marnn (Kaspar Fuchs, Worgl), Klichenchef Stefan Hofer, Kdsesommelier Josef Stiend/ (v. I.).
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Die Mitarbeiter von Kiiche und Service in die Welt des Kiises eingeweiht

sAlles Kase* fur Gastronomie

Wie wird Kéise am besten
serviert, wie wird er ange-
richtet und welche Weine
passen dazu? Diesen Fra-
gen gingen die Mitarbeiter
der Harisch-Hotelbetriebe
kiirzlich bei einer Kase-
Wein-Schulung nach.

Kitzbiihel | ,Kise ist nicht
gleich Kise.“ Das wird je-
dem durchschnittlichen Kon-
sumenten spitestens dann
bewusst, wenn er an einer
Kiseschulung von Harald
Weidacher,  Kisesommelier
und Fachlehrer an den Tou-
rismusschulen Wilder Kai-

ser in St. Johann, und Josef -

Stiendl, Kisesommelier und
Leiter der Schirdinger Kise-
akademie, teilnimmt.

Kise, dabei vor allem die -

heimischen Sorten, werden fiir
die Gastronomie zunehmend
attraktiver, sind sich die bei-

den Kiseexperten bewusst. In
einem eigenen Seminar haben
sie erst kiirzlich die Mitarbei-
ter der Harisch-Hotelbetriebe
Weifles Rossl, Schwarzer Ad-
ler und Restaurant Neuwirt in
die weit verzweigte Materie der
Kiseproduktion und des Kise-
service eingeschult.

Schneidetechnik ist
Basis fiir Prasentation

Dazu die Anleitung, wie die
Kostlichkeiten aus Kuh-,
Schaf- und Ziegenmilch am
besten angerichtet und serviert
wird: Von mild bis wiirzig, also
zuerst Frischkdse und Schnitt-
kise, dann die wiirzigen Sorten
wie Bergkise und zum Schluss
die Blauschimmelkise. Dabei
ist die richtige Schneidetech-
nik die Basis jeder Kise-Pri-
sentation: Das richtige Werk-
zeug, vom Doppelgriffimesser
iiber das Weichkisemesser bis

zur Kiseharfe und dem Ki-
sehobel, darf beim gehobenen
Service deshalb nicht fehlen.

Keine Butter zum Kéase
reichen

Wichtig: Zum Kise soll keine
Butter serviert werden, wie
Weidacher und Stiendl beto-
nen. ,Butter ist nicht nur fett,
sie iiberdeckt auch den Ge-
schmack des Weines.“
Apropos Wein: ,,Ideal zum
Kdse passen Weilweine wie
Chardonnay und Riesling, der
Bergkiise vertriigt auch leichte
Rotweine. Blauschimmel-
kiise schmeckt am besten mit
einem Glas Siiwein®, erklir-
ten Weidacher und Stiendl.
Kise ist in der Gastronomie
auflerdem ein starker Umsatz-
bringer, ist Weidacher iiber-
zeugt: ,Wer Kise anbietet,
verkauft auch mehr Wein.“
Alexandra Fusser



