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VORWORT

Kase ist eines der einfachsten und gleichzeitig anspruchsvollsten Lebensmittel,
das wir zuhause genieBen kénnen. 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 Kase — und
behandeln ihn dann so, dass er sein Potenzial nie zeigen kann.

Zu kalt serviert, falsch gelagert, uniiberlegt kombiniert oder beilaufig
aufgeschnitten. Nicht aus Unwissenheit, sondern aus Routine. Kase 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 Kase mdgen, ihn ernst nehmen und
zuhause besser genieBen wollen. Ohne Fachchinesisch, ohne Zwang zur
Perfektion. Jeder Tipp ist so gedacht, dass er im Alltag funktioniert — egal, ob du
allein isst, fir Gaste aufdeckst oder einfach nur ein gutes Stiick Kase nach einem
langen Tag genieBen willst.

Wenn du nach der Lektiire dieses Buches Kdse langsamer schneidest, bewusster

auswahlst oder ihm einfach etwas mehr Aufmerksamkeit schenkst, hat es seinen
Zweck erfullt.

Ich wiinsche dir beim lesen viel Spa3 und
beim umsetzen der ein oder anderen Tipps!

Michael Wiihle



