WEINKUNDE

Eine oft knifflige
Partnersuche: Kase
und Wein vertragen
sich nicht immer — es
kommt ganz auf die
Sorten und Reife an
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Welcher Kase zu

welchem Wein?

Sommeliére Christina Fischer betreibt das Restaurant
,Fischers Weingenuss & Tafelfreuden“ in K&ln

in herzhaftes Stiick Gouda ge-
nief3t man vorzugsweise zu-
sammen mit einem kriftigen
Rotwein - sojedenfalls die land-
ldufige Meinung. SchlieRlich gelten Ka-
seund Rotwein als kulinarisches Traum-
paar. Eine Volksweisheit, die sich hart-
ndckig hélt, obwohl sie lingst tiberholt
ist. Manche Wein-Kidse-Kombinationen
konnen einem sogar gehorig auf die
Geschmacksnerven gehen. Fakt ist: Die
Auswahl der perfekten Partner ist auf
grund der grofRen Vielfalt nicht einfach,
zumal sich viele Kédsesorten am besten
mit WeilRweinen vertragen.
Der Grund: Kése enthilt neben Milch-
eiweil? salzige, saure, wiirzige oder si-
Re Komponenten, vor allem Fett, das
den Geschmack verstdrkt und feine Aro-
men des Weines tiberdecken kann. Au-
Rerdem spielen die Milch (von Kuh, Zie-
ge oder Schaf) sowie der Reifegrad eine
Rolle. Um sich besser zurechtzufinden,
hilft es deshalb, die Kédsearten in Typen
und Gruppen aufzuteilen.

Kostliche Kombinationen
Frischkdse (Doppelrahm, Ricotta, Ro-
biola, Sainte-Maure frais): Ein frischer,
fruchtstiRer Weillwein passt perfekt,
weil er den Kdse mit seinen fruchtigen
Noten geschmacklich unterstiitzt.
Ziege und Schaf (Banon, Bouton de
Culotte, Crottin de Chavignol, Sainte-
Maure): Ist der Kise jung, wdhlt man
frische, fruchtbetonte Weine. Im Laufe

der Reifung und/oder mit wiirzigen
Krdutern versehen: mittelkrdftige bis
komplexe WeiRweine, die die intensive-
ren Kidse-Aromen gut auffangen.

Kése mit nicht erhitztem, gepresstem Teig
(Appenzeller, Gouda alt, Saint Nectaire,
Tomme de Savoie): Ein Fall fiir elegante,
komplexe Tropfen sowie fiir Uppig
fruchtbetonte, cremige Weilweine mit
wenig Sdure und hohem Alkoholgehalt.
Kase mit gewarmtem und gepresstem Teig
(Comté extra vieux, Gruyere, Manche-
go, Parmigiano, Sbrinz): Aufgrund des
konzentrierten Salz- und Fettgehaltes
ist das Milcheiweif dieser Kdse in der
Lage, Tannine zu binden. Deshalb geho-
ren diese Kise zu den wenigen guten
Rotwein-Begleitern.

Weichkase mit gewaschener Rinde (Ami,
Chambertin, Epoisses, Langres, Livarot,
Munster, Reblochon): Hier sind opulen-
te Weine mit und ohne Holzeinsatz, ho-
herem Alkohol und Schmelz richtig.
Weichkase mit WeiBschimmel (Brie de
Meaux, Brillat-Savarin, Camembert,
Chaource, Coulommiers): Dieser Kéise-
typ puffertdie Sdure der Weine, ldsst die
Frucht angenehm in den Vordergrund
treten. Dazu: fruchtbetonte, leicht ge-
reifte Rotweine mit moderatem Holz-
einsatz wie Pinot Noir und Chianti.
Weichkdse mit Blauschimmel (Fourme
d’Ambert, Gorgonzola, Roquefort, Stil-
ton): Je nach Salzgehalt und Reifestadi-
um sind hier Siiffweine in verschiede-
nen Siileabstufungen gefragt.
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