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Nieheimer Kase

Ein Sauermilchkase mit besonderem Geschmack

Arche Passagier seit 2006
Unterstiitzt von Slow Food Siidlicher Teutoburger Wald

Beschreibung des Passagiers

Der Nieheimer Kase ist ein Sauermilchkase aus Kuhmilch, der in Nieheim (Kreis Hoxter,
Ostwestfalen-Lippe) nach traditionellem Rezept aus fettarmen Sauermilchquark herge-
stellt wird. Der trockene, nur leicht saure Quark wird fein gemahlen oder geklopft. Nach
einer Reifung von drei bis fiinf Tagen wird der Kase mit Salz, Kimmel und Wasser zu
Handkase verarbeitet.

Sauermilchkase wurde friither in ganz Deutschland hergestellt. Beim Nieheimer Kase
wird der gereifte Magerquark jedoch mittels Speisesalz in seinem Reifungsprozess ab-
gestoppt. Im Gegensatz zu den liblichen Herstellungsarten wie z.B. beim Harzer Kase hat
er dadurch keinen festen weiRen Kern und reift nicht von auen nach innen. Der Niehei-
mer Kase wird mit der Zeit immer fester und harter und ist dann zum Reiben geeignet -
was ihm auch den Namen Reibekase eingebracht hat. Die Herstellung und Verkauf die-
ses Handkases unterlagen friiher einer auBerst strengen Kontrolle. Die Richtlinien aus
dem Jahre 1927, die noch im Kasemuseum Nieheim zu sehen sind, gelten teilweise heute
noch. Der Kase wird nicht gewogen, sondern stiickweise verkauft. Die runden goldgelben
Laibe sind jeweils genau 35 Gramm schwer und ein paar Wochen haltbar.

Gefahrdung des Passagiers

1927 bestanden in Nieheim noch ca. 80 Hauskasereien, nach dem Krieg waren es rund 30
Hauser, in denen gekast wurde. Heute vertreibt nur noch eine Kaserei am Ort ihre selbst
gemachten Produkte.

Vermarktung des Passagiers

Der Nieheimer Kase wird in Menne'‘s Nieheimer Schaukaserei hergestellt. Er kann dort
im Hofladen erstanden oder bestellt werden. In weiteren Hof- und Delikatessladen so-
wie Supermarkten in den Landkreisen Lippe und Hoxter ist der Kase erhaltlich.
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Regionale Bedeutung des Passagiers

Der Nieheimer Kase wurde traditionell in Nieheim im Kreis Hoxter in Ostwestfalen-Lippe
hergestellt. Er wurde vermutlich schon Anfang des 19. Jahrhunderts in Hauskasereien
hergestellt. Die alteste Quelle stammt aus dem Jahre 1858: einem Artikel einer landwirt-
schaftlichen Zeitung ist zu entnehmen, dass man den Nieheimer Kase damals bereits
auf Gut Externbrock hergestellte. Er wurde ,,allgemein ihres vorziiglichen Wohlgeschma-
ckes und ihrer Haltbarkeit wegen geschatzt. Nicht wenige Personen erklarten sie fir die
besten unter allen ihnen bekannten Sorten Deutschlands, Hollands, Englands und
Frankreichs. ...".

Die Region um Nieheim hat eine lange Kasetradition. Dies hangt mit der charakteristi-
schen Flechtheckenlandschaft zusammen. Im Schutze der Flechthecken (ein natiirlicher
,lebender" Zaun aus Haselnusshecken und eingeflochtenen Weidenzweigen) wuchsen
am Rande der Wiesen und Weiden besonders viele nahrhafte und wohlschmeckende
Krauter, wodurch die Milch einen besonders guten Geschmack bekam. In den Hecken
wuchs auch der wilde Hopfen, in dessen Blatter friiher der Nieheimer Kase (auch Hop-
fenkase genannt) zum besseren Trocknen eingelegt wurde. Dadurch wurde der Kase
noch haltbarer.

Der Nieheimer Kase war ausschlaggebend fiir die Griindung des Deutschen Kasemark-
tes. Es werden handwerklich erzeugte Kase sowohl aus der Region wie aus ganz Europa
ausgestellt. Dieser Markt findet alle zwei Jahre am ersten Wochenende im September
statt und zieht bis zu 60.000 Besucher in die Stadt.

Im Jahr 2010 wurde die beantragte ,geschiitzte geographische Angabe“ (g.g.A) erteilt.

Geschmack des Passagiers

Sein Geschmack ist wiirzig herb und fein sauerlich, scharf und pikant und natiirlich ent-
sprechend der Wiirzung mit der Kimmelnote. Trotz des geringen Fettgehalts (weniger
als 1%) entwickelt er auBergewohnlich vielfaltige Geschmacksnuancen.

Ziichter, Erzeuger und Bezugsquellen

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/nieheimer_kaese

Slow Food Deutschland e. V. 2von 3



Arche des Geschmacks - Nieheimer Kdse

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung
fur Biodiversitat. Sie schiitzt und fordert traditionelle Nutztierrassen, Kultur-
pflanzen und Lebensmittel, die vom Verschwinden bedroht sind, und tragt so zur
Rettung unseres kulinarisch-kulturellen Erbes bei.

6%

Slow Food®
Deutschland e.V.

Slow Food ist eine weltweite Bewegung,
die sich fiir eine lebendige und
nachhaltige Kultur des Essens und
Trinkens einsetzt.

www.slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
Deutschland e. V.:

www.slowfood.de/service/kontakt/
Slow Food Deutschland e.V.
Geschaftsstelle

Luisenstr. 45

D-10117 Berlin

Telefon (030) 2 00 04 75-0
Fax (030) 2 00 04 75-99

info@slowfood.de
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