Nordfriesland. Der Hof ist von saftigen griinen Wiesen umgeben. Eine
Allee fithrt zum herrschaftlich anmutenden Wohnhaus mit der weifSen,
efeuumrankten Fassade. Hier leben und arbeiten Martina und Ernst
Metzger-Petersen. Hier werden Spezialitit g,ac\‘ensh"]z@,,

hergestellt: Kise aus Kuh- und Ziegenmilch.

Der feinste Kdse hinterm Deich

l | m guten Kise zu produzieren braucht man gute Milch.

Die Metzger-Petersens halten deshalbihre eigenen Kiihe.
Von Frithjahr bis Herbst grasen sie auf groBen Weideflichen
mit vielen Grisern, Krautern und saftigem Klee. Das Jungvieh

wird im Frithling sogar auf eine Hallig im nordfriesischen
Wattenmeer verschifft, weil es in der salzhaltigen Seeluft
besonders gut wichst und gedeiht.
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K ase und Wein sind seit Menschengedenken natiirliche Ver-
biindete. Gibt es im Leben ein groBeres Vergniigen als ei-
nen guten, reifen Bauernkise mit einem Glas kithlem Wein
und einem Stiick frisch gebackenem Brot? Obwohl Brot, Kise
und Wein aus verschiedenen Rohstoffen hergestellt werden,
bendtigen alle drei Hefen und Bakterien. Ohne die durch Gi-
.. ~g rung bewirkten Verinderungen
i K ase S t’ a ’ 5 c Wiirgde Brotteig nicht aufgehgen,
SCHLESWIG-HOLSTEIN — enthielte Wein keinen Alkohol
und wiirde Kise nicht nach Kise schmecken. Auch macht die
natiirliche Girung alle drei Produkte haltbar. Genauso wie Ge-
schmack, Korper und Blume eines Weins von Rebsorte, Pro-
duktionsverfahren und Lagerung abhingen, beruhen auch Ge-
schmack, Konsistenz und Aroma eines Kises auf der Milch, aus
der er produziert wird und auf den Methoden, die bei der Her-
stellung und Reifung angewandt werden. Kise und Wein ver-
einen harmonisch Kultur und Genuss - wie die KisestraBe.

Die Kiihe danken die gute Behandlung mit hochwertiger,
geschmackvoller Milch, aus der in der Kiserei hochwertiger,
unverwechselbarer Kise wie der mild-nussige Husumer oder
der cremig-feine Fabro hergestellt werden. Thre Ziegenmilch
bekommt der Bioland-Hof von fiinf Ziegenbauern aus Schles-
wig-Holstein. Die gesetzten Qualititsstandards an Haltung und
Milchqualitit sind sehr hoch. Aus den taglich gut 2.000 Liter an-
gelieferter Ziegenmilch entstehen auf dem Hof filigrane Spezi-
alititen wie der Ziegenmtinster, die Ziegenrolle mit Asche, der
Ziegenblauschimmelkise (Capreso) und ein Lakekise (Capros).
Ziegenfrischkise, zum Beispiel mit Krautern, getrockneten To-
maten oder als Ziegen-Salsa mit Chili runden das Angebot ab.
Ziegenmilch ist eine sehr hochwertige Milch. Thre gute Vertrig-
lichkeit, das sehr feine Eiweil3, der edle feinziegige Geschmack,
bilden die Grundlage fiir den hochwertigen und geschmackvol-
len Kise. Das Hauptaugenmerk der Familie liegt auf der abso-
lut handwerklichen Verarbeitung, d.h. handgeschopft, um die
EiweiBstrukturen des Kisebruchs nicht zu zerstoren, natiirliche
Rindenbehandlung und typengerechte Reifung. Das Ergebnis
der sorgtiltigen Arbeit ist eine Wucht. Kein heimischer Kise ist
so hiufig auf den Speisekarten der Top-Gastronomie zu finden.
Die Spitzenkoche des Landes wissen die Qualitit zu schitzen.
Wer erst einmal die charaktervollen Kisespezialititen probiert
hat, kann davon siichtig werden. Aber was spricht dagegen?

B Rohmilchkaserei Backensholz
25885 Oster-Ohrstedt
Tel.04626/3 44, www.backensholz.de

Kasetage und Hoffest auf Backenholz
Am Samstag den 04.07.2009 von 11.00 - 20.00 Uhr und
Am Sonntag den 04.07.2009 von 10.00 - 18.00 Uhr

Kase trifft Wein

W ein ist Lebensgefiihle, Kultur und Genuss. Darum pri-
sentieren Winzer auf der GenieBer-Veranstaltung ,,Kise
trifft Wein* ihre aktuellen Highlights und wertvollen Klas-
siker und bilden mit der Vielfalt der heimischen Kisesorten
ein harmonisches Gesamterlebnis. Hier wird gefachsimpelt
und geschwirmt, getrunken, gefeiert und genossen. Das di-
rekte Gesprach, der Blick hinter die Kulissen, ein tolles Rah-
menprogramm fir Kise- und Weinliebhaber, Wein-
und Kisedegustationen und die Gaumenfreuden der
FEINHEIMISCHEN locken zum Bootshafen. Wie
wire es zum Beispiel mit einem kithlem Glas Weil3-

burgunder oder Silvaner mit einem filigranen Ziegen- *
frischkise oder einem kriftigen Chardonnay oder Spitburgun-
der mit einem gut gereiften Bauernkise? Vom 17. bis 19. Juli
heil3t es: Probieren geht tiber studieren.

W 17. bis 19. Juli am Kieler Bootshafen, www.kaese-trifft-wein.de,
www.kaesestrasse-sh.de, www.feinheimisch.de
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