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I n h a l t  
K Ä S E K U N D E  

Interessantes zur Geschichte des Käses seit 
der Antike bis heute. Wichtige Informa
tionen zur Zusammensetzung und zu den 
einzelnen Inhaltsstoffen. Wissenswertes 
zur Herstellung von Käse, Käsepflege, 
Reifung und Lagerung, zur Beurteilung 
von Käsequalität sowie nützliche Tipps 
zum Einkauf und zum Umgang mit Käse. 

K Ä S E L E X I K O N  

Über 280 Käsesorten von A bis Z, von 
Abondance bis Ziger, beschrieben in Text 
und Bild. Mit ausführlicher Warenkunde 
zu besonders wichtigen Käsetypen: Blau
schimmelkäse, Brie, Camembert, Cheddar, 
Emmentaler, Gorgonzola, Gouda, Manche-
go, Montasio, Mozzarella, Parmesan, Pasta-
Filata-Käse, Pecorino, Raclette-Käse, Ricotta, 
Roquefort, Sauermilchkäse, Schmelzkäse, 
Stilton, Tilsiter und Ziegenkäse. 



I N H A L T  

Über 100 Rezepte mit Käse. Von Käse auf 
dem Büfett und Fingerfood über Tipps zur 
Zusammenstellung von verschiedenen Käse
platten oder für die Käseauswahl nach einem 
Menü. Rezepte für Suppen, Salate und Haupt
gerichte bis Käsekuchen. Ideen für Käse
fondues und Raclette sowie Saucen mit Käse. 

Wenn nicht anders angegeben, sind die 
Rezepte für 4 Portionen berechnet. 

A U F L Ä U F E  U N D  
G R  A T I N S  3 3 4  

P I K A N T  B A C K E N  
M I T  K Ä S E  3 4 6  

S Ü S S E S  G E B Ä C K  
U N D  D E S S E R T S  3 6 8  

E X T R A  

G E R Ä T E  U N D  W E R K Z E U G E  I  242 

K Ä S E  U N D  W E I N  254 

G E R Ä T E  U N D  W E R K Z E U G E  I I  332 

F R I S C H K Ä S E  S E L B S T  G E M A C H T  356 

A U S S P R A C H E H I L F E  F Ü R  
K Ä S E S O R T E N  393 

A N H A N G  

R E G I S T E R  
K Ä S E  N A C H  H E R K U N F T  3 9 8  

R E G I S T E R  
K Ä S E  N A C H  F A M I L I E  4 0 2  

S A C H -  U N D  R E Z E P T R E G I S T E R  4 0 5  
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