluyn und Krefeld, wo
entweder die Kdsereien selbst
oder Handler vor Ort sind.
,Oder man nimmt sich eine
Kéaserei als Ziel eines Wochen-
endausflugs vor“, sagt sie. ,Die

: _ Hofe liegen in der Regel sehr
angebratenen Erbsen und Min- In der Reifekammer des Schepershofs in Velbert
ze. Bei dieser Art von Bruschetta lagern die unterschiedlichen Kaiselaibe. Der be-

gerdt die 29-Jdhrige ins Schwér- liebteste bei den Kunden ist der milde Bergische
men. Landkdse.

idyllisch, man geht spazieren
und kauft anschliefend Kése.
Damit dem Genuss nichts

Fotos: JuLiAJANSEN  im Wege steht, empfiehlt Ju-

lia Jansen, eher kleinere Men-

gen zu kaufen. ,Die sind dann
auch schnell weg, und man lauft
nicht Gefahr, dass etwas verdirbt.“
Das wédre namlich schade, schon
allein aus finanziellen Griinden.
Denn guter Kdse hat seinen Preis.
Fiir die Aufbewahrung im Kiihl-
schrank sollte man die Stiicke so-
fort aus der Frischhaltefolie entfer-
nen und lieber in ein Wachspapier
einschlagen. ,Sonst schwitzt Kise,
das ist wie bei Menschen in einer Re-
genjacke.“ Und ein Kése, erst recht
ein Rohmilchkése, darf nicht zu kalt
genossen werden. ,Eine Stunde vor
dem Verzehr sollte er aus dem Kiihl-
schrank geholt werden®, rdt die Ex-
pertin. Denn sonst kommen sein
Aroma und seine Textur gar nicht
richtig zur Geltung.

Niitzliche Adressen
fiir den Kase-Kauf

Bauernkdserei Heuser, Schul-
str. 200, 41541 Dormagen, 02133
27176. www.bauernkaese.de

Biohof Gross-Bolting, Bor-
kener Str. 10, 46499 Hammin-
keln, 02852 4996. www.dingde-
ner-heidemilch.de

Biolandbetrieb Rouenhof,
Sonsbecker Str. 40, 47627 Leve-
laer, 02825 7233, www.rouen-
hof.de

Ehrenberger Bauernkaserei,
Ehrenberg 63, 42389 Wuppertal,
0202 606353, www.ehrenber-
ger-bauernkaeserei.de

Hofkdserei Konnen, Mortelsstr.
211, 47929 Grefrath, 02158 2103,
www.konnen.de

Hofkooperative Vorberg, Nor-
drather Str. 281, 42553 Velbert,
02052 2912. www.hofvorberg.de

Jules Kasekiste, Reinshagen, 14,
53804 Much, 02245 3021, www.
juleskaesekiste.de

Scellebelle, Kérberheide 99,
48157 Minster, 0174 6056329,
www.scellebelle.de

Schepershof, Windrather Str.
134, 42553 Velbert. 02053 2306,
www.schepershof.de

Straetmannshof, Dorfstr. 100,
47647 Kerken, 02833 4596,
www.bauernkaese.info

Thomashof, Hammerweg 69,
51399 Burscheid, 02174 61268,
www.thomashof-buscheid.de

Tinthof, Weseler Str. 7, 46562
Voerde, 02855 308489, www.
tinthof.de

Witzheldener Bauernkaserei,
Krahwinkel 9, 42799 Leichlin-
gen, 02174 3455. www.bauern-
kaese.com

Auswahl - mehr Tipps unter
www.laibundkaese.de

Rona Riso & Apfel

Ein Rezept von Marika Weinhold-Blum

Zutaten fir vier Personen:

Risotto: 1kg frische rote Bete, 300 g Risottoreis (am besten
Carnaroli oder Aborio), 200 ml WeiRwein, 2 Schalotten, etwas
Olivendl zum Anbraten, Salz, Pfeffer, Zucker, WeiRweinessig,
Lorbeerblatt, Pfefferkérner, 40 g Butter, 80 g Parmesan
Fiir den Salat: 3 Stiick Granny-Smith-Apfel, 300 g
Staudensellerie,4 cl guten Apfelessig, 8 cl Haselnussol, Salz,
Pfeffer, 2 El Honig
Fir den Krenschaum: 2 Schalotten, 80 g Butter, 100 g Creme
fraiche, 200 ml Cremant, 200 ml Gemiisebriihe

Die roten Bete am besten
am Vortag kochen, so in-
tensiviert sich Farbe und
Geschmack des Fonds.
Dazu die Bete schilen und
in kaltem Wasser mit etwas
Salz, 10 Pfefferkornern,
2 Lorbeerblittern, etwas
Essig, 1 El Zucker anset-
zen und langsam bissfest
kochen. Die rote Bete im
Fond abkiihlen lassen und
kalt stellen.

