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Kapitel 1:

kaufen und verstehen

Tipps 1–10:
Vom richtigen Einkauf bis zur Sortenwahl: Dieses Kapitel legt das Fundament für
bewussten Käsegenuss und verhindert typische Anfängerfehler.

Kapitel 2:

lagern und aufbewahren

Tipps 11–22
Viele Probleme beim Käse entstehen immer wieder durch dieselben
Fehlannahmen. Dieses Kapitel hilft dir, typische Fehler zu erkennen und mit
einfachen Korrekturen dauerhaft zu vermeiden.

Kapitel 3:

schneiden, servieren und Präsentation

Tipps 23–34
Wie Käse geschnitten und serviert wird, beeinflusst Geschmack und Textur
stärker, als viele denken. Dieses Kapitel erklärt einfache Handgriffe, mit denen
Käse fair behandelt und sein Charakter bewahrt wird.

Kapitel 4:

Käse kombinieren

Tipps 35–46
Hier geht es um Begleiter, die Käse unterstützen statt überdecken. Du lernst,
wie Süße, Säure, Salz und Textur gezielt eingesetzt werden, um Käse
harmonisch zu ergänzen.

Kapitel 5:

Kochen mit Käse

Tipps 47-58
Kochen, Überbacken, Schmelzen: Wie Käse sich richtig verhält und wie du ihn
gezielt einsetzt, statt ihn zu ruinieren.

Kapitel 6:

Gastgeber und käseabend

Tipps 59-68
Käseabende, Gästeplanung, Mengen, Kombinationen – entspannt vorbereiten
und souverän servieren.

Kapitel 7:

Käse und Wein

Tipps 69-77
Hier geht es um das Zusammenspiel von Käse und Wein. Leichte Reihenfolgen,
Klassiker, No-Gos und einfache Tricks sorgen dafür, dass jede Kombination
schmeckt – unkompliziert und genussvoll.
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Vorwort

Käse ist eines der einfachsten und gleichzeitig anspruchsvollsten Lebensmittel,
das wir zuhause genießen können. Einfach, weil man ihn nicht kochen muss.
Anspruchsvoll, weil er sensibel ist, Charakter hat und Fehler nicht verzeiht.
Genau hier beginnt das Problem: Viele Menschen kaufen guten Käse – und

behandeln ihn dann so, dass er sein Potenzial nie zeigen kann.

Zu kalt serviert, falsch gelagert, unüberlegt kombiniert oder beiläufig
aufgeschnitten. Nicht aus Unwissenheit, sondern aus Routine. Käse wird oft wie

ein Nebendarsteller behandelt, dabei kann er der Hauptdarsteller sein.

Dieses Buch ist kein Lexikon und kein Dogmenkatalog. Es geht nicht darum, alles
„richtig“ zu machen, sondern bewusster. Mit einfachen Entscheidungen, die den
Unterschied machen: beim Einkauf, bei der Lagerung, beim Servieren und beim

Kombinieren. Die meisten Tipps in diesem Buch sind keine Geheimnisse – sie
werden nur selten konsequent umgesetzt.

Die 77 Tipps richten sich an Menschen, die Käse mögen, ihn ernst nehmen und
zuhause besser genießen wollen. Ohne Fachchinesisch, ohne Zwang zur

Perfektion. Jeder Tipp ist so gedacht, dass er im Alltag funktioniert – egal, ob du
allein isst, für Gäste aufdeckst oder einfach nur ein gutes Stück Käse nach einem

langen Tag genießen willst.

Wenn du nach der Lektüre dieses Buches Käse langsamer schneidest, bewusster
auswählst oder ihm einfach etwas mehr Aufmerksamkeit schenkst, hat es seinen

Zweck erfüllt.

Ich wünsche dir beim lesen viel Spaß und
beim umsetzen der ein oder anderen Tipps!

Michael Wühle
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