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Haltbarkeit und Vielfaltigkeit von Kase

Eine Ubersicht der Hilfsmittel zur langeren Konservierungvon Kase (Teil If)

von Dr. Michael Machatschek

Viele Mittel aus der Natur, die heute oft in

Vergessenheitgeraten sind, erweitern die
Vielfalt, bestimmen die Qualitat und er-
hohen die Lagerungsféahigkeit von Kéase.
Dabei entwickelten sich in den verschie-
denen Regionen der Erde mannigfaltige
Methoden, um eine hohe Késequalitat zu
erzielen. Dr. Michael Machatschek fuhrt
im zweiten Teil seines Beitrages weitere
Hilfsstoffe an, die die Haltbarkeit und
Vielfaltigkeit von Kase erhéhen. Darunter
sind viele Substanzen, deren Eigenschaf-
ten im allgemeinen und deren Wirkung |
auf den Kése uns heute nicht mehr gelau-

fig erscheinen.

Die Mehle unserer Ge-
treidearten oder von Reis
dienten als Nahrboden auf
Kaserinden, daR sich be-
stimmte Bakterienkulturen
darauf entwickelten und
durch ihr Vorhandensein dem
Kaselaib eine Schutzschicht
boten.

Staube, Aschen, Mehle,
Brotkrumen und Hefe

Dazu kam die Bedeutung
mit dem weilen Mehl Weil-
schimmel, austretende Salz-
kristalle oder schwarze Schim-
melstellen zu verdecken und
somit vornehmeren Kéase vor-
zutduschen und somit den
Kése im Wert zu heben. Auch
Brotkrumen oder in Schottland
gerostetes Hafermehl wurden
als AuRenbelag verwendet.
Dies ergab einen eigenen nus-
sigen Geschmack. Auch Hefe-
mehl diente der Stdubung und
Geschmacksveranderung. Fur
den typischen franzdsischen
Edelpilzkase ,,Roquefort™ wur-
deeinst in den alten Kellern re-
gelmdRig Roggen- oder mit

Gerste gemischtes Brot gela-
gert. Auf diesem siedelten sich
Penicillium-Pilze an. Das Brot
wurde getrocknet und zu Pul-
ver zerrieben, womit man die
Kése bestreute. Heute verwen-
den hierfiur die Kdasereien im
Labor gezlichtete Pilzkulturen.

Wie genau der Appenzel-
ler sein umwerfendes Gout er-
langt, geben die Senner nicht
preis. Er wird d&hnlich wie
Emmentaler erzeugt, aber we-
niger heil gebrannt. Vermut-
lich handelt es sich hierbei um
Pflegewésser, der sog. ,,Sulz",
in denen neben Salz, Wein
auch Hefe und etwa 15 ver-
schiedene Krauter und Ge-
wirze als Gebrau verwendet
werden. Damit werden die
Laibe gebirstet und bestri-
chen bis sie nach etwa 6 Mo-
naten das strenge Aroma be-
kommen.

Kohlenstaub und
Holzasche

Ziegenkdsesorten sidlich
des Loire-Flusses wie ,,Sain-
te-Maure" aus der Touraine
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oder ,,Selles-sur-Cher®, ein
Weichkése aus Poitou und
Berry, wurden nach der mehr-
wachigen Pflege zur Herstel-
lung der Naturrinde in Holz-
kohlenstaub oder dunkler wie
heller Holzasche (z.B. aus Ei-
che) gewadlzt, gestdubt oder
damit mehrmals eingerieben.
Dieser vor allem aus der
Asche harzhéltiger Geholze
entstehende, teils schwarze
bis ins blauliche libergehende
Schimmer der Oberflache
stand in der Funktion bakteri-
zid zu wirken und Fliegen ab-
zuschrecken. Ein Uberzug mit
gesalzener Asche diente hin-
gegen dem Zweck, daR die
Asche in den Kése einziehen
soll, also der geschmackli-
chen und optischen Verande-
rung. Der wirzige ,,Morbier
aus dem franzosischen Jura,
welcher aus Kuhmilch herge-
stellt wird, zeichnet sich
durch eine horizontal verlau-
fende, dinne Aschenschicht
in der Kdsemitte aus. Dahin-
ter steckt vermutlich auch die
Verwendung von Asche zur
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Holzasche hat eine
desinfizierende Wir-
kung und erweitert die
Mineralstoffversorgung
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Farbemittel aus
Labkraut und Safran

