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Een kaasbuffet serveren is niet alleen heel lekker en ’ T —
gezellig, het is ook eenvoudig en snel. Voor mij is het dé Een kaas uit Lombardije

: - 2 - van gepasteuriseards koa-
ideale oudejaarsavond met de vrienden. Het leuke is dat, &= et sun kitachiige

ok £8Tn met ITisse ogtsen. e
als we van het vuurwerkkijken terugkomen, we nog kaas rijpt in zeer vochtige
. kelders aan het Lago Ma-

verder kunnen smikkelen! 1k vroeg de bekendste kaas- jore waardoor een unieke

flora op de korst en een

meesters van het land, Michel en Frederic Van Tricht, specifiake smaak ontstaat
me op weg te zetten naar mijn perfecte kaasbuffet.

Torta de oveja
Deze zeer smeuige kaas
eet je met een lepel. Hij
wordt gemaakt van rauwe
schapenmalk door de Que-
seria La Antigua in Fuente
salico, een dorpje inde
Spaanse provincie Zamora.
De smank is Zeer intans an
complex met zurige en bit-
tere toetsen

Vacherin

Montd'or

Zachte, fluweelachtige le
pelkaas van rauwe koemelk
uit de Jura. Waordt enkel ga-
maakt van wintermelk, als
de koeien op stal staan. De
smeuige kaas heeft sen
vochtige, ivoorkleurige
korstenis omwikield met
een band van sparrenhout.

La frappe au noix
Dit kaasje uit de Perigord
werd oorspronkelijk ge-
maakt door de nonnen van
de abdij Echournac. Het is
een kaasje van gepasteuri-
seerde koemelk. De korst
wordt tijdens da atfinage re-
gelmatig gewassen met no-
tenlikeur en geeft zo een
sterk notanaroma.

Chanteraine

(Brillat-Savarin)
Een triple-crémekaas van
rauwe koemelk uit het de
partement Seine Et Marna
waar ook de Brie De
Meaux en de Brie De Me-
lun gemaakt worden, De
kaas heeft ean aangena-
me zacht-zoete smaak

| Rossini
Een blauwe kaas gerijpt in de
most van de Pantalleriadruif
en zoete rade wijn. Deze ge-
pasteuriseerde koemelkkaas
8l uit Noord- 2 heeft aroma's
van abriko en amandelen.
De atypische zoete smaak
van deze blauwschimmel-
kaas kan zeker ook minder
grote fans van blauwschim-
mels overtuigen.

St. Félicien
Jatte

Ean traditionee] ge-
maakte smeuige kaas
van rauwe koemelk met
ean witte, gebloemde
korst. Zacht van smaak
metl een romige, soms
loperige, kern

Feuille de Dreux
Kaas van gepasteuri
seerde koemelk die lang-
zaam rijpt onder kastan-
jebladeren. Een lichte
kastanjegeur mengt zich
met de geur vande witte
schimmel die tijdens de
affinage lichtbruin
klaurt.

Auxipress Chaussée de Wavre 1945 Waversesteenweg B-1160 Bruxelles/Brussel
T +32(0)2 514 64 91 F +32(0)2 514 64 92 info@auxipress.be www.auxipress.be Page 1/4




©Auxipress

DIDDEN S.A.
DIDDENFOOD + COVER

27849 press
ARG 17 Check! (Het Nieuwsblad) .
27 12.2014 giving sense fo media

Comte
Harde kaas uit de Jura, stijl gruy-
are, gemaakt van rauwe koe-
melk Resds eguwen wordt er
comté gemaakt van melk van
koeien die 's zomers in de bergen
grazen. Binnen de 24 uur na hat
melken wordt de melk tot kaas-
wielen van 35 kilo verwerkt. Na
een verblijf van een weekjeinde
kaasmakerij om te drogen, ver-
huizen de kazen naar de rijpings-
kelders hoog in de bergen.

Gorgonzola

dolce
Een uitzonderlijke smeul-
ge Gorgonzola van gepas-
teuriseerde koemelk uit
Noord-Italig, geserveard
uit 2en houten doos. Oe
hte smaak

Hanfmutschli
Deza kaas van rauwa
koemalk wordt ge
maakt in de regio Em:
mental, Zwisterland. Da
korst wordt gewassen
met pekel en inde kaas
zijn gebrande hennep-
zaadjes verwarkt

Shropshire blue

Een kaas van gepasteurisearde
koemelk uit het Verenigd Konink
rijk die voor het eerst gemaakt
werd in 1970 in de melkerij Castle
Stuart in Inverness in Schotland
Hij wordt nu geproduceerd inde
kaasmakerijen van Clawson, Lei-
cestershire, Cropwell Bishop en
Colston Bassett, waar ook Stilton
gemaakt wordt. Deze blauwschim-
mel krijgt zijn cranje kleur door
toevoegLng van annato, een na-
tuurlijke kleurstof. Shropshire is
zachter van smaak dan Stilton

Langres
fermier

Pittig kaasje van rauwe
knamelk uit Champag-
ne. De korst wordt ge-
wassen met witte wijn.
Doordat da kaas niat
wordt gedraaid krijgt
hij een kuiltje.

Epoisses
Gaugry
De kaas wordt gewassen
met Marc de Bourgogne. De
smaak is vrij uitgesproken
met een zoete toets, Hoe
langer de rijping, hoe pitti-
ger de kaas wordt. De korst
is een delicatesse die je ze-
ker moet opeten.

