Vom alten Wissen

Haltbarkeit und Vielfaltigkeit von Kase

Eine Ubersicht der Hilfsmittel zur ldngeren Konservierung von Kase

von Dr. Michael Machatschek

So wie wir wirtschaften und denken, sieht auch
unsere Landschaft aus und im erweiterten Sinn
der Kase. Vor allem gealterte Weiden, wie erfahre-
ne Altbauern immer wieder beteuerten, bestim-
men den besseren Geschmack und die hdhere
Lagerfahigkeit von Kase. Friher gab es abertau-
sende Sorten von Kase. Ein jeder Ort hatte mit
den unterschiedlichen Kaseherstellern verschie-
denste Geschmacksrichtungen auf dem lokalen
Markt anzubieten. Viele Ké&sesorten fielen dem
Vergessen anheim. Uber die Kaseherstellung und
Konservierung lesen Sie im folgenden Beitrag

von Dr. Michael Machatschek.

Der ortstypische Milchcha-
rakter liefert uns einzigartige
Milchprodukte, die standardi-
sierte Milch hingegen gleich-
formige Allerweltswaren, die
Uberall erhéltlich sind. Oder
man kann auch sagen, die
Landschaft liefert das geeigne-
te Futter fir unsere Kiihe,
GeiRen und Schafe, welche
daraus erst die kasetaugliche
Milch machen und der Késer
stellt daraus mit seinem Kon-
nen gute und haltbare Késepro-
dukte her.

Die gute Weide macht
die Wirze des Kéases

Gehaltvolles Futter von ge-
alterten Wiesen und Weiden
und viele Hilfsmittel aus dem
Haushalt der Natur, erweitern
die Vielfalt und erhghen die
Qualitdt und Lagerungsmog-
lichkeit. Die wesentlichen Bei-
spiele der helfenden Erweite-
rung zur Verldngerung der
Haltbarmachung seien hier an-
gefihrt.

Die Salzung als Pflege

Als das Salz noch soviel
wie Gold wert war, standen

kleine Mengen gesalzenen Ké&-
ses lediglich zum Wirzen im
Gebrauch. Die Beiziehung des
Salzes in der Kaserei diente
also der Haltbarmachung und
der Streckung von Salz, damit
nicht zuviel davon verwendet
wurde. Erst heute, wo wir we-
gen dem Uberschuf von einem
»,Milchberg" sprechen kénnen,
ist der K&se auch séttigendes
Lebensmittel geworden. Und
heute Uberwiegt die Verwen-
dung von Salz oder Salzwasser
als hauptséchliches Pflege-
und Konservierungsmittel. Die
Weichkasesorten salzt man in
der Regel nur einmal, oder da-
von den Teig. Den Hartkase
pflegt man mit Salzwasser
tage- bis monatelang.

Die direkte Salzung der ge-
preRten Kaselaibe steigert die
schnellere Trocknung, Rinden-
bildung und Haltbarkeit und
zudem die Aromatisierung.
Wenn Salz in den Laib ein-
dringt, tritt Wasser aus. Dieses
»verschmiert™, bedingt die Bil-
dung der Rinde und der Vor-
gang der kreisenden Einrei-
bung mit Wassern stellt die
Pflege dar.

Oder man lagerte nach ein-
bis viertagiger Abtrocknung
den leicht gelblich werdenden
Kése in ein Salzbad ein. Nach
einem Tag 14kt man diesen
noch ein bis zwei oder mehr
Tage abtrocknen, damit er
nicht schlitzig und spéter rissig
wird, ehe er mit Pflegewassern
eingeschmiert wird. Als Salz
aber noch sehr teuer und selten
zu bekommen war, griffen die
Késehersteller auf pflanzliche
und andere Hilfsmittel zur
Streckung des Salzes und zur
hilfreichen Haltbarmachung
zuriick. Es waren dies Kréuter
und Gewirze.

Gealterte Wiesen und
Weidenmachen den
guten Kéase
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Aromatische Krduter
dienten urspriinglich
der Konservierung und
nicht der Dekoration

Im Mittelmeerraum z.B. er-
folgte die Lagerung in Salzlake
nach einer vorangegangenen
Trocknung in Formen oder
Tuchern. Diese Haltungswei-
sen stammen vermutlich aus
dem asiatischen Raum und ka-
men nach Europa.

