
Genuss aus dem Kurort
Den Nieheimer Käse genießt man auch außerhalb des Kurortes 

Nieheim, im äußersten Osten Westfalens, gerne. Der Sauer-

milchkäse wird vermutlich schon seit Beginn des 19. Jahr-

hunderts ausschließlich in Nieheim hergestellt – damals von 

den vielen Hauskäsereien. 2010 erreichte die „Schutzgemein-

schaft Nieheimer Käse“ die EU-Auszeichnung ihrer regionalen 

Spezialität als „geschützte geografische Angabe (g. g. A.)“.

Aus saurer Milch
Nach wie vor gilt für den Nieheimer Käse g. g. A. das tradi-

tionelle Rezept: Basis ist fettarmer Sauermilchquark aus 

Kuhmilch, der nach der Verarbeitung als sehr junger Käse 

drei bis fünf Tage in Wannen reift. Dann wird die Masse mit Salz, 

Wasser und gegebenenfalls Kümmel zu Handkäse verarbeitet. 

Im Zuge des Reifungsprozesses wird er immer fester und härter, 

bis man ihn sogar reiben kann.

Große Bühne für kleinen Käse
Die Maße der fertigen Käsestücke sind klar definiert: eine 

zylindrische Form mit 4,0 bis 4,5 Zentimeter Durchmesser, 

2,0 bis 2,5 Zentimeter Höhe und einem Gewicht von 32 bis 

37 Gramm. Sie werden nur im ganzen Stück verkauft. Auch 

mit weniger als einem Prozent Fettgehalt ist der Käse würzig-

herb, fein säuerlich, scharf-pikant und hat, je nach Würzung, 

eine delikate Kümmelnote. Neben dem eigenen Käsemuseum 

hat die Spezialität auch alle zwei (geraden) Jahre auf dem 

„Deutschen Käsemarkt“ in Nieheim eine große Bühne.

Nieheimer Käse g. g. A.

Schutzgemeinschaft Nieheimer Käse
Hospitalstraße 22 | 33039 Nieheim
Infos zu Käse aus NRW: www.kaesekompass-nrw.de
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Für 4 Portionen:

10 Nieheimer Käse g. g. A.

150 ml Sahne

1 TL Dijon-Senf

1 TL klare Fleischbrühe

1-2 dicke Scheiben Graubrot

Zutaten

Zubereitung
Den Käse reiben oder klein 

schneiden. Die Hälfte der Sahne 

auf kleiner Flamme erhitzen und 

den zerkleinerten Käse darin auflösen, dabei ständig 

rühren damit der Käse nicht ansetzt. Zusätzlich Sahne 

hinzugeben bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Mit 

Dijon-Senf, Fleischbrühe und bei Bedarf mit etwas Knoblauch 

abschmecken. In feuerfesten Schalen heiß servieren. Gerös-

tetes Graubrot würfeln und dazu reichen. Jetzt kann der heiße 

Käse mit den Brotwürfeln gestippt werden.

Nieheimer Stippkäse

sahnige Versuchung

Dieses Projekt wird gefördert durch das
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