Kempten/Düsseldorf, September 2004

Marken-Comté für das SB-Regal

Der Entremont Comté verbindet traditionelle Käsekunst mit praktischer SB-Verpackung

Der bergwürzige Hartkäse Comté gehört zu den ältesten Käse Frankreichs. Seine Heimat ist das Jura-Gebirge, wo er in jahrhundertealter Tradition hergestellt wird. Unter der Marke Entremont findet man ihn seit kurzem auch in Deutschland – wahlweise als 250- und 500-Gramm-Portion oder als Scheibenware in einer wieder verschließbaren Aromaschale mit 160 Gramm. Neu ist außerdem eine Range aus einem ganzen Thekenlaib sowie Viertel-, Achtel- und Zwölftel-Ecken, die ab sofort im Handel angeboten werden.

Traditionskäse aus der Franche-Comté

Der Comté ist eng mit seiner Heimatregion verbunden. Auch wenn in den dort ansässigen Molkereien wie denen der Entremont-Gruppe die moderne Technik Einzug gehalten hat, sind die Herstellungsmethoden des Comté seit Jahrhunderten gleich geblieben. Dafür sorgt die geschützte Ursprungs-bezeichnung AOC (Appellation d´Origine Contrôlée), die der Käse seit 1952 trägt. 

Die AOC schreibt vor, dass der Käse nur in einem genau be​grenzten Gebiet in der Franche-Comté hergestellt werden darf. Die Milch muss von Kühen der dort heimischen Rasse Montbé​
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liard stammen, die in dieser Gebirgsregion mit ihrem rauen Klima und den saftigen kräuterreichen Wiesen optimale Bedin​gungen finden. Fermentierte Nahrung bzw. Silofutter ist für die Fütterung der Kühe verboten.

Zur Herstellung wird ausschließlich Rohmilch verwendet. So bleibt das Aroma der Juramilch im Käse erhalten. Der Einsatz von Zusätzen, zum Beispiel Farbstoffen, ist ebenfalls untersagt. Darum lässt sich ein gelber Comté aus Sommermilch - gefärbt vom Betacarotin der Wiesenkräuter - von einem elfenbein​farbenen Laib aus Wintermilch sofort unterscheiden. Um einen Laib Comté von 40 bis 42 Kilo herzustellen, werden übrigens 450 bis 500 Liter Milch benötigt. 

Das AOC-Reglement schreibt eine Reifezeit von mindestens vier Monaten vor. Während dieser Zeit lagert der Comté auf Tannenholz. Durch dessen besondere Struktur kann Luft zwi​schen den Laiben und Lagerhölzern zirkulieren, ohne dass der Käse zu „schwitzen“ beginnt. Während der Reifung werden die Laibe regelmäßig gewendet, gebürstet und mit Salz abge​rieben. Wenn er in den Handel gelangt, hat er einen Anteil von 45 Prozent Fett i. Tr.

Zum aromareichen Comté – Experten haben einmal rund 20 verschiedene Aromen herausgearbeitet – passen trockene Weißweine, aber auch leichte Rotweine. Helle Brotsorten harmonieren mit ihm sehr gut, aber auch Weizen-vollkornbrötchen oder Knäckebrot eignen sich hervorragend als Begleiter.

Je nach Jahreszeit lassen sich getrocknete Früchte oder frische Nüsse und Mandeln dazu reichen. Da sich der Comté leicht schmelzen und bräunen lässt, findet er auch in der warmen Küche Verwendung.
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Die Marke Entremont

In Frankreich gehört die Marke Entremont der gleichnamigen Molkerei zu den bekanntesten Käsemarken. 90 Prozent der Franzosen kennen sie und verbinden mit ihr hochwertige Roh​milch-Hartkäse wie Emmentaler, Beaufort oder Comté. Bei letz-terem ist das Unternehmen mit einem mengenmäßigen  Marktanteil von 26 Prozent Marktführer in Frankreich. Die Fran​zosen schätzen den fruchtigen, zart-nussigen und rahmigen Comté von Entremont, der eine gleich bleibend hohe Qualität garantiert. 

Im Gegensatz zum industriell gekästen Comté stammt der Entremont Comté von ausgewählten „Fruitières“. Insgesamt arbeitet die Gruppe mit 50 der 180 in der Franche-Comté  existierenden Hauskäsereien zusammen. Dort wird der Comté handwerklich und traditionell gekäst bevor er in die Entremont-Reifekeller gebracht wird. Die Auswahl der Frutières garantiert innerhalb der einzelnen Jahreszeiten einen gleich bleibenden Geschmack und Charakter. Denn jeder Comté unterscheidet sich aufgrund der verschiedenen Wiesenpflanzen und Höhenlagen der Almen grundsätzlich in Geschmack und Konsistenz. 

In Deutschland bietet Entremont das erste Markenkonzept für diesen AOC-Käse an. Zielgruppe sind Käseliebhaber, die hochwertige, authentische Käse suchen. Ihnen verspricht der Entremont Comté hochwertigen Käsegenuss verbunden mit Convenience. Gleichzeitig profitiert der Handel von der hohen Wertschöpfung dieses bekannten Traditionsproduktes und der Vertriebsunterstützung durch Verkostungen, Handzettelinsertionen und Gewinnspiele.

Vermarktet wird der Käse über die deutsche Entremont-Tochter, die Stegmann Emmentaler Käsereien. Die  Range  be-
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steht aus Comté-Laiben (ganze, Viertel, Achtel und Zwölftel) für die Theke, Portionen zu 250 und 500 Gramm sowie Scheiben in einer wieder verschließbaren Aromaschale mit 160 Gramm. Für die Prepack-Theke werden Markenetiketten zur Verfügung gestellt.

Für Rückfragen und weitere Informationen:

Stegmann Emmentaler Käsereien c/o Sopexa, Annette Scholz

Sternstraße 58, D-40479 Düsseldorf

Tel.: 0211/49808-42; Fax: 0211/49808-21

annette.scholz@sopexa.com

www.stegmann-gmbh.de

Stegmann Emmentaler Käsereien GmbH, Mozartstraße 31, D-87435 Kempten, Tel.: *49/831/52040-0, Fax: *49/831/52040-17

Pressekontakt: Stegmann c/o Sopexa, Sternstr. 58, D-40479 Düsseldorf, Telefon: *49/211/49 80 80, Fax: *49/211/ 49 80 821, E-Mail: sopexa.deutschland@sopexa.com


