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Gut zu wissen:
Schweizer Kdsesorten

Extrahart- und Hartkdse

Ein typischer Extrahartkdse ist

der Sbrinz AOC, bei den Hartk&-
sen diirften der Emmentaler AOC |
und der Gruyere AOC die be-
kanntesten Vertreter sein. Alle
diese Kase werden aus naturbe-
lassener Rohmilch hergestellt.

Halbhartkise

Typische Vertreter der Halbhart-
kése sind Raclette suisse, Walli-
ser Raclette AOC, Appenzeller®,
Tilsiter, Téte de Moine AOC,
Vacherin fribourgeois AOC,
Biindner Bergkdse und Mutschli. |
Sie werden entweder aus pas-
teurisierter Milch oder Roh-
milch hergestellt und reifen in

3 bis 6 Monaten.

Weichkise

Weichkdse wird meistens aus |
pasteurisierter Milch hergestellt. |
Seine Reifezeit ist mit einigen
Wochen recht kurz. Man unter-
scheidet zwei Arten:

» Weichkdse mit Schimmelrei- |
fung (Weissschimmelkése): Typi- |
sche Vertreter sind Brie suisse,
Camembert suisse und Tomme.
Die weisse Rinde wird meist mit-
gegessen.

» Weichkise geschmiert: Wah-
rend ihrer Reifezeit werden die-

se Weichkdse mit Salzwasser
gewaschen bzw. geschmiert

und erhalten so ihre brdunliche
Rinde. Typische Vertreter sind
Reblochon, Limburger, Miinster
und Vacherin Mont-d’Or AOC.

Frischkdse

Frischkdse sind rindenlose, nicht
gereifte Kdse, die unmittelbar
nach ihrer Herstellung genuss-
fertig sind. Zu den bekanntesten
Sorten gehdren Quarlk, Hiitten-
kdse, Formaggini, Mozzarella
und Spezialitdten wie Rahm- und
| Doppelrahmfrischkése.

| Ziegen- und Schafskise

| Ziegen- und Schafskdse gibt es
| als Frisch-, Weich- und als

| Schnittkdse. Nicht nur wegen

| derintensiven und unverfilsch-
| ten Aromen sind diese Kédse

| populdr geworden.
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