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ist, was du isst ...
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Wer gute Leistungen im Job
erbringt, sollte sich auch
gute, hochwertige Nahrungs-
mittel génnen. Zum Beispiel
den COMTE - einen Premi-
um-Rohmilchhartkase aus
der Region Franche-Comté.

Produktportrat

Slow Food ist heutzutage ein Trend, an dem ,Besseresser" nicht mehr vorbeikommen. Die Bewegung
wurde zwar bereits im Jahr 1986 gegriindet, kam anfangs aber nur langsam in Fahrt und hat es auch
heute noch schwer, gegen die omniprasente Fastfood-Industrie zu punkten. Doch alimahlich findet
die Botschaft vom guten, sauber und nachhaltig produzierten Lebensmittel mit regionalen Beziigen
in immer breiteren Konsumentenkreisen Gehor und Anhadnger. Der Publizist und Zukunftsforscher
Matthias Horx hidlt Slow Food gar fiir einen der Haupttrends, die das Leben von morgen in Sachen

Erndhrung beeinflussen werden.

Was das mit Ihnen zu tun hat? Als Fithrungskraft und vermutlich ,Vielarbeiter" liefern Sie in Ihrem Job
nicht nur Tag fiir Tag Spitzenleistung ab und tragen somit Verantwortung dafiir, Ihre Gesundheit und
Leistungsfdhigkeit zu erhalten, sondern sind zugleich auch Vorbild fiir Kollegen und Mitarbeiter. Und ge-
rade fiir High-Performer ist die Aussage ,,Du bist, was du isst™ heute wahrer denn je. Wie ware es also,
wenn Sie sich in Ihrer Erndhrung - ebenso wie vermutlich auch sonst in Ihrem Leben - konsequent das
Gute leisten wiirden? Die Entscheidung, sich ,slow" zu erndhren, also gesunde, saisonale, saubere und
nachhaltig produzierte Lebensmittel einzukaufen, wird sich in vielerlei Weisen fiir Sie ,,auszahlen™.

p Alles Kdse oder was?

Wenn Sie Kase lieben, ist der COMTE, ein Premium-
Rohmilchhartkése aus der wunderschdnen franzdsischen
Region Franche-Comté, ein Must, denn er halt sich nicht
nur locker an die Slow-Food-Regeln, sondern schmeckt
zudem extrem lecker und ist vielseitig im Ernahrungs-
plan unterzubringen. Tatsachlich ist der COMTE nicht nur
beim Genuss, sondern bereits in seiner Herstellung ein
auBergewodhnliches Lebensmittel, das diese Bezeichnung
auch tatsachlich verdient. Und anders als die meisten
Kasesorten schmeckt jedes Stiick COMTE ein bisschen
anders. Doch lassen Sie uns vorne beginnen, denn
niemand weil3 besser als eine Flihrungskraft, dass gute
Entscheidungen auf guten Informationen beruhen.

Also: Kéase wird aus Milch gemacht und Milch kommt von
Kihen. So weit, so klar. Doch gerade hier beginnt schon
der groBe Unterschied. Denn wo eine Kuh den ganzen
Tag Uber steht, was sie frisst, wie viel Raum sie zum
Leben und Herumlaufen hat, ob sie ihre Artgenossen bei
sich hat und vor allem ob sie Stress erleben muss - all
das macht einen Riesenunterschied im Leben einer Kuh
und wirkt sich logischerweise massiv auf die Qualitat
und den Geschmack der Milch aus. Und da haben es die
wunderschénen Montbéliard-Kihe wirklich gut, denn in
der Franche-Comté werden die Tiere nun einmal nicht

in groBen Stallen rein zum Zwecke der Milchproduktion
gehalten. Stattdessen dirfen sie den groBten Teil des