Von den Gebrauchsmit-
teln zur Garnierung

Heute werden die Rinden
der Késesorten nur mehr nach
ein paar wenigen Mdoglichkei-
ten und da vorwiegend mit
Salz und mit synthetisch her-
gestellten Mitteln behandelt.
Es gab in der Vergangenheit
derweilen viele unterschiedli-
che Naturrindepflegeverfah-
ren, um Kase geschmacklich
aufzubessern und langer halt-
bar zu machen. Dies tat man
auch mit dem Interesse, eine
groRere Vielfalt am lokalen
Markt anbieten zu kdnnen
bzw. sich von dhnlichen Kéase-
sorten abzugrenzen. Man war
dabei auf die lokalen Hilfsmit-
tel angewiesen, die vorhanden
waren.

Die modernen Kisebuch-
schreiber verkennen die Wir-
kung verschieden eingesetzter
Mittel. Sie begriinden den Ein-
satz z.B. von Bléattern lediglich

-

= = || zur Erzielung ei-

i [ ner moglichst op-
s, timalen, Aastheti-
[ schen  Aufma-

L | chung der Kaése-
sorten flr den bes-
* | seren Verkauf. Bei

den verschiedenen

Krautern, Blattern,

" :'/ Stduben,  Stroh,
Heu, Holzschach-

teln usw. handelt es sich aller-
dings um kluge Mittel zum
Konservieren und Ausreifen
von Kase.

Die Bedeutung der
Pflegemittel

Zudem hatten diese Pflege-
mittel und Utensilien weitere
Bedeutungen inne: Sie dienten
der Geschmacksverbesserung
und -iiberdeckung, der Far-
bung, dem Félschen, der Wert-
steigerung durch Imitation,
dem Verstecken unansehnli-
cher Rinden und schluBendlich
auch der Aufbesserung fiir das
Auge, uvm.

Wichtiger als diese ange-
fuhrten Gesichtspunkte sind
vielmehr die Desinfektionsab-
sichten und das Abhalten von
Insekten, Mausen und Vorrats-
schadlingen, die langere Halt-
barmachung und beim Verzehr
die bessere Verdaulichkeit die-
ser fettreichen Nahrung. Mit
der Verwendung von Krautern
lenkte man auch die Entwick-
lung der Reifebakterien bzw.
ihren zeitlichen Verlauf. Die
Wirzkrauter sind meistens ge-
sundheitsfordernd und zudem
mineralstoffreich. Das wird
vielfach vergessen und spiegel
den Gebrauchsverlust des alten

Wissens und ideologischen
Wandel unserer Gesellschaft
wider. Wir sehen vor lauter
Lust am Kulinarischen nur das
Materielle aber nicht mehr die
wirkungsvollen Bedeutsam-
keiten, die z.B. hinter den
Krautern, aromatischen Olen
oder der Asche stecken, weil
wir uns keine Gedanken (ber
sinnhafte Gebrdauche machen.
Stehen die Mittel in keiner un-
mittelbaren und sinngetra-
genen Verwendung, so geht
auch das Wissen darum verlo-
ren.

Der Keller macht die
Reifung

,Der kihle Lagerkeller
mit konstanter Temperatur ist
die beste Hille des Késes",
meinte der Franzose Adrian
ANJOU. Das Gemauer beein-
fluRt die Entwicklung der
Pilzkultur an der Rinde.
WeiB- und Blauschimmelar-
ten, die sich seit zig Genera-
tionen in den Wanden der
Keller befinden, prégen bei
neuen Kése-Chargen Jahr fir
Jahr das gleiche Aussehen
und gewahrleisten die homo-
gene Qualitat. Obendrein ab-
sorbieren die Kaselaibe den
munkeligen Duft der Keller-
mauem und -erden und stro-
men diesen wieder als Kéisea-
roma aus. Auf den EinfluB der
Pilzkulturen soll in diesem
Beitrag nicht naher eingegan-
gen werden. Mich interessie-
ren vielmehr die Besonder-
heiten und das lokale Wissen
um ausgetlftelte Hilfsmittel
zur Rindenpflege und Kaése-
teigwiirzung.
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Mit der Herstellung und
dem Gelingen der Rinde fallt
oder steht die Qualitat des Ka-
ses. Zur langeren Haltbarma-
chung der abertausenden Kése-
sorten, die es weltweit einmal
gab, behalf man sich verschie-
denster Mdglichkeiten. Je dau-
erhafter Kése haltbar wird,
umso intensiver schmecken
sie. Kurzfristig lagerfahiger
Frischkdse enthéltim Vergleich
mehr Wasser und ist meistens
leer im Geschmack, aufler man
verwendet in die Késemasse
eingeknetete Krauter und ande-
re Geschmacksstoffe.