Eine schone gelbe Farbung
zeigen Vollfettkdse, welche
von der Milch der Sommer-
weide stammen. Magermilch-
und Winterkdse aus der

“Heuflluerung bleiben verhélt-

nismagig bleich. Als 'Ké&se ein
weitldufiges Handelsprodukt
wurde, versuchte man gute
Qualitaten zu imitieren und mit
Hilfsmitteln herbeizufiihren.
Die Bliiten des Echten Lab-
krauts (Galium verum) sind

reich an einem gelben Farb-
stoff, der in England zur Fér-

bung des sog. ,,Chesterkéses"

verwendet wurde. Diese Lab-
krautbliten verliehen ihm einst
auch den typischen Ge-
schmack und diirfte einst auch
zur besseren Gerinnung einge-
setzt worden sein. Auch Sa-
franpulver, welches aus ge-
trockneten Narbendsten des
Kultur- und auch Wilden Kro-
kus erzeugt wurde, diente u.a.
der Farbverfélschung der Ki-
semasse und Konservierung.
Solange der Kése von Klein-
bauern mit guten Weiden
stammte, war der englische
,,Cheddar™ gelb geféarbt. Als
der industrielle Futterbau und
die serielle Milchverarbeitung
einsetzte und die Milch ent-
rahmt wurde, farbte man den
bleichen Kése mit feinem Saf-
ranpulver. Safranauszige und
andere Farbemittel mufiten vor
der Einlabung beigesetzt wer-
den, damit sich die Farbstoffe
regelmagig verteilten.

Karottencaft, Paprika
und Hopfenmehl

Auch der Saft von Karotten
fand friher in England und
Holland (z.B. beim , Mimolet-
te-Edamer'") zur Farbung ver-
schiedener Kasesorten Ver-
wendung. Und die Gewiirze
Paprika (aufen fiir die Rinde
wie auch innen), Curry und
Chilli dienten der Wirzung,
Abwehr von Schadlingen und
der Farbung, sowie der besse-
ren Verdaubarkeit.

In Gloucester wurde die
Rinde des Kuhmilchkases in
leicht gerdsteten und grob ge-

mahlenen Hopfenbliten ge-
walzt und bestreut. Auch das
Pulver getrockneter Hopfen-
bliiten wurde dafur verwendet.
Die Rinde bekam je nach Ré-
stungsintensitat eine braune
oder gelbe Féarbung. Dadurch
wurde die Rinde herb und nicht
von Bakterien aufgesucht. Be-
sonders feiner Kdase wurde
auch mit dem gelben ,,Hopfen-
mehl**, dem feinen Staub der
herbstlichen Blitenzapfchen
hergestellt. Der Kase wurde
nach drei Monaten der Reifung
bieriéhnlich herb und mit Zwie-
bei oder Porre verspeist.

Beeren, Nul3friichte
und Trester

Die gute Haltbarkeit von
Preiselbeer-Marmelade ohne
Konservierungsmittelbeigabe
ist vielen bekannt. Die ver-
schiedenen Sauren dieser Bee-
ren bedingen die hohe Haltbar-
keit. In England greift man
neuerdings wieder auf diese
Erfahrung zurtick, Schmieriger
Frischkase wie auch Schnittki-
se wird mit Preiselbeermus
oder Preiselbeerwein Uberzo-
gen. Das grelle Rot sticht so-
fort ins Auge, als wéren kiinst-
liche Farbstoffe im Spiel. Die
sduerliche Preiselbeere diente
also der Konservierung. Zu be-
achten ist, daB sich das Bee-
renmus nicht mit dem Kéase im
Geschmack schlagt.

