Die Kemptener Kase-Sommeliére Roswitha Boppeler in ihnrem Metier. Im Reiferaum sieht die Ex-
pertin in der Bio-Schaukaserei Wiggensbach nach, wie sich die Laibe entwickeln.

Von Anne-Sophie Schuhwerk

Kempten/Oberaligiu Das Allgiu ist
neben Natur und Brauchtum auch
fiir seinen hochwertigen Kése be-
kannt. Das weiR auch Kéise-Som-
meliere Roswitha Boppeler aus
Kempten. Aber selbst in der Regi-
on wiirden viele Menschen Fehler
im Umgang mit dem Lebensmittel
machen, die sich negativ auf den
Geschmack auswirken. Rund um
die Themen Einkauf, Lagerung,
Haltbarkeit und Verzehr hat sie ei-
nige Ratschlédge parat, die den Kéa-
segenuss steigern.

»Fir den Esser beginnt alles
schon beim Einkauf“, sagt die
55-Jahrige, die selbst wirzige
Hart- und Weichkésesorten bevor-
zugt. Sie rat dazu, Kése in Késela-
den zu kaufen und auf Stiickware
zu setzen. ,Scheibenkdse verliert
an Aroma und ist in Supermarkten
auRerdem in Plastik verpackt.“ Das
mindere den Geschmack, sagt die
Expertin, der Lebensmittel schon
immer am Herzen lagen. Boppeler

i

Auf die Auswahl kommt es beim Kdse ohnehin an, aber auch auf den richtigen Anschnitt und die
Verpackung. Fotos: Anne-Sophie Schuhwerk

Zuhause in der Kasewelt

Unzahlige Geschmacksrichtungen und Sorten zeichnen das Traditionslebensmittel aus.
Die Kemptener Sommeliere Roswitha Boppeler hat einige Ratschlége fiir Liebhaber.

absolvierte in jungen Jahren eine
Lehre zur Fleischereifachverkaufe-
rin, bevor sie ihr Herz an Kése ver-
lor und einige Jahre spater die Aus-
bildung zur Sommeliére machte.

Aufgrund der negativen Aus-
wirkungen von Plastik auf den Ge-
schmack ist Boppeler auch keine
Freundin des Vakuumierens. ,,Or-
dentlicher Kise gehort in Kasepa-
pier und dann in eine beliiftete Ka-
sebox®, sagt die Expertin in der
Bio-Schaukéserei ~Wiggensbach,
einer der vielen Késereien, mit de-
nen sie zusammenarbeitet. Fir
Skeptiker, die mit ldngerer Halt-
barkeit argumentieren, hat sie ei-
nen anderen Vorschlag. ,Wer ein
groRes Stiick Kase kauft, kann es
langer frisch halten, indem er bei-
de Seiten im Wechsel anschnei-
det®, sagt Boppeler. Durch die stets
frischen Anschnittstellen halte
sich der Kise rund zwei Wochen im
Kihlschrank.

Auch fir den Verzehr hat Bop-
peler Ratschldge. Zwar habe sich
herumgesprochen, dass Kése — mit
Ausnahme von Frischkése — nicht

kalt gegessen werden sollte. ,,Aber
dass auch das Aufschneiden den
Geschmack verandert, ist kaum
bekannt“, sagt Boppeler. Sie rét
von Kasewtrfeln ab, und stattdes-
sen zu einer besonderen Schneide-
technik: ,,Ich lege ein schmales tor-
tenformiges Stiick auf die Schnitt-

flache. Dann schneide ich zwei
Streifen von der Spitze ab. Den
Rest schneide ich facherartig zum
Rand hin auf*, erklart Boppeler. So
nehme der Esser nicht zu viel Kédse
auf einmal in den Mund, der Ge-
schmack intensiviere sich.
Vorsicht bei der Brotzeit ist in

Rezept fiir Allgduer Kasspatzen

Nach einem Original Allgduer Kas-
spatzen Rezept aus Oberstdorf wer-
den fir vier bis funf Personen diese
Zutaten bendtigt:

500 g Mehl

5 Eier

1Pr.Salz

1/8 | Milch (alternativ auch Mineral-
wasser)

Zum Anrichten:

200 g alter Allgduer Bergkése

100 g junger Allgauer Bergkase
100 g WeiRklacker

4 Zwiebeln

80-100 g Butter zum Anbraten
Schnittlauch

* Zubereitung: Kase reiben, WeiRla-
cker in Stlicke schneiden. Zwiebeln
und Schnittlauch klein schneiden.

e Aus Mehl, Eiern, Salz und Milch ei-
nen Teig anrithren und so lange
schlagen, bis er Blasen wirft.

o Teig in Portionen durch den Spatz-
lehobel in kochendes Salzwasser ge-
ben.

* Wenn die Spatzen an der Oberfla-
che schwimmen, sind sie fertig.

* Die Spatzen in eine vorgewarmte
Schissel lagenweise mit geriebenem
Kase anrichten. Die in Butter gerds-
teten Zwiebeln darlber geben und
mit Schnittlauch anrichten - fertig.

puncto Hygiene geboten. Boppeler
rit, ein eigenes Messer nur fir
Hartkdse zu verwenden. Jede
Weichkédsesorte solle ebenfalls mit
einem separaten Messer geschnit-
ten werden: ,,Sonst iibertragen sich
die Pilzkulturen auf einen anderen
Kase, der dann verdirbt®

AuRerdem entstiinden iber
Kombinationen mit anderen Le-
bensmitteln immer neue Ge-
schmackserlebnisse. ,Man darf
sich ruhig etwas trauen®, sagt Bop-
peler mit einem Augenzwinkern.
Privat setzt sie auf Varianten wie
WeiRlacker mit Kirschwein oder
Edelpilzkdse mit Portwein. ,Toma-
te lasst sich auch hervorragend mit
Limburger verbinden®, verrét sie.

Fir Fachkrifte in Handel und
Gastronomie veranstaltet Boppe-
ler regelmaRig Seminare und
Schulungen. ,,Es gibt in Deutsch-
land ja keine Ausbildung zum Ké-
sefachverkdufer. Es ist schwierig,
sich fundiertes Wissen anzueig-
nen®, sagt die Fachfrau. Auch die
Ausbildung zum Kéase-Sommelier
sei erst seit 2012 moglich.