Uber die Rindenbe-
handlungen

Der Kése lebt vom Kern
heraus und von der Rinde hin-
ein. Ist allerdings ein Kése in
den Grundziigen einmal herge-
stellt, so kann man die Ent-
wicklung von innen heraus nur
mehr geringfligig beeintrachti-
gen. Allein bei einer guten
Rindenpflege mit ausgetiiftel-
ten Geschmacksstoffen kénnen
gute Qualitdten und Aufiwer-
tungen entstehen. Das konnten
gute Kaserinnen auch im
Nachhinein beeinflussen. Des-
halb ist der EinfluBnahme von
auBen ein starkeres Interesse
zu schenken. Ein Beispiel
dafiir: Werden Kdsesorten von
auBen mit Alkoholgemischen
oder  Konservierungsmittel
versetzt, dann kdnnen sie von
innen her anders reifen.

Rindenlocer Kéase in
herbe Blatter gewickelt

Mit bestimmten Blattern
wurden vor allem rindenlose

Késesorten oder Frischkase
eingehiillt und mit Bast, Gra-
sern, wie Seggen (Carex
spec.), Riedgraser oder Binsen
(Juncus spec.) festgebunden.
Zu erwéhnen sind die Blatter
der Platanen, des Berg-Ahorns,
der Eichen, von Wein oder Far-
nen, von Feigen und der Edel-
kastanie oder ein bis drei Lor-
beerbldtter. Diese Arten sollen
bei der Ernte bereits gut faseri-
ge und steife Blatter haben und
darin einen leichten Gehalt an
Bitterstoffen enthalten. Die
Ernte erfolgt im griinen oder
schon braunen Zustand. Die
Blatter werden vor der Ver-
wendung entweder (in Salz-
wasser) blanchiert oder in
Weillwein-Kriuter-Marinaden
eingelegt. Sie verleihen dem
Kése einen besseren Schutz
und ermdglichen eine gute
Aus- und Nachreifung unter
der schiitzenden Blatthaut. Sie
erzeugen ein besonderes Aro-
ma und dienen dem schénen
Aussehen. Je nach Késeart und
-sorte geben sie bestimmten K-
sepilzen eine Néhrbasis, welche
unter oder auf der Blatthiille gut
gedeihen kdnnen.

,Wie man Konsumen-
ten einwickeln kann...*

...ohne ein schlechtes
Gewissen haben zu missen.
In der Ardéche umgibt man
z.B. die kleinen gelbteigi-
gen Weichkaésli, ,,Picodons*
genannt, welche nach ein-
monatiger Trockenreifung
mit Wein gepflegt werden,
mit zwei Elkastanien- oder
Weinblattern und bindet
diese mit Bast oder Gras-
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halmen fest, sodaR der Zie-
genkdse damit vollstédndig
umgeben ist. Genau so breit
wie die Kastanienblatter
missen auch die quadrati-
schen oder scheibenférmi-
gen Kasli sein. Die weich
gewordenen, mit Pilzen
durchsetzten Bléatter verfiit-
terte man nach dem Kése-
verzehr an die Schweine.
Beim spanischen ,,Cabra-
les'* etwa wurde friher der
blaugriin geéderte Mischkése
aus Schaf-, Ziegen- und Kuh-
milch drei bis vier Monate in
griine bis gelbe Platanenblatter
eingeschlagen. Die ausge-
schwitzte Feuchte an der Rinde
wurde von den Blattern aufge-
nommen. Diese bildeten eine
Schutzschicht und beeinfluBten
gleichzeitig den Reifungsvor-
gang. Ein &hnlicher Mischkése
erfahrt vorher eine spezielle
Réucherung mit Wacholderholz

Der Kéasekeller be-
stimmt die Reifung und
den Geschmack (o.)
Beim Weichkdse er-
folgt die Reifung Uber
die Rinde und weniger
tber den Kern (u.)

und -reisig der Viehweiden, be- =
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Der Alpenampfer
wurde zur Abwehr von
Bakterien verwendet

vor er in blanchierte Platanen-
blatter eingewickelt wurde.