Am ndchsten Tag: Fiir den
Krenschaum zwei Schalot-
ten schilen, wiirfeln und
in Butter glasig diinsten,
den Meerrettich zugeben,
mit etwas Weillwein und
Briihe auffiillen, kocheln
lassen und ca. auf die
Hilfte reduzieren. Dann
durch ein feines Sieb pas-
sieren und vorerst zur Sei-
te stellen.

2-3 Stiick gekochte rote
Bete in feine Wiirfel
schneiden. Diese werden
kurz vor Ende der Garzeit
dem Risotto beigefiigt.
Und nun zur Zubereitung
des Risottos: Dazu zwei
Schalotten schilen, fein
wiirfeln und in etwas Oli-
venol anschwitzen. Den
Reis zugeben und mit et-
was Bete-Fond und Weil3-
wein auffiillen. Das Risot-
to bitte nicht aus dem Auge
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, ’ Die Langfassung des
Rezepts heifst ,Rote-Bete-
Risotto mit griinem Apfel,
Staudensellerie &
Cremantschaum’. Tipp: Da
Sie voraussichtlich nicht
alle roten Beten fiir das
Risotto bendtigen, kdonnen
Sie sich daraus noch einen
raffinierten kleinen Salat
zubereiten, der mit etwas
geflammtem Ziegenkdise
wunderbar als Snack oder
Vorspeise geeignet ist. ‘ ‘

lassen. Auf kleiner Flam-
me, unter hdufigem Rith-
ren, hin und wieder etwas
Fliissigkeit auffiillen und al
dente garen.

Den Staudensellerie und
griinen Apfel in feine Ju-
lienne schneiden. Aus Ap-
felessig, Haselnussol, et-
was Salz, Pfeffer und Honig
eine harmonische Vinai-
grette anriihren und Juli-
enne kurz marinieren.
Zum Finishing den Kren-
sud nochmals kurz aufko-
chen, abschmecken, die
Creme Fraiche hinzuge-
ben und mit einem Piirier-
stab aufschaumen.

Das bissfest gegarte Risot-
to mit einem Stich Butter
und etwas geriebenem
Parmesan verfeinern und
sofort anrichten.

', Marika Weinhold-Blum
kocht inihrem ,Restaurant
Spitzweg" in Neuss.

Essen muss gesund sein

Die Essgewohnheiten zwischen
Ost- und Westdeutschland un-
terscheiden sich teilweise deut-
lich — und Ménner gehen o6fter
in Restaurants und Kantinen als
Frauen. Das sind einige Ergeb-
nisse des neuen Erndhrungsre-
ports,Deutschland, wie es isst*,
den Bundeslandwirtschaftsmi-
nisterin Julia Klockner (CDU)
in Berlin vorstellte.

Fast die Hilfte (48 Prozent)
gibt an, dass es beim Essen
auf einfache Zubereitung an-
kommt, aber 99 Prozent sagen
auch: Hauptsache, es schmeckt.
Wenn man nach den Antworten
der Forsa-Umfrage geht, miiss-
ten die Deutschen sehr gesund

leben: 91 von 100 geben an, dass
es beider Erndhrung aufdie Ge-
sundheit ankomme. 50 Prozent
achten nach eigenen Angaben
beim Einkaufen auf das Bio-Sie-
gel. Aber der Bio-Anteil bei den
Lebensmittel-Ausgabenlag 2017
unter sechs Prozent.

50 Prozent geben im aktuel-
len Report zum Beispiel an, fiir
ein Kilo Fleisch bis zu fiinf Euro
mehr zahlen zu wollen, wenn es
besonders tierfreundlich pro-
duziert wurde, 22 Prozent wol-
len sogar bis zu zehn Euro mehr
zahlen. ,Wir wissen, dass das ge-
sagt, aber nicht getan wird“, er-
klarte Manfred Giillner vom Mei-
nungsinstitut Forsa. RP