Jahres auf den prall-griinen Weiden der Franche-Comté
verbringen und sich dort frei bewegen, wahrend sie die
leckeren Graser, Krauter und Bliten von den Jura-
Wiesen knabbern. AuBerdem schreiben die strengen
Bestimmungen fiir die Herstellung des COMTE fest, dass
jeder einzelnen Kuh mindestens 1 Hektar (= 10.000 m2
= 100 m x 100 m) Weideland zusteht. Muss man sich da
noch fragen, ob diese Kiihe glicklich sind?
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» Der Geschmack der Jahreszeiten

In der Franche-Comté gibt es auch keine GroBkdasereien, in denen die Milch
vieler Kiihe aus verschiedenen Gegenden einfach zusammengeschuttet
wird, sodass der Kase immer gleich schmeckt. Nein. Der COMTE ist ein
sehr regionales und traditionell handwerklich hergestelltes Naturprodukt,
das immer nach dem schmeckt, was die Kiihe - je nach Jahreszeit - gerade
fressen. Und weil sich im Laufe der Monate die ohnehin fir ihre einzigartige
Vielfalt bekannte Flora auf den Wiesen und Weiden der Franche-Comté ganz
natirlich verandert, flieBen diese schier unendlichen Geschmacksnuancen
auch in den COMTE ein. Jede Jahreszeit schmeckt anders, genau genom-
men schmeckt jeder Tag des Jahres ein bisschen anders. Und tatséachlich
wird auch jeden Tag die frisch gemolkene Milch direkt in frische Kaserader
verwandelt, die mindestens vier Monate reifen missen, um dann mit dem
COMTE-Signet und dem AOP-Zeichen (Appellation d’origine protégée)
geadelt zu werden.

Dabei ergibt die Milch im Frihjahr und Sommer einen eher saftig-gelben
COMTE, der den Gaumen mit einem wahren Rausch an zarten Blitendif-
ten verwohnt. Und im spaten Herbst und Winter, den die Kiihe gemiitlich

in ihren groBzlgigen Stallen verbringen, wo sie ausschlieBlich das Heu der
Wiesen zu fressen bekommen, wird aus der sogenannten Heumilch ein eher
elfenbeinfarbener Winter-COMTE, der mit seinen Aromen an getrocknete
Krauter und Nisse erinnert. Silofutter wie auch fermentierte Nahrung sind
hier streng verboten, denn dies wiirde den Geschmack der Milch und damit
des Kdases beeintrachtigen. Zudem weiB man inzwischen, dass die Milch von
artgerecht ernahrten Kithen wesentlich mehr wichtige Omega-3-Fettsauren
und auch mehr konjugierte Linolsaure (CLA) enthalt als die von Tieren, die
Silo- und Kraftfutter bekommen.

Heumilchk&se wie der Winter-COMTE sind etwas ganz Besonderes und
erflillen wegen ihrer traditionellen, naturreinen Verarbeitung hdchste
kulinarische Anspriche. Dabei weisen die verschiedenen Kaselaibe feine,
charakteristische Geschmacksunterschiede auf, da das Gras bzw. Heu jeder
einzelnen Wiese andere Krauter, Bliten und Graser enthalt.

Produktportrat

Ein weiteres Detail, das den COMTE und seine Heimat so sympathisch
macht, ist die Tatsache, dass es fast in jedem Dorf eine Késerei gibt, deren
Einzugsbereich nicht groBer als 25 Kilometer ist. Da kennt der Milchbauer
jede Kuh mit Namen. Und dies hat sich — wie auch die traditionelle Herstel-
lung - seit Jahrhunderten nicht oder nur geringfligig verandert. Das un-
nachahmlich ausgereifte Aroma des COMTE, das von der Natur komponiert
und vom Kasemeister im Reifeprozess vervollkommnet wird, macht diesen
Kése bis in die heutige Zeit zu einer Spezialitat, die nicht nur anspruchsvolle
Gourmets zu schatzen wissen.