Kohlblatter und ,,But-
terblatsche"

Ein &hnliches Prinzip fin-
det man auch auf einigen
Markten in Portugal, wo Ricot-
ta-Kése in frischen Kohlblat-
tern angeboten wird. In Si-
dostasien, Mittel- und Stida-
merika oder Afrika verkauft
man Ké&se und andere Speisen
in groReren, herben Bléttern
eingewickelt oder serviert sie
damit. Nach der Verwendung
als ,,Einpack-, Lager- und
Transportpapier'* werden die
Blatter verfuttert oder wegge-
worfen. Im Alpenraum etwa
wurden Butter und Frischkise-
produkte zur besseren Haltbar-
machung in den groRen BIéat-
tern des Alpenampfers (des-
halb der Name ,Butterblit-
sche™, Rumex alpinus) trans-
portiert. Heute erklart man dies
aus der Behauptung, weil kein
Papier zur Verfligung stand.
Die Zusammenhdnge einer
besseren Konservierung durch
die bitteren Ampferblatter wa-
ren bereits in Vergessenheitge-
raten. Und auf Korsika benutz-
te man die getrockneten As-
phodillblatter der Graslilienge-
wachse zum Einhillen der
»~Broccio“-Kisekugeln, welche

aus Schaf- oder
i Ziegenmolke er-
i | zeugt wurden.

Heute  wird
liber wissenschaft-
liche GroRprojekte
das herausgefun-
den, was unsere
Altvorderen aus
Tradition mitbekommen hatten
und als selbstverstandliches
Wissen im praktischen Ge-
brauch stand. Amerikanische
Wissenschafter briisten sich
damit, daR sie die intensive
Wiirzung von Speisen als Er-
schwernis der Vermehrung von
Faulnisbakterien entdeckt hét-
ten. Sie weisen auf die Ver-
wendung von Zimt und Ge-
wirznelken, Oregano, Rosma-
rin und Salbei und vor allem
auf den Knoblauch hin.

Aromatische Krauter
und Gewiirze verstro-
men Difte

Die heute lediglich als Gar-
nierung verwendeten Lorbeer-
blatter und Adlerfarnwedel oder
Kréuter erfiillen im Prinzip die-
sen Zweck seit vielen Genera-
tionen. Sie sollen mit ihren Aus-
dinstungen Insekten (u.a. die
Fliegen, deren,Maden als ,.Ki-
sewlrmer'" sichtbar werden),
Kéasemilben und in der Luft be-
findliche Bakterien fernhalten.
Viele Krauter, in denen die Kése
gewalzt sind, werden alleinig
oder in Mischung verwendet.
Die &therischen Stoffe in Ros-
marin, gestampften Wacholder-
beeren, Bohnenkraut, Majoran,
Oregano, Estragon, Dill, fein
zerkleinerter Salbei oder Thymi-
an vertreiben Insekten und ma-

chen einen anderen Geschmack.
Sie erhdhen den aromatischen
Duft, den Gusto und die Liebe
sie vor lauter Schonheit und
Gute zu verzehren. Auch pul-
verisierter, grob gebrochener
oder marinierter Pfeffer, hat die
selbe Aufgabe zu erfiillen.

Hacksel aus Grashal-
men, Stroh und gesieb-
ten Heublumen

Feine, getrocknete und
gehéckselte Grashalme, gerei-
nigte (gesiebte) Heublumen,
Strohhacksel, frische, oder
schon gebrdunte Larchen-,
Fichten- oder Wacholderna-
deln verleihen jeweils einen ei-
genen Geschmack bzw. haben
konservierende Funktion.
Auch die Lagerung, Nachrei-
fung und der Transport wird
mit diesen Hilfsmitteln er-
leichtert. Die selben Uberle-
gungen stecken in der Lage-
rung von Kése auf Holzgittern,
Heu, Stroh und Strohmatten,
auf Schilfgeflecht oder Wei-
denrinde, welche man zum
besseren Atmen an der Kése-
unterseite verwendete. Haufig
ist bei handgemachtem Kaése
die Korbform oder Matte als
Abdruck ersichtlich.