Gehackte Walnisse haben
mit den Bitterstoffen der fei-
nen NuBhaut und ihrem NufRol
eine konservierende Bedeu-
tung und geben dazu ihr her-
bes, nussiges Aroma dem
Kéase. Bei einigen Kdsesorten
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wurde der Bruch mit NuB-
stiicken versetzt oder diese in
den erhaltenen Kaseteig einge-
knetet. Geriebene Nisse wur-
den auch mit Asche vermischt
als Rindenhilfsmittel zuge-
setzt. Auch Kase, welcher sich
aus zwei Sorten zusammen-
setzt, wird am Markt angebo-
ten: innen befindet sich eine
weiche, festcremige Schichte
mit gebrochenen oder fein ge-
riebenen Walniissen und auflen
eine hartere Schichte.

Hierher gehdrt auch ein an-
derer Hinweis: Der ,Rigotte*,
ein unausgereifter Kase aus
Kuh- oder Ziegenmilch aus
Frankreich, wird in den ge-
trockneten Trester aus den
Weinbeeren eingelegt. Man
fllltin Eichenfasser die bei der
Pressung anfallenden Tre-
sterrlickstdnde lagenweise mit
Kése ein. Dieser Trester ist
meist zwei oder drei Monate
alt. So entsteht der bittersuf
schmeckende, typische Ge-
schmack des .. &rdmes au Gene
de Marc™. Gleichzeitig stellt
die Tresterung einen ddmmen-
den Schutzmantel dar, wo die
Reifungstemperatur konstant
bleibt. Je reifer dieser Kése
wird, umso wirziger und her-
ber entwickelt sich sein Aroma
und er wird hérter.

Mit Schabziegerklee
aufwerten

Der Schabziegerklee (Tri-
gonella coerulea) dunstet ein
charakteristisches Aroma aus.
Eine nah verwandte Art des
Klees wird auch im Currypul-
ver verwendet. Die jungen
Pflanzen, die zu Beginn der

Blite geerntet
werden, dienen
bei der Kaseberei- |
tung als Gewirz f =
(s. HEEGER, E.F. I
1956). Es wird im
Schweizer Glar-
nerland dem aus
der Molke oder
Sauermilch hergestellten Kése
zugemischt. Das teure Gewdirz
stammt aus dem nahen Osten,
wurde aber aus Unabhéngig-
keitsgriinden auch im Alpen-
raum angebaut.

Dieser ,,Glarner Kriuterki-
se“ hat eine grunliche Farbe,
wird auf 100°C erhitzt und ge-
prefit getrocknet. Das Pulver
davon dient wegen seinem ei-
genen Geschmack zum Wirzen
von Speisen. Der , Kiseklee*
soll den stark nach Buttersaure
riechenden Kése ubertiinchen
und eierablegende Insekten
fernhalten. Eine &hnliche Funk-
tion erfallt auch der Kiimmel.

Mittel im Kaseteig

Kimmel, Knoblauch und
Paprika (z.B. bei Liptauer)
oder Pfeffer dienten der Wiir-
zung des Kernes zum Errei-
chen einer eigenen Ge-
schmacksnuance, aber auch
zur Beeinflussung der Bakte-
rienstdmme, die den speziellen
Kise ,,reifen'' lieRen. Ein ande-
res Beispiel: Fein gehackter
Salbei, in den herausgenom-
menen Bruch zligig eingekne-
tet, verleiht spater dem ausge-
reiften K&se neben dem eige-
nen Geschmack auch ein mar-
moriertes Aussehen.

Zwiebeln und Schnittlauch
sind schwefelhdltig. Bei der
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setzung werden unangenehme
Difte frei, weshalb diese bei-
den Gewdrze nur fir Frischké-
se Verwendung finden und sol-
che Kaése schnell zu verzehren
sind. In Ol eingelegt, sind sie
langer haltbar.

