Vom alten Wissen

Versuche mit ,,Labkrautern® aus
der Familie Galium zu kasen (Teil I)

von Dr. Michael Machatschek

Milch- und Kaseprodukte, welche nicht von der
Kuh stammen, sind heute von Kuhmilch-Allergi-
kern gefragte Produkte. Allerdings wird héufig
Kélberfab zur Gerinnung verwendet. Die Anwen-
dung von Labpflanzen vor allem bei Schaf- und
Ziegenkase ist dabei in Vergessenheit geraten,
obwohl ihr heute eine zunehmende Bedeutung
zukommen kodnnte. Die Anfragen dahingehend
beweisen die interessierte Haltung der Konsu-
menten und K&sehersteller.

Lesen Sie im folgenden Beitrag von Dr. Michael
Machatschek Uber Versuche und Erfahrungen mit
Labpflanzen auf verschiedenen Almen.

Vor einigen Jahren fragte
mich eine Sudtiroler Bauerin,
ob ich wisste, welche Lab-
pflanzen man zum Ké&sen neh-
men kodnne und wie man sie
anwende. Kaum jemand kann
noch etwas Uber die Verwen-
dung von pflanzlichem Lab
sagen und in der Literatur fin-
det sich selten ein brauchbarer
Hinweis dazu. Ich wusste,
dass ein die Gerinnung der
Milch befoérderndes Prinzip
nach Art des Kilberlabfer-
mentes den Labkrdutem den
Namen eintrug. So behielt ich
Uber die Jahre die Anfrage im
Kopf und konnte kleinweise
verschiedenes Wissen dazu
erfragen,  zusammentragen
und ausprobieren.

Fruhere Labpflanzen

Es gab verschiedene Pflan-
zen, die zur Gerinnung der
Milch eingesetzt wurden: Ech-
tes Labkraut (Galium verum),
Klettenlabkraut (Galium apa-
rine), Fettkraut (Pinguicula
vulgaris und P. alpina), Sauer-
ampfer (Rumex acetosa), Blii-
ten und Samen bestimmter Di-
steln. In den sddlichen L&n-

dern verwendete man die Blat-
ter, frische Feigenzweige oder
den Milchsaft des Feigenbau-
mes (enthélt das Ferment Fi-
cin) als Labmittel. PETERS
(1894) wies darauf hin, dass
die Extrakte aus verschiede-
nen Pflanzen, so auch diejeni-
gen aus Stengeln, Blattern und
Bluten des Wiesen-Labkrautes
Galium mollugo, koagulierend
auf Milch wirken. Es gibt auch
Hinweise, dass Hirtentidschel-
kraut (Capsella bursa-pasto-
ris), Spitzwegerich (Plantago
lanceolata), Weicher Storch-
schnabel (Geranium molle),
Sonnentau (Drosera longifo-
lia), der aus Asien stammende
Pfeifenstrauch (Falscher Jas-
min = Philadelfus coronarius)
oder der Hopfenklee (Medica-
go lupulina) als Labpflanzen
vor uber 150 Jahren zum Ein-
satz kamen. Wie man sie kon-
kret angewendet hatte, das ist
verschittetes Wissen. Selbst
Milchfachkundige  kdnnen
sich die Anwendungsmdaglich-
keit nicht mehr erklaren, wes-
halb in den 30-er Jahren die
Labpflanzenforschung aufge-
geben wurde.

_

Meiner Vermutung nach
ist die Herkunft der Kréuter
wesentlich, denn je nach Sam-
melgut erhélt man das geeig-
nete Verhdltnis kaseinfdllen-
der und kaseinlésender Enzy-
me. Das Hirtentaschel enthélt
z.B. ein blutstillendes Peptid
und kann deshalb fur die
Milchgerinnung  eingesetzt
werden. Die zuverléssige
Wirksamkeit des Peptids
héngt allerdings von den
Standorten ab. lhre Herkunft
unterliegt selbst da kleinen
standortlichen Schwankungen,
ob Sonn- oder Schatthange,
un- und gediingt oder uber-
diingt. Das in verschiedenen

Spitzwegerich durfte
friher fur die Sauerkd-
sebereitung verwendet
worden sein

Gebieten und das zu verschie- =
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iz gelthiiifiende
Echte Labkraut (Gali-
um verum) kommt auf
eher hageren Weiden
und Bdschungen vor

denen Zeiten gesammelte Ern-

tegut hat unterschiedliche
Wirkung. Das durfte bei der
Labpflanzenforschung igno-
riert worden sein. Weiters
hangt dies von der Labfahig-
keit/ Labtragheit und Vorbe-
handlung der Milch, der
Milchreifung (Holzgeschirr,

Weidenkorbe, etc.) und vom
Futter ab. Wird das gesam-
melte Kraut verwendet, so soll
es nicht gewaschen werden,
da bis heute noch kein eindeu-
tiger Nachweis erbracht wur-
de, ob die Pflanzen selber
oder an ihnen haftende Bakte-
rien die Labwirkung haben
(vgl. TEICHERT/ STOCKER
1926; HOHL, J. 1906).

