Marktgeglauder

ie herrlich ist es, sich ein Stick buttrig-milden

Kdse auf dem Gaumen zergehen zu lassen

.. Oder in ein Stlck deftige Harzer Rolle zu

beifen. Kase ist etwas flr Feinschmecker.

Definitiv. Die einen mdgen ihn eher mild oder
nussig, die anderen herb und kréftig. Einige mégen ihn auch
nur Uberbacken. Die gute Nachricht: FUr alle Vorlieben gibt es
den richtigen Kase. Kdseliebhaber haben allerdings die Qual
der Wahl zwischen Tausenden von Kasesorten. Die Deutschen
essen ubrigens immer mehr Kdse - so lag der Verbrauch pro
Nase im Jahr 2011 bei rund 23 Kilogramm.

Gut zu tun mit dem Verkauf von Kase hat in Lubeck Marcus
Sonat. Der 46-Jahrige steht seit 15 Jahren auf diversen Mérkten
in der Hansestadt und bietet seine Ware feil. Seit Uber 40 Jahren
betreiben seine Eltern das Familienunternehmen , Kase-Sonat”
-undsind auch heute noch dabei. ,Wir stehen mit zwei Verkaufs-
standen auf den Markten", erklart Sonat.

In der Auslage des Verkaufswagens finden sich Kostlichkeiten
wie Schweizer Nusskadse, Sauerrahm-Harzer, Ziegen-Gouda, Par-
mesan (auch laktosefrei), Hohlenkase, Schweizer Bergkase und
natdrlich die , Ublichen Verdachtigen” wie Emmentaler, Edamer,
Butterkase und Gouda. Auch Frischkase, Krauterquark, feine But-
ter und Milch von der Nordsee kann der Kunde hier kduflich er-
werben. Wert legt Familie Sonat beiihren Produkten auf Qualitat
und dass sie mdaglichst aus der Region stammen: ,Unseren Kase

ase

begehrt wie

enhund je

kaufen wir von hiesigen Bauernhéfen und Meiereien ein.
Wir lagern ihn je nach Reifegrad-Wunsch und verkaufen
hn erst dann”, erzanlt Marcus Sonat. In dieser Vorgehens-
weise liege der Unterschied zum Supermarkt-Kase: ,Der
wird sofort verkauft, ohne Nachreifung.” Die Sonats wollen
hren Kunden immer den besten Kase anbieten - denn
diese sind eine gleichbleibend hohe Qualitat gewohnt. . Sie
ieben unsere Kasesorten und wollen ihnimmer genau so,
wie sie ihn kennengelernt haben.”

Darum verwundert es auch nicht, dass Marcus Sonat
ast jeden Kunden personlich kennt: ,\Wir leben von un-
serer Stammkundschaft”, erzahlt der zweifache Vater.
Aber: .Es kaufen mehr die dlteren Leute bei uns ein. Die
jungeren sind auf Markten leider nicht so oft anzutreffen - aber
diese mussen ja nun mal auch arbeiten." Dennoch winsche er
sich, dass auch junge Leute wieder den Spaf am Markteinkauf
finden. Ein Wunsch, der legitimist: Wo sonst kann man den Kase
- und generell jede Markiware - sehen und riechen, auperdem
nachfragen, wie und wo er/sie hergestellt wurde? Qder, wie es
auch oft passiert: ,Bei speziellen Kunden weif3 ich, was sie wol-
len - oder auch mégen kdnnten. Ein Griff zu unserer ,Blckware'
unter dem Verkaufstresen und ich kann innen eine neue Sorte
prasentieren oder einen ahnlichen Kase, falls ihr Lieblingskase
ausverkauft sein sollte. AuBerdem”, figt Marcus Sonat zu, ,ist
Kase sehr gesund. Er enthalt viel Calcium und Vitamin A"

Ja, Kase ist gesund. Recht hat der Mann. Und er schmeckt
einfach gut! Zudem hat Kaseherstellung Tradition: Die Kunst
der Kaserei fand ihren Anfang wahrscheinlich schon in der
Mittelsteinzeit, der Zeit zwischen dem 10. und 8. Jahrtausend
v. Chr. Ab dieser Zeit standen den Menschen erstmals gréfere
Mengen an tierischer Milch zur Verfigung - von Ziegen, Schafen
und Rindern -, die in irgendeiner Weise haltbar gemacht werden
mussten. Schon unsere Vorfahren wussten also, was gut ist, und
wirgenief3enheutediese Erfahrung. AuBerdem:, Kase kannman
morgens, mittags und abends geniefen. Oder als Nachtisch. Wie
heif3t es so schin: Kase schlieft den Magen”, sagt Marcus Sonat
und hat spatestens jetzt die Schreiberin ,infiziert”, demnéachst
wieder mehr Kasesorten auszuprobieren. Definitiv. B




