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1. Slide

In Italien gibt es tausend Käsesorten…

2. Slide: DOP-Käsesorten
…unter ihnen gibt es 31 so genannte DOP-Käsesorten aus Nord- und Süditalien

Hier ist die komplette Liste. Wir wollen nur die rot markierten kurz präsentieren, die sehr bekannt sind, teilweise auch international. 

3. Slide: DOP-Logo
Der Kürzel DOP heißt Denominazione di Origine Protetta (auf Deutsch geschützte Ursprungsbezeichnung). Das ist eine Anerkennung der Europäischen Union für typische, regionale Lebensmittel besonderer Qualität. Die geschützte Ursprungsbezeichnung besagt, dass Verarbeitung und Herstellung eines Erzeugnisses in einem bestimmten geographischen Gebiet nach einem festgelegten Verfahren erfolgen müssen.
4. Slide: Parmigiano reggiano
Der Parmigiano Reggiano (Parmesan) ist vielleicht der meist bekannte italienische Käse in der Welt. Seine Geschichte ist sehr alt, schon zur Römerzeit ist bezeugt, dass der Parmesan in einer bestimmten Gegend produziert wurde. Der Name stammt aus den Städten Parma und Reggio Emilia. Zusammen mit Modena darf der Parmigiano nur in diesen Provinzen der Region Emilia-Romagna produziert werden. 
5. Slide: Ablagerung des Parmigiano
Sehr wichtig für die Herstellung des Parmigiano ist die lange Ablagerung, die bei manchen Sorten bis 40 Monaten dauert.
6. Slide: Grana Padano
Der Grana Padano ist mit dem Parmigiano sehr verwandt: Form und Herstellungsverfahren sind ähnlich. Aber das Produktionsgebiet des Grana Padano umfasst praktisch die ganze Po-Ebene, so ist der echte Parmigiano kostbarer und teurer als der Grana.

Jedenfalls können die Italiener ohne Parmigiano oder Grana in der Küche fast nichts anfangen. Ohne geriebenen Parmesan gibt es keine Pasta!   
7. Slide: Gorgonzola
Der Name von diesem Weichkäse mit der typischen Schimmelbildung kommt aus einer kleinen Stadt in der Nähe von Mailand, die eben Gorgonzola heißt und wo jährlich ein traditionelles Gorgonzolakäsefest stattfindet. Gorgonzola wird heute in den norditalienischen Regionen Piemont und Lombardei produziert. Es gibt hauptsächlich zwei Gorgonzolasorten: eine mit mildem und eine mit eher scharfem Geschmack und grün-blauem Schimmel (deswegen heißt es im Volksmund „Grünkäse“).
8. Slide: Al contadino non far sapere…
Dem Bauer brauchst du nicht erzählen, wie gut Birnen zu Käse schmecken! Diese alte Redewendung, die wahrscheinlich nicht nur in Italien verbreitet ist, wird hier am Beispiel von einem Stück Gorgonzola gezeigt. 
9. Pecorino
Pecorino heißt ganz einfach „Schafkäse“. Er wird in verschiedenen Sorten hergestellt, die je nach Region anders aussehen und schmecken. So gibt es DOP, also geschützter, Pecorino aus Toskana, mittelweich, und aus Latium, der dagegen ein Hartkäse ist. 
10. Pecorino in der Küche
Pecorino schmeckt besonders gut mit Akazienhonig. Ähnlich wie beim Parmesan wird er aber für sehr viele Kochrezepte verwendet, hier zum Beispiel mit Fisch und natürlich Spaghetti.
11. Caciocavallo silano
Dieser Käse mit der typischen konischen Form stammt aus Süditalien und wird mit ziemlich fettiger Kuhmilch hergestellt. Er ist mild im Geschmack. Der Name (wörtlich übersetzt heißt es „Pferdkäse“) stammt aus der alten Gewohnheit, die Käseformen auf Stöcken so zu stellen, als würden sie auf einem Pferd sitzen. „Silano“ kommt vom Namen eines hohen Bergs in der Region Kalabrien. 
12. Mozzarella di bufala campana
Zusammen mit dem Parmigiano ist die Mozzarella bestimmt der meist bekannte italienische Käse in der Welt. Nicht alle wissen aber, dass die „echte“ Mozzarella nur mit Büffelmilch hergestellt werden darf. DOP-Mozzarella darf außerdem nur in der Region Kampanien und im Südlatium produziert werden (daher der Name von dem DOP-Markenzeichen: kampanische Büffelmozzarella). 
13. Mozzarellabild
Der Name kommt vom Verb „mozzare“, der so etwas heißt wie „abtrennen“ oder „abschneiden“: die Mozzarellaformen werden nämlich aus einer großen Käsemasse mit den Händen einzeln „abgeschnitten“. 

Aber Mozzarella, zusammen mit anderen Käsesorten aus unserer Region, wird das Thema unserer Arbeit bis zum nächsten Treffen im Mai.

14. Mozzarella und…
Die Mozzarella aus Kuhmilch, und nicht aus Büffelmilch, heißt eigentlich Fior di latte (wörtlich „Milchblüte“) (das wissen aber nur die Leute im Süden…). Hier sind noch andere Mozzarellaformen: ciliegine, „kleine Kirchen“, wenn sie sehr klein sind oder Provola, das ist geräucherte Mozzarella.
15. Mozzarella in der Küche
Mozzarella wird in der italienischen Küche für viele Gerichte verwendet. Hier sind nur ein paar Beispiele aus Kampanien. 
Insalata Caprese (Scheiben von Tomaten und Mozzarella, Basilikum und Olivenöl). 
Crocchè sind kleine frittierte Frikadellen aus Kartoffelbrei mit einem Mozzarellaherz. 

Mozzarella in carrozza (Mozzarella zwischen zwei Scheiben Brot, im Ei und Milch eingetaucht, dann paniert und frittiert). Wörtlich heißt diese Spezialität „Mozzarella in der Kutsche“, das Brot ist „die Kutsche“, die die Mozzarella trägt.

Und selbstverständlich die Pizza! 
16. Andere Käsesorten aus Kampanien
Auch über andere Käsesorten aus unserer Region werden wir in den nächsten Monaten nachforschen, Zum Beispiel Burrino, ein milder Käse zum Abschmieren, dessen Herz aus Butter besteht. Dann die Ricotta und der Auricchio. Kinder essen Ricotta als Jause mit Zucker oder mit Brot, sonst kommt sie auch in sehr viele Kochrezepte, Torten und Süßspeisen.

