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Kleine Kichenkunstwerke: Kaseplatten serviert Tanja Leis mit Aprikosen, Rosmarinzweigen und den passenden Kasesorten.

Aprikosen zum Rotschmierkise

Eigentlich ist die Stuttgarterin Tanja Leis Medien-Fachfrau. Inzwischen hat sie das Kochen, ihr Hobby, aber zum Hauptheruf gemacht. Sie stellt siif3-wiirzige Fruchtmar-
meladen zum Kase her. ,Kasemarmela.de” heifdt ihre Marke. Schon die Schreibweise verweist auf ihren Faible fiirs Internet. In der Kindervilla in Stuttgart-Gaisburg be-
treibt sie eine kleine Manufaktur. Die leidenschaftliche Foodbloggerin vermarktet ihre Produkte unter anderem iiber die Sennerei Lehern im Allgau. Diese herrliche Land-
schaft ist die zweite Heimat der 50-Jahrigen, deren Leidenschaft internationale Kasesorten sind.

it Rosmarinzweigen und roten
Pfefferkornern richtet Tanja
Leis ihre Kidsekompositionen an.
Liebevoll ist alles auf rechteckigen
Designertellern drapiert. Zum Rot-
schmierkidse gibt es fein gewiirzte
Aprikosen — so heiflt die von der
Stuttgarterin kreierte ,,Kdsemar-
mela.de“. Der Markenname verrit,
dass die 50-Jdhrige gerne in den so-
zialen Medien und als Bloggerin un-
terwegs ist. Mit ihren Facebook-
Freunden teilt die Mutter nicht nur
ihre kulinarischen Entdeckungen.
Kunstvolle Fotografien, die sie pos-
tet, wecken Lust, ihre Fruchtkom-
positionen auch zu probieren.
Ganz und gar nicht egal ist es
der Kdse-Kennerin, welche Friichte
sie fiir ihre Marmeladen zum Kise
verarbeitet. ,,Vieles hole ich aus
dem Remstal, denn da ist es frisch®,
sagt die Medienspezialistin mit dem
wilden roten Haar. Wenn maoglich,
arbeitet sie mit Obst aus der Re-
gion. Bei einem ihrer Ausfliige hat
sie auch von der Frau des verstor-
benen Remstal-Rebellen Helmut
Palmer ein Kistchen mit Friichten
bekommen. Die werden in der klei-

Alles ist Handarbeit: Die fertige Masse
wird in Glaschen gefullt.
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nen Manufaktur in der Villa Kun-
terbunt grob geschnitten und dann
mit Bio-Gewiirzen und besonderen
Pfeffersorten von Hand zu Kise-
marmeladen verarbeitet.

Wie kam Leis auf die ungewo6hn-
liche Kombination? Bei ihren Aus-
fliigen ins Allgéu, ihrer ,,zweiten
Heimat“, hat sie viele Kdsesorten
kennengelernt. Aber auch bei Rei-
sen nach Frankreich, Italien und
anderen Landern schaute sie immer
erst an Kisetheken vorbei. ,,Ir-
gendwas fehlt“, dachte die Schwi-
bin dann manchmal. Da kam ihr die
ziindende Idee, aus Friichten eine
senffreie Marmelade herzustellen.

Als Mutter war es fiir die um-
triebige Hobbykochen nicht leicht,
in ihrem alten Beruf, der Medien-
branche, weiterzuarbeiten. Denn
die Arbeitszeiten fiir eine PR-Be-
raterin und Journalistin sind nicht
gerade familienfreundlich. ,,Ob-
wohl mir der Job sehr fehlte“, er-
innert sie sich. Als ihre Jiingste aus
dem Grobsten raus war, kam sie
auf die Idee, sich selbststdndig zu
machen. Inzwischen ist das Start-up
,Kéasemarmela.de“ erfolgreich. So-