Uber die Labkrauter
der Familie Galium

Laut August HOFER
(1880) entstammt der Begriff
,Lab" vom Verb ,liban“ (ahd.
lepan) mit der Bedeutung von
,»Sich verdichtend vereinigen™.
Die Wirkung im Sinne des
LGerinnmittels“ wird laut
HOFER auf die Blute von Ga-
lium verum bezogen. ,,Gala"
heift Milch und deutet nicht
nur auf die in den Stengeln
enthaltene Milch hin, sondern
vielmehr auf die Verwendung
zur Milchgerinnung - oder
Protein-Ausfallung. Von den
beiden Labkrdutern (Galium
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verum, G. aparine) kann man
alle Teile der Pflanzen ver-
wenden.

Versuch mit den
krautigen Teilen
der Labkrauter

In den letzten Jahren flihrte
ich auf verschiedenen Almen
Versuche mit dem Kraut der
Labkrauter durch. In 50 - 60°C
heiBem Wasser wurde ein Ab-
sud aus Klettenlabkraut (Gali-
um aparine), getrocknetem und
frischem Echtem Labkraut
(Galium verum) angemacht.
Den Ansatz lieR ich am Rand
des Holzherdes 30 - 40 Minu-
ten lang stehen. Diese Extrakte
verandern das Milieu und fér-
dern bestimmte Bakterien-
stdmme, welche die Gerinnung
bewirken. Mit diesen Labsaf-
ten wurden sehr geschmackige
Késelaiber und Laibchen her-
gestellt. Solche Bakterienkul-
turen konnen auch im Labor
synthetisch vermehrt (,,iso-
liert'), das Pulver davon in
Wasser aufgeldst und zur Ge-
rinnung verwendet werden.

Mit Klettenlabkraut

Dem Kilettenlabkraut sagt
man nach, mit der ganzen
Pflanze Haare aus der frischen
Milch herausfischen zu koén-
nen. Das mag wohl so gelten.
Aber es kann auch sein, dass
dieser Vorgang einst zur Vorbe-
reitung kuhwarmer Milch fur
die Reifung oder Gerinnung
diente. Die runden Friichte
wurden in Vorzeiten als Labfer-
ment zur Kaseherstellung be-
nutzt. Das Klebrige Labkraut,
welches wegen seinen Haar-
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hakchen an der Kleidung leicht
hangen bleibt, wéchst auf nihr-
stoffreichen Standorten am
Acker- und Waldrand.

Bei der Verwendung von
Pflanzen zur Kaseherstellung
braucht man Geduld. Wir ver-
wendeten eine leicht stichige
(leicht gesduerte) Milch - sie
war 24 bis 36 Stunden alt - ga-
ben bei 28°C etwas Joghurt bei
und ruhrten den abgefilterten
Labkrautsud mit einem Sprudel
ein. Die Milch verfarbte sich
dabei leicht grau. Unter Beiga-
be von warmen Wasser steiger-
ten wir die Temperatur auf
32°C. Wir hielten diese im
Wechsel zwischen Herdrand
und Mitte bestandig. Nach 1,5
Stunden des geduldigen War-
tens wurde der neuerliche Ab-
sud des alten Siebgutes vom
Klettenlabkraut nochmals bei-
gegeben. Diesmal entstanden
beim Einrlhren am Sprudler
leichte Faden und stark kleben-
de Ansammlungen von geron-
nenem EiweiB. Durch das
leichte Ruhren wurde die obere
Milch mit der unteren ver-
mischt und es kam nach insge-
samt gut zwei Stunden zur
vollstdndigen Gerinnung. Der
fadige Bruch war zuerst am
Boden zusammengesessen und
verteilte sich durch das Auf-
rihren. Nach dem Ruhren wur-
de der Bruch herausgenommen
und mit der Hand im Siebtot-
#en angedriickt und mit dem
eingewickelten Tuch mehrmals
gewendet. Auf eine Einschwe-
rung wurde verzichtet, waren
wir doch in der Absicht,
Weichkése zu erzeugen. Nach
drei Stunden wurde der festge-

wordene Kase be- [*
reits in ein Salzbad
eingelegt.

Lagerung und
Reifung

Nach vier Mo-
naten der Reifung
in einem griinder-
zeitlichen Haus- %
keller wurde der Ké&se ange-
schnitten. Er war dem Bruch
zufolge relativ hart und glich
einem zweijéhrigen Ziegen-
hartkise aus dem Tessin oder
hartem gelben ,Mimolette
Francaise'. Sein Aroma kam
im ersten Jahr einem franzosi-
schen Hartkise gleich. Die
Rinde war mit Rotschmiere gut
bedeckt und der duBere Rand
hatte eine harte glésrige
Schicht bekommen. Die Lage-
rung erfolgte auf der Alm auf
einem Fichtenbrett. Mit einer
Mischung aus Molke, Wein,
etwas Schnaps bzw. Cognac
und Krautern wurde er den (ib-
lichen Regeln nach einge-
schmiert. Im letzten Monat
war er in einem feuchten Lei-
nentuch eingewickelt worden.
Da wir wahrscheinlich zu viel
Lab beigaben, ist der K&se sehr
hart, sprode und beim Schnei-
den brockelig geworden.

