Kisestrafe

Feinkaserei

Natiirlich und einzigartig

Sarzbuttel

Gegriindet 1888

D ie Meiereigenossenschaft Sarzbiittel eG wurde schon im
Jahre 1888 gegriindet. Hier wird von 40 Landwirten aus
Dithmarschen die frische Milch zu naturgereiften Kasespeziali-
titen verarbeitet. Die Milch wird noch mit dem eigenen Milch-

sammelwagen tiglich von den Hofen abgeholt. In der Meierei
wird tiglich bis zu 50.000 kg Rohmilch verarbeitet, d.h. zen-
trifugiert, pasteurisiert und zur eigentlichen Kaseproduktion
vorbereitet. Der Milch werden nur Lab und spezielle Reife-
kulturen zugegeben. Nachdem die Milch ,,dickgelegt* wurde,
wird die Gallerte mit Kiseharfen geschnitten. So entsteht der
Kisebruch mit der Molke als Nebenprodukt. Der Kisebruch
wird in entsprechende Kiseformen gefiillt und in Formenwa-
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eit Griindung der KisestraBe im Jahre 2000 haben sich 38
Mitglieder dem Verein angeschlossen. Die meisten von ih-
nen betreiben eine Hofkiserei und stellen schmackhaften Kise
aus Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch her, oft noch aus Rohmilch.
,,Die Kiser sind die Winzer des Nordens®, meint Slow Food,
die Genussvereinigung, die sich fiir den Erhalt der Vielfalt

Ka S g tr(l ’5() kl.l.linarisc.her TradiFiogen gnd
I - Kiichen einsetzt. Wie die Win-

SCHLESWIG-HOLSTEIN  zer thren Wein lesen, bearbei-
ten und gezielt reifen lassen, so pflegen die hiesigen Kiser ihren
Kise. Kiseerzeugung ist nach wie vor eine Handwerkskunst,
die bei der KisestralBe besonders gepflegt wird. Ob naturge-
reifter Tilsiter, cremige Rohmilchvarianten mit Blau- oder
Rotschimmel oder schnittfester Ziegenkise und schmackhaf-

te Spezialititen mit Bockshornklee oder griinem Pfeffer — das
Schwelgen in der Késekultur des Nordens ist dank Kisestrale

nahezu unerschopflich und ldsst Kisetriume wahr werden.

Dem Genuss auf der Spur

gen immer wieder gewendet. Es folgt fiir Stunden ein Salzbad,
die Lagerung und die regelmifige Pflege mit Rotschmierkul-
turen. Wihrend der bis zu sechs Monaten dauernden Reifung
im klimatisierten Keller, entwickelt der Kase bei 14°C und bei
95 % Luftfeuchtigkeit sein typisches Aroma. Besondere Spe-
zialititen der Kiserei sind der 24 Stunden im kalten Buchen-
rauch geriucherte Biikesais und der Gewdlbekeller-Kise, ein
vollmundiger Kise mit pikantem Geschmack und wiirzigem
Aroma. Aber auch Traditionssorten wie der Steinbuscher haben
hier noch eine Heimat. Sarzbiittel versteht es besonders Tradi-
tion und Moderne harmonisch zu vereinen.

In der hauseigenen Kisetheke kann der Besucher direkt ein-
kaufen. Im Lebensmitteleinzelhandel, sind die Produkte der
letzten Meierei Dithmarschens in allen gut sortierten Kise-
theken unter der Marke ,,Gut von Holstein erhaltlich.

B Feinkaserei Sarzbiittel
Hauptstr. 43, 25785 Sarzbiittel
Tel.04806/328
www.kaeserei-sarzbuettel.de

Kase trifft Wein

D rei Tage lang kann man im Sommer im Herzen von Kiel
rund um den Bootshafen dem Genuss auf die Spur kom-
men. KisestraBe, Kiel-Marketing, Wein-on-Tour und Land-
wirtschaftskammer laden zur GenieBer-Veranstaltung ,,Kise
trifft Wein®. 100 stiddeutsche Weinsorten treffen auf 100 nord-
deutsche Kisesorten. Im Angebot: das direkte Ge-
sprach mit den Erzeugern, der Blick hinter die
Kulissen und ein tollem Beiprogramm fiir Kise-
und Weinliebhaber. Zum Beispiel die abendliche
(buchbare) Kise- und Weindegustation und die
Gaumenfreuden der FEINHEIMISCH-K6che.

Wenn sich die traditionelle handwerkliche Kisekunst aus
Schleswig-Holstein mit der Vielfalt erlesener deutscher Win-
zer paart, dann sollte man sich die Gelegenheit zum Genielen
nicht entgehen lassen.

W 17. bis 19. Juli am Kieler Bootshafen, Weitere Informationen
in der April-Ausgabe und unter www.kaesestrasse-sh.de
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