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HANDWERKLICHE
QUALITAT

Kase ist nicht gleich Kise. Kleine Unterschiade bei der Herstellung kénnen grolie, geschmackliche
Veranderungen herbeifiihren - so auch beim Loffel-Gorgonzola.

LDig sinzigartige Rezeptur macht den Liffal-Gorgonzols von
Arrigoni zu einem besonderen Kisa™, meint Manfred Miller von
Dicke Food.

26

as Angebot an Gorgonzola ist im Lebensmitteleinzelhan-

del suBerst vielfélug. Der islienische Klassiker ist belisbt
beim deutschen Kunden und findet auch gerne Verwendung
in der warmen und kalten Kiche. In den letzten Jshren wuchs
zudem eine Vielfalt an Loffel-Gorgonzolas. Ob purer Blauschin-
melgenuss oder verfeinert mit Zutaten, bistet diese Spezialitat
inzwischen nicht nur eine geschrackliche Vielfslt, sondermn wird
auch in verschiedenen Preisklassen sngeboten. Deher hat die
KASE-THEKE mit Kése-Sommelier Manfred Miller von Dicke
Foods Uber die Cualitatsunterschiede beim Loffel-Gorgonzola
gesprochen.

Herr Miiller, wie beurteilen Sie das derzeitige Angebot im
Segment der Loffel-Gorgonzolas?

Manfred Mualler: Urspringlich war die Spezialitar Loffelgorgon-
zola ein gualitativ besserer Gorgonzola DO P Heuts sind viels
Leffelgorgonzeola qualitetiv schlechter. Um das Handling in der
Servicetheke zu verbessern, wird immer mehr Liffelgorgonzola
ohne Rinde geliefert. Hierbei ist zu unterscheiden zwischen dem
nur geschalten und dem geschalten und aufgerihrien.

Woran erkennt man die Qualitatsunterschieda?

Ein gualitativ hochwertiger Laffelgorgonzola wird nur geschalt
und nicht aufgerihrt. Dadurch behslt er seine angenshme sah-
nige Konsistenz. Seine Struktur ist weich, locker, mit leichten
Blauschirmmelsticken vermischt. Im Geschmack ist er vollmun-
dig, sahnig und mild arcmstisch mit dezenten Blauschimmel-
sromen. Durch das mechanische Aufrihren vergndert sich die
Strubttur und der Kase erhalt eine schmelzkasssrtige Keonsistenz,
wodurch sich der typische Gorgonzolageschmeack verandert und
cas Mindesthaltbarkeitsdaturm verlklrzt wird.

Wha entsteht dieser Qualtatsunterschied?

Viele Hersteller selektieren sus ihrer ,Gergonzols dolee Linie®
die weichen und cremigen aus und deklarieren diese dann als
Leffelgorgonzols. Amigoni hat eine sigensténdige Rezeprur ent-
wickelt und eine Herstellung fur Loffelgorgonzala D.OF aufge-
baut. Loffelgorgonzola der hochsten Qualitdtsstufe wird nach
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einem speziellen Verfahren ausgereift,
was fur die Cremigkeit sorgt und fur die
besondere dezente Blauschimmelnote
werantwortlich ist. Dieser Loffelgorgonzo-
la erhalt scmit seine besondere Konsis-
tenz durch sein Herstellungsverfahren,
chne dass der Kase eine zuséwzliche me-
chanische Behandlung erféhrt — wis es
bei manch anderen Produkten der Fall ist.

Was raten Sie Thekenverantwortlichen bai

der Zusummenste”ung des Sortments?

lch vermisse in den Theken Geschrmacks-
vielfalt. Was ich sehe, sind haufig rmar
kenlastige Kopien aus dem SB-Regal.
Auf differenzierungssterke Spezialititen
wig Rohmilchkase, Produkte mit Qua-
litatssiegel wie AOP beziehungsweise

DOP mit einer hohen Euro-Metio-Span-
ne und entsprechendemn  Stlcknutzen
wird werzichtet, da in wielen Service-
thekenteams nicht mehr genlgend
Fachkrafte vorhanden sind, die kompe-
tent den Verksuf dieser Spezislitéten
begleiten kinnen. Wir sind gerne bersit
die Teamns im laufenden Betrieb zu trai-
nieren. Dies hat auch den Vorteil, dass
lange Fehlzeiten durch die Schulungs-
malinghmen wverrnieden werden und
die Inhalts sich suf diz Bedirfnisss des
Handlers abstimmen lassen. twe

Dicke Food wurde 1797 von Wolfgang G. Dicke gegrundet, der bereits seit 1957
untemehmerisch im Lebensmittelbereich tatig ist. Er war und ist immer getricben
von der ldee, den Lebensmittelhandel bei der Suche nach neusn Produkten zu
unterstitzen. Er ist Food-Scout und Mitter zwischen Herstellern und Handel. Der
Mame des Unternehmens ,Dicke Food Makes Fun® ist Programm. Es mochten sei-
nen Kunden, deren Mitarbetern und dem Konsumenten die Freude an hochwer-
tigen Lebensmitteln vermitteln. Meben der Leidenschaft an Delikatessen legt das
Untermehmen einen besonderen Wert auf die Qualfikationen seiner Mitarbeiter
und die des Handels. Informaticnen rund um das Unternehmen Dicks Food Makes
Fun sowie das umfangreiche Spezislititenangebot sind unter dickefocdmakesfun.

com erhaltlich.
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.Kisetechnologie” aus der
Feder des Kisereiexperten
Josef Kammerlehner ist
ein wertvolles und unent-
behrliches Nachschlage-
werk fiir alle Fachleute.

Das Buch beinhaltet auf 971 Seiten
geballtes Wissen und richtet sich
nicht nur an handwerkliche Kase-
hersteller und Grolproduzenten,
sondern auch an Forschung und
Entwicklung sowie Zulieferfirmen.
Es ist fur Studenten, Lehrende und
Wissenschaftler unentbehrlich.

Josef Kammerlehner,
Kasetechnologie, 971 Seiten,

SBN 13-978-3-928709-23-1:
159,90 £ (inkl. Mw5t.)

+ 5,00 £ Versandkostenpauschale.
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