Kobunder Ziege belegen bio

Auch aus Ziegenmilch kann man den Gouda-Typ auf seine Spitze treiben.

Herkunft

Naturrindengereift, aus dem Norden des Landes, regionale Milch, regional

verkdst, in der Torfscheune gereift.

WIE DU IHN SCHMECKST

Wiirziger nuancenreicher Kase, mit siBer Note, leicht kristallin. Noch leicht

cremig, gepflegt mit Apfelkaramell aus eigener Herstellung.

WAS DU DAZU TRINKST
Ein gehaltvolles dunkles Bier, das die Siif3e unterstiitzt und damit den

Geschmack des Kases abrundet.

WOHER ER KOMMT

In Veenhuizen/Drenthe in den Niederlanden steht die Meierei in den

Gebauden einer alten Moorkolonie, wieder in Betrieb genommen von Jan
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Craens und Martin Schyns. Die Kase reifen in einer alten Torfscheune, die

ARTISANAL/TRADITIONELL
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Niederlande/Nordholland
Schnittkase
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aus ckologischer Erzeugung

4-8 Mon.

Kalberlab

4,5-kg-Laib (10020)
4260638310148

04069089

42 Tage bei 4-8°C

friher zum benachbarten Gefangnis gehorte, und im wesentlichen so

belassen wurde, wie sie ist.

WAS ES NOCH ZU WISSEN GIBT
Naturrindenreifung — also ohne Wachs-Coating - ist im Gouda-Land etwas

Rares. Vielleicht geraten Kaser wie Martin Schyns deshalb immer wieder ins

Experimentieren. Martin hat »seine« Rindenpflege im selbst hergestellten

Apfelkaramell gefunden. Reifezeit: 6 bis 8 Monate.
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Kobunder Ziege belegen bio

HINTERGRUND

Kobunder ist eine Idee, Liebe und Leidenschaft von Martin Schyns. Biologe, Imker und seit 2010 Kaser. Und was fir einer!

»Nach Jahren der Arbeit im Qualitatsmanagement wollte ich etwas anderes machen, folgte meinem Herzen und entschied mich fir
die Kaseherstellung. Eine wirkliche Herausforderung! Denn nach kurzer Zeit wurde mir klar, dass viele Faktoren bei der Herstellung
von gutem Kase eine wichtige Rolle spielen. Als Limburger habe ich eine Leidenschaft fiir leckeres und urspriingliches Essen. Und das
sollte mein Anspruch fiir den eigenen Kase sein. Kobunder strebt nach Naturlichkeit, Reinheit und Ausgeglichenheit. Also fir eine
natirliche Landwirtschaft mit natirlicher Dingung und Balance zwischen Mensch und Natur. In der industriellen Herstellung kann
sich meiner Meinung nach die Natur nicht wiederfinden - aber der Menschen gehort in den Einklang mit der Natur. Das schafft

Verpflichtungen, die wir nicht ignorieren sollten.«

In Venhuizen/Drenthe in den Niederlanden steht die Meierei »Kaaslust« in den Gebauden einer alten Moorkolonie, wieder in Betrieb
genommen von Jan Craens und Martin Schyns. Dort kast Martin auch und reift seine Kase in einer alten Torfscheune, die friher zum

benachbarten Gefangnis gehorte, und im wesentlichen so belassen wurde, wie sie ist.

Martins Bestreben nach einer unabhangigen Nahrungsmittelversorgung und regionale Eigenstandigkeit bilden die Grundlage seiner
Philosophie: Kobunder will einen Gegenpol bilden zur groBindustriellen Nahrungsmittelproduktion und legt groBen Wert auf regionale
Zyklen. Martin Schyns Kase verwendet ausschlie8lich Milch aus der Region und zahlt dafiir einen fairen Preis an seine Lieferanten.
Die Einnahmen kommen somit der Region wieder zugute. Die Unabhangigkeit und Eigenstandigkeit der Milchieferanten genieflen
hierbei hochste Aufmerksamkeit.

Der Name Kobunder (coubunder) ist ein alter hollandischer Name fiir Kiebitz und wurde in historischen Karten als Umgebungsname

der Region verwendet.
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