5t. Domnin
Geitenkaasje aflkomstig
uit de Haut Provence, af-
gewerkt met een takje la-
vendel, kenmerkend voor
de streek. De kaas is hat
lekkerst na een rijping
van zeven dagen en heeft
dan een mooie volle
smaak

Rovethym
Een geitenkaasje uit Zuid-
Frankrijk gemaakt van rauwe
melk. Tijdens de productie
wordt tijm toegevoegd. Jong
heeft hij vooral frisse zure
toetsen met een grassige
smaak, eenmaal gerijpt ver-
dwijnt de zurige smaak en
wordt de kaas wat droger van

Vanillien
Kaasje van rauwe geiten
melk, afkomstig uit Nor-
mandig, gemarmerd met
vanillepoeder. Deze kaas
ontwikkelden de Van
Trichts zelf en wordt ex-
clusief voor hen gemaakt.
De kaas is niet zoet, maar

Camembert

le Gaslonde

Een rauwmelkse ca-
membert uit Norman-
dié. Dmdat de koeien
op weiden grazen dicht
bij zee geeft het zilte

gras de kaas een mooie structuur. De grijshlauwe licht gezouten.
volle smaak. schimmelkorst mag mee op-
gegeten worden
D es elre e 15 gram per persoon. Moetener  kazen ze moeten starten.’
p g zeker bij: witschimmelkazen  Wat geef ik erhij als gar-

Welke kazen leg ik eet ze ook in die volgorde, ~ (camembert, brie, coulom- nituur? _
woensdagavondopmijn  want ook bij kaas moetjede miers), geitenkaas, vastekaas  Frederic: ‘Hou het garnituur
kaasplank? smaken opbouwen. Geefje  (comté, gruyére, cantal, ched-  beperkt en eenvoudig. Lekker
Michel: Reken op 2504300 gasten zeker aan met welke  dar, abdijkazen), roodbac- noten- en rozijnenbrood, con-
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teriekazen (livarot, pont1‘éveé-
gue), een lepelkaas (Mont
d‘Or) en blauwschimmelka-
zen (pas de bleu, stilton, ro-
guefort, Achelse blauwe). Je
Xeresazijn.'

Watschenk ik erhij?
Michel: ‘Leuk is om zowel bier
als wijn aan te bieden. Wees
niet zuinig op je aanbod, elke
kaas heeft immers nood aan
een bepaald type wijn of bier.
Bij wijn heeft wit de voorkeur
omdat hij geen tannines bevat
en lekker fris is. Rood kan,
maar ga nooit voor zware, du-
re wijnen. Bij geitenkaas past
een sauvignon blanc of een
chardonnay zonder veel eik.
Een mooie Elzasser doet het

fituur en konfijt en een ge-
mengde salade van veldsla,
rucola, radicchio en witloof,
aangemaakt met noten- of
olijfolie en wat balsamico- of

uitstekend bij blauwe kazen.
Zorgin de bierkeuze voor een
licht biertje en daarnaast een
sterk blond bier, een donker
bier en een fruitbier. Dat laat-
ste gaat perfect bij blauwe ka-
zen. Donker bier zoals Lief-
mans doet het goed bij een
epoisse. Laat je gasten gewoon
zaken uitproberen en je krijgt
meteen een geanimeerde ta-
felbabbel. Als afsluiter bij de
blauwschimmelkazen is een
oude madeira (circa tien jaar)
super. Voordeel van madeira

Kaashandleiding

is dat hij, eenmaal open, per-
fect én langbewaart. En
champagne en bubbels?
Schenk die vooraf als aperi-
tief, eventueel met een stukje
comté of parmezaan.’

Met dank aan kaasmeesters Mi-
chel en Frederic Van Tricht,
Fruithoflaan 41, 2600 Berchem,
03-440.72.12, www kaasmees-
tervantricht.be. De hesproken ka-
zen zijn ook te vinden bij delica-
tessenzaken, kaaswinkels en een
aantal keurslagers.

B Koop enkel de hoeveelheid kaas
die je denkt te zullen verbruiken
en bedenk dat vaste kazen langer
en beter bewaren dan zachte ka-
ZEM.

W Koop zoveel mogelijk kaas van
rauwe melk. Het zijn levende’ pro-
ducten die langzaam evolueren en
waar enzymen, vitamines en mi-
neralen in hbewaard blijven. Hun
smaak is karaktervoller dan die
van kaas van gepasteuriseerde
melk. Hauwmelkse kaas is ook ge-
zonder omdat het vet beteren
sneller afbreekt in het lichaamen

makkelijker verteert.

W Koop boerderijkazenen kazen
van artisanale kaasmakerijen, zo
ben je zeker van een goede kwali-
teit.

B Kies altijd harde kazen die ge-
maakt zijn van zomermelkeninde
bergen (bv. voor comté en gruye-
re), zij behouden langer hun volle,
delicate smaak.

B Koop altijd stukken kaas, die be-
waren langer. Ik koop altijd een he-
le camembert, een mooi hoog stuk,
z0o ben ik er zeker van dat hij niet
enkel ‘korst’is.

In goed gezelschap

M Callas braambessen-lau-
rierkonfijt, 4,5 eurn, in de-
licatessenwinkels en hij

F de slager

B Neuhaus
vijgenconfi-
tuur, 6 euro,
inde Neu-
hauswinkels

H Didden appel-
perenkonfijt, 3 euro, in de
supermarkt

DipDEN

B Kijk bij aankoop naar de korst.
Camembert die bruinis, is over-
rijp. Van harde kazen mag de korst
niet gebarsten zijn, want dan zijn
ze uitgedroogd. Geitenkazen moe-
ten er fris en zacht uitzien

B Bewaar kaas in de koelkast,
maar haal hem wel een tweetal
uren voor serveren uit. Koude kaas
smaakt nergens naar!

M En: de korst van harde kazen eet
je nooit op, ook die van roodschim-
melkazen laat je beter liggen we-
gens moeilijk verteerbaar. Van alle
andere kazen kun je de korst eten.
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