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Unsere Vorfahren taten es schon vor tiber 10.0(0 : N . .
Jahren. Einige Urvdlker tun es heute noch + Der Kase Affineur 7 .

Kochen im Freien. Gibt es etwas Besseres, als an. £ it

einem Sommerabend im Freundeskreis z 2 : e : Bei Vera und Reinhold Klécker in Werden steht die de Savoie, Pyrenaenschafkése oder alter Pecorino wer-
grillen? Ja! DrauR3en fur die Freunde in geselliger’ v biologische und natiirliche Herstellung der ange- den mit einer kraftigen Biirste abgeschrubbt. Die feine
Runde an einer ,offenen Feuerstelle” zu koche P botenen Produkte im Vordergrund. Der Kése wird Flora auf der Késerinde soll dabei nicht beschadigt
Mit einer ,Outdoorkiiche*. i noch auf kleinen Bauernhéfen im Einklang mit der werden. Diese Sorten liegen teilweise mehrere Monate

S F Natur produziert. Die Tiere werden artgerecht mit im Reifekeller, bevor sie verzehrreif sind. Die Ver-

Mit einer Outdoorkiiche kann man komplette — Ay Gras und Heu gefittert. Silage, Kraftfutter, chemi- feinerung eines Langres bedarf eines groRen Finger-
Menus und Speisen aller Art komfortabel draulRer sche Futterzusatze sind tabu. Natur pur und sonst spitzengefiihls. Der ganze Kése wird mit Calvados
im Garten zubereiten. Gerate dieser Art sind iRy - nichts — Kése aus Rohmilch. eingerieben, so bildet sich eine kraftige Flora auf der
der Regel gasbetrieben. Es sind Alleskdnner, Rinde, die den feinen Geschmack des Langres betont.
denen man alle Garmethoden einer normalef” 1y Fur solche Kase-Delikatessen bedarf es eines Affiliine Mischung aus den verschiedensten Krautern wird
Kiche zur® Verfiugung hat. Grillen, Braten,~ / eurs, der den Kase wahrend seiner Reifung begleifét. die Verfeinerung eines echt Werdener Raclettes
Backen, \Kochen — alles kein Problem. Dig Dies geschieht in Frankreich durch den Senner odmmdtigt. Vorsichtig wird die Masse auf dem Raclette
Krénung — ein Drehspief3 mit Rotisserie Brenne / ’ ' Bauer der den Kéase produziert, bzw. durch einen hawgyteilt. AnschlieRend kommt der Kése in wein-
In der/Regel sind die Geréate zentral mit eine / beruflichen Affineur, der die groRen Késelaibe einlagegetréankte Ticher und darf so, auf speziellen Reife-
oder zwei Gasbrennern ausgestattet.”Mit eing ' und pflegt. Diese Kasepflege wird bei Klocker’s fortgematten gelagert, langsam zu einer Werdener Spezi-
dicht schlieRenden Klapphaube ausgertistet ka ; fuhrt, bis der Kése punktgereift zum Verzehr bereit islitét heranreifen. Fur eine optimale Reifung bedarf es
der Gourmet sogar Fisch diinsten, Pizza od¢ Krauter der Provencge, Thymian, Weilwein, Rotweirnjel Erfahrung. Das Ergebnis ist der Stolz des
Auflaufe backen oder Fleisch lange schmoren. Grappa, Calvados und Salzwasser dienen der Verf&ffineurs: Ein auf den Punkt gereifter Kase. Die Kunst
Fur die klassische Grillmethode mit glihende _ nerung. Schwamme, Bursten, Tucher und verschiedet®s Affinierens haben Vera und Reinhold Klécker in
Holzkohlegibt _es-einen  speziellen ‘Einsatz ; _ . Topfe sind das Handwerkszeug des Affineurs. Jedemankreich gelernt. Gerade im Mai 2006 waren sie
Fiihrend auf dem Markt in diesem Segment ist il _ . Kase wird im Reiferaum sténdig begutachtet, die Reiech in den franzésischen Alpen um Comté, Beaufort;
Firma ,Napoleon‘; die mit einer sehr groRen o fung kontrolliert und die Verfeinerung wochentlicifomme de Savoie und diverse Bioziegenkase einzu-
Modellplatteden héchsten qualitativen. An-S= i mehrmals vorgenommen. GrofRe Laibe wie ein 40 kgufen.Und auch nach tber 20 Jahren macht es immer
forderungen entspricht. - e i schwerer Parmesan oder Comté werden mit Salzwassider Spass die Bauern und Affineure zu besuchen,

- 8 gewaschen und gewendet. Raclette-Kéase wird mit Ri#®en bei der Produktion und der Affinage Uber die
Auf einem zusatzlichen Kochfeld kann man, wid ling oder mit Krautern behandelt. Geschmack und AuSehultern zu schauen und nach getaner Arbeit die eine
man es in der Kiiche gewohnt ist, ganz normJmee= -_" sehen des Raclette-Kases andern sich im Laufe dder andere Flasche Wein zu leeren — natirlich mit
kochen, also handelt es sich hierbei um ein ko == Reifung véllig - am Ende liegen zwei ganz verschiglem dazugehdrigen Stiick Kése.

plettes Kochcenter mit allen Méglichkeiten der dene Kése im Regal. Langer gereifter Kase wie TomrRetos: Klocker's Kaaskate

Zubereitung von Speisen. Damit unterscheidg
sich eine Outdoorkiiche ganz wesentlich von dg SANDER
Gasgrills, die es neuerdings in fast jedem Ba
markt zu kaufen gibt. Alle Zutaten lassen sich i
Fachern verstauen. Die Gerate sind aus Edelst
gefertigt und somit robust und leicht zu reinige
Und das Ganze in der freien Natur und fahrb
auf stabilen Rollen.
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Mit der richtigen Outdoorkiiche ist das Koche

im Freien ein ganz besonderes Erlebnis. Pronl® & ' _
kéche und Hobbykéche haben eine Menge Splfl. " vein-Import - Kise-Import - Taglich warme Kiche |

damit. Es fahrt den Koch und seine Gaste wiedge* - Antipasti - Natur pur - Biserlicher Rohmilchkise
zuriick an die Feuerstelle unserer Vorfahre '

Abends, wenn die Manner von der Jagd zuriiciiie i _ Eigener Retfekeller - Blo-Kise - Blo-Weiny 3 3
kamen, versammelte sich die ganze Familie i S A N RS
Lagerfeuer — zu einem Festmahl ohne Gleichen L

Wenn Sie mehr darliber wissen wollen:
www.seidenfad.de Huferjam’/z - 45239 Essen-Werden |
Tel.: 0201/492626 AL

INnnovativ

seit 1973

Atelier Seidenfad
MoorenstraBe 8
Von der mediterranen 45131 Essen (a.d. Gruga)
Landhauskiiche bis zur Tel.: 0201/777273
Hightec Kiichenlésung Fax: 0201/781415
mit innovativen Materialien - Montag bis Samstag

wir planen und realisieren 9.30 bis 13.00 Uhr
Ihre maBgeschneiderte & nach individueller
Kuche in hochster Vereinbarung

Qualitat und Ausfiihrung. www.seidenfad.de
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