Das Rauchern und
Trocknen VON Kase

Der Rauch war seit sicher
mehr als Tausend Jahren eine
der Mdglichkeiten, viele Nah-
rungsmittel langer aufbewah-
ren zu koénnen. Ziel war es
auch, dall die Nahrungsmittel
den prégnanten Holzrauch in
den Kasegeschmack aufnah-
men. Rohe oder veredelte Pro-
dukte wurden in der ,,Rauch-
kiiche' unter dem Dach oder
der Decke aufgehangt oder im
Kamin gelagert, damit der kal-
te Rauch diese einhillt und
sich einzieht. Somit wurde die
Anlagerung von Bakterien ver-
hindert und man hielt Insekten
fern. Mit dem R&uchern er-
folgte eine Trocknung und
Hértung der AuRenschicht,
wodurch das Ablegen von Ei-
ern vermieden wurde. In spezi-
ellen Fallen wurde der Rauch-
abzug gebremst oder durch ei-
gene Vorrichtungen umgelei-
tet. Auf Gitterroste lagerte

Kése und andere Nahrungswa- =

Kiimmel im Kdise
macht diesen besser
verdaubar
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Freischneiden mit sauberen,

glatten Schnitt

‘reischneiden und Béschungsmihen [

B verstellbarer Rotor frafit bis 15 cm tief aus dem

B Umweltschonend
und naturnah
B Einfache Behebung

B Beiallen
Gesteinsarten
anwendbar

Aste und Stauden bis zu
20 cm Durchmesser
B Arbeitsbreite: 5,5 Meter
B Arbeitshohe: B,E Meter
I Schnittbreite: 2 Meter

ren (Gemdise, Obst, Fleischwa-
ren,...), welche mittels Rauch
konserviert wurden.

Ob Weich- oder Hartholz,
auch die Holzart war fir die
erzielbare Geschmacksqualitét
wesentlich. Im Gebirge der
Alpen standen Fichte, Larche,
Zirbe, Wacholder und Grin-
und Grauerlen zur Verfligung.
In Italien wird der ,,Mozzarel-
la di Bufala" z.B. dem Rauch
von Weizenstroh, Laubbléattern
und Reisig ausgesetzt. Auch
Apfelbaumholz fand dafir
Verwendung.

Rauch aromatisiert
den Kase

- Der Rauch verleiht dem
Kése seinen eigenen, aromati-
sschen Geschmack, weshalb K-
sesorten z.B. in der Slowakeian
den Decken der Hiitten aufge-
hangt wurden. Die Réucherung
erfolgte nebenbei, der Kase
wurde langsam getrocknet und
konnte so einen Reifegang
durchmachen. Damit sie nicht
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allzusehr austrockneten, wisch-
te man sie mit (Pflege-) Wasser
ein. In Polen wird der entmolk-
te Ké&se in Holzgeschirre ge-
driickt und unter der Dachtraufe
gelagert, wo er dem ausstro-
menden Rauch ausgesetzt ist.
Auch in Tschechien wird Schaf-
und Kuhmilchkése gerduchert.

Ole, Fette und
Wachsiberzlige zur
Haltbarmachung

Das Einlegen von Frisch-
kase in Ol, welches mit Krau-
tern wie Schnittlauch, Basili-
kum, schon erwéhnten Son-
nenkrdautern und Knoblauch
versetzt wurde, ist hinlanglich
bekannt. Das aromatisierte Ol
schitzt vor Luftzufuhr und er-
hoht die Aufbewahrungszeit.

Beim Hartkise gilt diese
Uberlegung auf einem &hnli-
chen erweiternden Weg. Das
mehrere Wochen lang andau-
ernde Einschmieren der Hart-
kaselaibe mit Pflegewdassern
bewirkt das Einziehen der (aro-

matisierten) Feuchtigkeit. In
immer l&ngeren Abstanden er-
folgt dieses Einreiben. Nach
langerer Zeit setzte man mit der
Salzwasserpflege dann aus, da-
mit der K&se nicht tbersalzen
wird. Die andauernde Pflege
mit Wasser bewirkt die flachige
Verteilung der austretenden
Fette und somit eine bessere
Haltbarmachung und Aromati-
sierung. Dieses austropfende
Fett, regelmaRig verstrichen,
wirkt konservierend, wenn sich
allméhlich eine Kruste bildet.