Auf die Fruchtsticke kommt es an. Grob geschnitten, schmecken die Apriko-

gar die Fachzeitschrift ,,Essen und
Trinken* stellte ihre Aprikosen
zum Kése im Friithjahr vor. Wer
Tanja Leis trifft, merkt schnell, dass
die charismatische Frau andere
leicht iiberzeugen kann. Ihre Lei-
denschaft fiir kulinarische Geniisse
steckt einfach an. ,,Nun kann ich
das verbinden, was ich am besten

Sich mit einer neuen Marke
auf dem umkampften Fein-
schmecker-Markt zu be-
haupten, ist schwer.

beherrsche.“ Denn sich mit einer
neuen Marke auf dem umkémpften
Feinschmecker-Markt zu behaup-
ten, ist schwer. Da helfen der ge-
wieften Medienfrau ihre Kennt-
nisse im Marketing.

Der Existenzgrinderin fillt es
leicht, andere Menschen zu errei-
chen. Auf den Wochenmairkten in
Gablenberg, Untertiirkheim und
Sillenbuch sind ihre Kostlichkeiten

sen in der Marmelade herrlich fruchtig.

ebenso zu haben wie im Internet
bei der Sennerei Lehern im Allgéu,
in Esslingen bei Enkel Schulz und
im Café am Rathaus. Leis steht
selbst an Marktstinden, verteilt
ihre Probiererle und kommt mit
Kunden ins Gesprach. Was unter-
scheidet Kdsemarmelade zum Bei-
spiel von einem Chutney? ,,Die Ba-
sis sind Friichte, grob geschnitten
und gut zu schmecken, erklirt sie.
Pikant gewiirzt, konne der Kéise
damit sein besonderes Aroma am
besten entfalten. Leis verwendet
keine Zusatzstoffe. Und auch Senf
kommt nicht in den Aufstrich.

Himbeere zum Kise ist ein Som-
mergenuss. Die frische Komposi-
tion reicht Leis zu Frisch- oder
Blauschimmelkise. Inhaltsstoffe
sind neben Friichten und Granat-
apfelsirup Zitronenmelisse, Zitro-
nengras und weiller Pfeffer. Mit
den Antioxidationsmitteln spart die
Hausfrau, ,,aber man muss die Mar-
melade zwei Wochen nach dem
Offnen aufbrauchen.*

Der Fruchtgehalt der Sorten liegt
zwischen 70 und 80 Prozent. Bis
zu 2000 Glaschen produziert Leis

pro Woche mit ihrem Team. Weil
die Kiiche der Kindervilla nicht im-
mer verfiigbar ist, muss sie ihre
Produktionstage exakt planen.

Nicht alle Marmeladen sind im-
mer zu haben. Bald beginnt die Sai-
son fiir Weinbergpfirsich-Marme-
lade. Da setzen frische Minze und
Pfefferbeeren Akzente. Ein Schuss
Weinbergpfirsichlikor kommt
ebenfalls dazu. Diese Sorte serviert
Tanja Leis zu Blauschimmel oder
weichem Hartkise. 6,29 Euro kos-
ten die Gldschen, die jeweils 125
Gramm enthalten.

Erst im Herbst gibt es wieder
Zwetschgen zum Kise. ,,Das passt
richtig gut zu Réucherkése, Rot-
weinkédse und gepfefferten Schnitt-
kidsen“, sagt die Kennerin. Nelken
und Ingwer kombiniert Leis mit den
sduerlichen Friichten. Die Stuttgar-
terin mit dem feinen Gespiir fiir
Geschmacksnuancen genieflt es,
,,dass ich mit Friichten und Gewiir-
zen richtig kreativ sein kann“.
Neue Sorten auszutiifteln, macht
ihr dabei die grof3te Freude.

B www.sennerei-lehern.de

Da ist Feinarbeit gefragt: Hauchzart geraspelte Zitronenschalen betonen die

fruchtige Note in der Kdsemarmelade.