Mit getrocknetem
Echtem Labkraut

Meistens wurde, laut Aussa-
gen anderer, der Kése mit dem
Echten Labkraut bitter. Aus ei-
gener Erfahrung muss dies ver-
worfen werden. Man benennt
diese Pflanze auch als ,,Gelbes
Késelab™, ,Lob- oder Lieb-
kraut™, ,,Milchgerinnkraut®,

gerkraut™ und , Rainritzen". Das
Kraut hat zur Blltezeit die mei-
sten Wirkstoffe. 100g Kraut
kénnen 1mg Ferment (lt.
PAHLOW die Wirkstoffe Au-
cubin und Galiosin) enthalten.
(Auch im Spitzwegerich ist das
Ferment Aucubin vorhanden).

Es kommt auf trockenen,
hageren Wiesen, Weiden,
Feldrainen, in Waldlichtungen,
Waldsaumen, von der Tiefebe-
ne bis in das Hochgebirge auf
1800m vor. Die feinen Blatt-
quirle stehen etagenweise und
werden nach oben hin kleiner,
sie enden dort, wo die goldgel-
ben Sternchen der Il&nglichen
Blutenrispen sitzen. Sie rie-
chen suBlich nach Honig und
wurden zur Steigerung des
Liebeslebens eingesetzt. Die
Bliten des Echten Labkrauts
sind reich an einem gelben
Farbstoff, der in England zur
Féarbung des sog. Chesterkases
verwendet wurde. Sie verlei-
hen ihm auch den typischen
Geschmack.

Die Versuche
Kéase zu machen

Bei Versuchen mit getrock-
netem Echten Labkraut konnte
ebenfalls mit stichiger Milch
Kése erzeugt werden. Dieses

Dasfir die Milchge-
rinnung geeignete
Klettenlabkraut

(Galium aparine)
bevorzugt ndhrstoff-
reiche Standorte
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Labkraut hatte ich bei eine
Wanderung im Niederdster-
reichischen Alpenvorland ge-
sammelt. Das Sammelgut wur-
de bei der Trocknung dunkel
bis schwarzgrin.

Wiederum bei 28°C gab ich
Joghurt bei und erwérmte lang-
sam unter rihren auf 31°C, als
ich dann den schwarzen Absud
vom Echten Labkraut vorsich-
tig unterrithrte. Damit sich der

Kessel am Herd nicht zu
schnell erwarmte oder die
Temperatur Gberschritten wiir-
de, habe ich diesen am mittle-
ren Rand auf Holzstiicke auf-
gestellt, sodass die Wérme
konstant gehalten werden
konnte.

Nach zwei Stunden war die
Milch gebrochen. Der Bruch
wurde gesiebt, in ein Tuch ein-
gewickelt und in die Kdseform
eingeschwert. Zur Haltung der
Wérme packt man die Form in
eine Decke ein.

Mit frischem
Echten Labkraut

Auch mit frischem Echten
Labkraut, welches auf den
Kérntner, Tiroler, Salzburger
und Schweizer Almen auch
Ende August bis Anfang Sep-
tember noch blihend vor-
kommt, wurde parallel ein Ver-
such gemacht. Dabei wurde bei
einer héheren Temperatur auf
32°C Joghurt beigegeben und
mit dem goldenen Labkraut-
Absud eingelabt. Bereits nach
einer Stunde war am Boden ein
leichter fadiger Bruch bemerk-
bar. Nach einer weiteren 3/4
Stunde des Wartens und Beob-
achtens blickte der Nachbar bei
der Tire herein und verfolgte
mit einer stillen, erwartungs-
vollen Fréhlichkeit unser Trei-
ben als ware Arbeit eine My-
stik. Ich gab in diesem Fall dann
ein Saduerungsbeschleunigungs-
mittel - verdiinnten Apfelessig -
bei. Sofort gerann die Milch
vollstédndig und es bildete sich
eine zahe fadige Masse, wel-
che an der Harfe kleben blieb.
Ich riihrte 1/4 Stunde nach und

erhohte die Temperatur auf
Uber 42°C.

Lagerung und Reifung

Mehrere Versuche bestéati-
gen die hohe Lagerféhigkeit
von Kase, welcher mit Lab-
krdutern hergestellt wurde.
Verwendeten wir auf die
Milchmenge bezogen zu viel
Labpflanzen, so bekam mit zu-
nehmender Reifung der Kése
einen leicht bitteren oder her-
ben Nachgeschmack. Dieser
relativierte sich beim Essen mit
Butterbrot. Nach zwei Jahren
wurde die Farbe dunkelbraun,
der Geschmack kréaftiger, stRer
und wirziger und die Konsi-
stenz schmieriger. Die Lage-
rung erfolgte in einem leicht
befeuchteten Leintuch. Die ein-
gewickelten Késelaiber wurden
zusatzlich in einem Kunststoff-
sack im Kuhlschrank bevorra-
tet, damit sie keinen Geruch
abgaben oder anzogen.
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