Das austropfende Ol
wird verteilt

Kése von entrahmter Milch
wurde aus dieser Uberlegung
auch mit Schweinefett, NuB-
oder mit Krdutern aromatisier-
tes Olivendl eingerieben. In
Spanien verwendet man in den
Hauskésereien dazu Butter
oder Butterschmalz manchmal
mit Paprika vermischt. In die-
sen Gegenden konnte man auf
diese Art unangeschnittenen
Kése langer Uber die Zeit brin-
gen oder durch das Einschmie-
ren der Schnittflachen der Lai-
be das Zersetzen des Kases
durch Mikroorganismen ver-
hindern. Den ,,Pecorino Roma-
no' einem nachgewarmten,
strohgelben Schafkése rieb
man nach einer ersten
Trockenreifung etwa sechs bis
acht Monate mit Olivendl oder
Talg (Rindsfett) ein und gab
friher auch Gelberde hinzu.

In Wachs getauchter Kése
hingegen soll eine kinstliche
Schutzschicht bewirken. Als
Beispiele dazu zéhlen z.B. un-
ser Butterkase oder der Gouda.
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Die Wachsschicht kann auch
durch das mehrmalige Einrei-
ben des Kases mit Wachs auf-
gebaut werden. Zudem kann je
nach Sorte Pulver von Ge-
wiirznelken, Pfeffer oder Pa-
prika in das Wachs beigegeben
werden. Auch in Wachs ge-
tauchte Leintlicher verwendete
man zum Einwickeln von
Kéase. Heute ist das natiirliche
Wachs durch kiinstliche Paraf-
finerzeugnisse ersetzt.

Alkohol dient der
Reifeverzégerung

In die Pflegewdsser gab man
zur Aromatisierung der Kése re-
gelmaRig Schnaps, Chriiter-
schnaps, Cognac, Whisky oder
Weinbrand, Bier und anderen
hochprozentigen, lokal verfig-
baren Alkohol bei. Auch Wein-
tresterbrand wurde zum Pflegen
und Lagern gebraucht. Manche
Kése wusch man zum Abschluf}
der Reifung mit purem
WeiRwein oder mit Bier. Die lo-
kale Kiisequalitdt war also auch
von der lokalen Spirituosen-
und Weinkultur bestimmt.

Man verdnderte damit den
Geschmackim Kase, wenn das
Schmierwasser (ber die feste
Oberflache der Laibe einzog.
Und man hielt die Késerinde
und das Pflegewasser mit der
Alkoholbeigabe von bestimm-
ten Bakterienkulturen frei und
verlangsamte dadurch die Aus-
reifung. Dem ,Appenzeller-
Kése™ sagt man u.a. nach, in
den Pflege-Elexieren wére ne-
ben speziellen Kréuterauszii-
gen auch Wein in Verwendung.
Auch die Franzosen und Spani-
er verwenden bei einigen Sor-

ten zum ,Wa- ||
schen"" Weil3- und
Rotwein. Diese

bewirken das wir-
zige Aroma und
bei Rotwein-
schmiere die tief
burgunderrote Far-

bung der Rinde. '— —_

Der mit Rahm angereicher-
te ,,Stilton“-Kise aus Kuhvoll-
milch wird bei hoher Luft-
feuchte 6 bis 12 Monate gereift.
Er kann zum Verzehr eine Wo-
che in Wein getrankt werden.
Danach entfernt man eine Seite
der flachen Rinde und kann den
weich gewordenen Inhalt her-
ausnehmen. Andere aufwerten-
de Variationen erfahrt dieser
Blauschimmelkase durch die
Zugabe stdlandischerWeine.

Die Landbewirt-
schaftung bestimmt
u.a. unseren Kase

Aber das Wesentlichste zur
Erzielung guter oder hoher Ka-
sequalitat darf niemals verges-
sen werden. Die artenvielfalti-
gen Weiden und das Wiesenfut-
ter machen den Kése. Dies steht
im Zusammenhang mit den
Wouchsorten und ihren Pflanzen,
die als Tiernahrung der Beein-
flussung durch den Menschen
unterliegen. Die Wirkung der
Uberdiingung oder unreifer
Mist und Gulle geht Uber das
Futter in die Milch und wirkt
sich nachteilig in der Qualitat
und Haltbarkeit des Késes aus.
Wegen dem kaseuntauglichen
Futter sind heute niedrige
Keimzahlen auch fur die Her-
stellung homogenisierbarer K-
sewaren industriell hergestellten
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