In Norwegen wird der ,,Ga-
malost™, ein aus Ziegen- oder
Kuhmilch erzeugter, weicher
oder hartwerdender Blau-
schimmelkase, in mit Gin ge-
tranktem Stroh zur Abhaltung
unerwiinschter Pilze eingebun-
den und wird darauf gelagert.
Beim Verzehr wird eine Rin-
denseite aufgeschnitten und
mit Gin, Bier oder Aquavit,
dem sog. ,Lebenswasser", ei-
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nem mit Kiimmel und anderen
Krautern gewdirzten Brannt-
wein, versehen und nach einer
kurzen Einziehdauer der aufge-
weichte Kem herausgeloffelt.
In der Saharawird der Bruch
aus geronnener Ziegen- oder
Kamelmilch durch geeignetes
Heu gesiebt, damit die Molke
abflieBen kann. Meiner Mei-
nung nach dirfte der Cumarin-
Gehalt, der den typischen Heu-
geruch ergibt, fur die Milchrei-
fung und Gerinnung von we-
sentlicher Bedeutung sein. Er ist
vor allem im Ruchgras (Antho-
xanthum odoratum und A. alpi-
num) und in den Labkrdutern
(Galium spec.) enthalten. Das
Ruchgras kommt auf gealterten
Weiden und mittelmaRig ge-
diingten Wiesen vor und soll
Garant furr guten Kése sein.

Salbei, Kreuzkiimmel
und Brennessel

Der norwegische ,.Gama-
lost"" oder der ,,Derby"* der eng-
lischen Midlands wird manch-
mal zur Marmorierung auch
mit feingehacktem Salbei ver-
setzt. Ebenso erfolgt dies beim
.Lancashire®, einem gepreflten
Schnittkase, indem zum Bruch
Salbei und WalnuRbruchstiicke
beigegeben werden.

Siidosteuropaische Léander
und am Mittelmeer verwenden
die Kaser Kreuzkiimmel, wel-
cher in den Kése eingeknetet
aber auch gequetscht auBen
aufgestreut wird. Gewidrznel-
ken z.B. mit Kreuzkimmel ge-
mischt, das war eine Rezeptur,
die sich Hollandische Seefah-
rer und Handler von fernen
Landern abgeschaut hatten und

heute flr nieder-
landische Kise-
sorten  Verwen-
dung finden. Die
Niederlander ver-
wenden auch Anis
zum  Einkneten
und Gewirznel-
ken aus den ostin-
dischen Kolonien als Zusatz
des auleren Kaseschutzes.
Frische, fein  gehackte
Brennesseln mit gestampftem
Kimmel gemischt duRerlich
eingerieben, hat in Walis/Eng-
land die Bedeutung, daR die aus-
tretende Ameisensaure sofort
bakterienabwehrend wirkt, in
die Rinde frisch einziehen kann
und der zerkleinerte Kimmel
mit seinem atherischen Aroma
langfristig absorbiert wird. In
den Walisischen ,.Teifi-K#se*
aus Kuhmilch wurde eine solche
Mischung auch eingeknetet.

Holzbretter, Span-
schachteln und Koérbe

Die Lagerung auf Fichten-
brettern steht in der alten Tradi-
tion und beeinfluBt das Kisege-
schehen. Die ein- bis zweimal
im Jahr gewaschenen Bretter
des Weichholzes geben ihr Aro-
ma ab und beherbergen speziel-
le Bakterienkulturen.  Der
Waadtlandische und franzfsi-
sche Kuhmilchkése ,,Vacherin
Mont d*Or* z.B. wird nach drei
Wochen der Reifung mit der
jungen Rinde der Fichte umge-
ben und spater zur Weichwer-
dung in einer Kiefernholz-
schachtel gelagert. In den fran-
zbsischen Bergen wird der
Weichkése ,,Vacherin d'Abon-
dance'" in Tannenrinde gegeben

Bruch gesiebt, sondernauch das
lingerwihrende Verweilen dar-
in vor und nach dem Pressen be-
einflult. Die beginnende und
nachhakende Kasereifung er-
fahrt mit den Weidenruten bei
diesem mediteranem Klima und
Weidefutter eine Férderung und
Entwicklung eben zu diesen
Kdasesorten. [ |
In der néchsten Folge lesen
Sie Uiber Kohlestaub,Asche, Brot-
frumen, Féarbemittel, Ole und an-
dere Gebrauchsmittel zur Unter-
stiitzung der Kéisekonservierung.
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