» Wissen und genieBen

Wenn Sie nun also den COMTE an Ihrem wohlverdienten Feierabend kosten
wollen - ob als Wiirfel zum guten Wein oder als Veredelung in einem der un-
zahligen Rezepte auf www.comte.de —, dann ist es hilfreich zu wissen, dass
es diesen kdstlichen Kase in verschiedenen Reifegraden von 4 bis 24 (in
seltenen Fallen sogar bis 36) Monaten gibt, auch wenn der Kasefach-
handler Ihres Vertrauens vermutlich nicht immer mehrere Sorten
vorhalten wird. Doch wenn Sie beispielsweise im Mai einen sechs
Monate alten COMTE kaufen, kdnnen Sie sich ausrechnen, dass
die Kiihe sechs Monate zuvor, also im November, bereits
gemdutlich im Stall standen und Heu futterten. Kau-
fen Sie dagegen im Mai einen zwdlf Monate alten
COMTE, so stellen Sie sich vor, wie die Kiihe im

Mai des Vorjahres auf den blihenden und safti-
gen Frihlingswiesen grasten, und Sie werden |

die Blitenaromen herausschmecken. Und

der 18 Monate alte COMTE, den Sie im 4

.

Juli kaufen? Alles klar! Na, dann guten
Appetit!

Mehr Infos zu COMTE: www.comte.de
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Zukunft gestalten
und lecker kochen:

Vital. Burgerlich. Lecker.

Vitalburger mit

Grillgemiise und COMTE

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Stiele Rosmarin

1 EL dunkler Balsamicoessig
1 EL flUssiger Honig

Salz

Pfeffer

4 EL Ol

2 rote Paprikaschoten

1 Zucchini

1 Aubergine

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

500 g Lammhackfleisch

1 Ei

1 EL Tomatenmark

2 EL Paniermehl

4 Scheiben (& ca. 20 g) COMTE
60 g Rucola

2 Beete Shiso-Kresse

4 Dinkelbrdtchen

30 |

Wir wiinsch

Ausprobie
Guten Appe

Zubereitung:

1. Rosmarin waschen und trockenschitteln. Nadeln von
den Zweigen streifen und hacken. Essig, Honig, Salz,
Pfeffer und gehackten Rosmarin mit 2 EL Ol verriihren.

2. Paprika, Zucchini und Aubergine putzen und waschen.

Paprika in Streifen, Zucchini und Aubergine in Scheiben

schneiden. 2 EL Ol in einer Grillpfanne erhitzen. Paprika,

Zucchini und Aubergine darin anbraten. Herausnehmen
und mit der Vinaigrette betraufeln.

3. Schalotte und Knoblauch schalen. Beides wiirfeln. Mit
dem Lammbhackfleisch, Ei, Tomatenmark und Paniermehl

verkneten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Hackmasse in
vier gleich groBe Stiicke teilen und zu runden Burger-
Pattys formen. In der heiBen Grillpfanne von jeder
Seite drei bis vier Minuten braten. Burger jeweils mit
einer Scheibe COMTE belegen und schmelzen lassen.

4. Inzwischen Rucola waschen und trockenschutteln.
Kresse vom Beet schneiden. Brétchen aufschneiden.
Untere Brotchenhalften mit Grillgemuse, Burger-Pattys,
Rucola und Kresse belegen. Obere Brétchenhalften
anlegen.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 1680 kJ,
400 kcal. E18 g, F18 g, KH 37 g

en viel SpaB beim
und Geniefen:

Buc

Von Bernd Kollmann -
Kommunikationstrainer aus Reutlingen

2m einzigen
aben‘werden
'sie definiert: Y '

‘eneration Y

Kritisch, hinterfragend,
selbstsicher, autonomie-
liebend, freizeitorientiert,
illoyal, kein Bock auf
Autoritat(en) - so wird
haufig Uber die Generation
Y gesprochen. Und Sie als
Unternehmer wollen/sollen
die dann einstellen?

Na dann gute Nacht, ‘'oder?

© zinkevych - stock.adobe.com

| 31



