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Der berithmte Schweizer Kiase —
Was man weiss, was man wissen mochte

(Aus dem «Kdse-Brevier» der Schweizerischen Kdaseunion AG)

In unserer September-Nummer hat Hptm. Hans Beat Grimm das von der Schweizerischen Kise-
union AG neu herausgegebene Hilfsmittel fiir den Truppenhaushalt vorgestellt. Die automatische
Verteilung an simtliche Organe des hellgriinen Dienstes hat nach einem bestimmten Plan begon-
nen, Es diirfte aber noch einige Zeit dauern, bis simtliche Empfinger in den Besitz des wert-
vollen Hilfsmittels gelangen. Nachstehend geben wir deshalb Abschnitt A wieder, ohne damit
etwa den Erfolg dieser Schrift schmilern zu wollen. Die Kostprobe soll vielmehr dazu anregen,
das Kise-Brevier sorgfiltig zu konsultieren. Die darin enthaltenen Hinweise und Ratschlige
entsprechen den neuesten Erkenntnissen. Mit Genugtuung darf man feststellen, dass sich die
Verantwortlichen bemiihen, laufend die verschiedenen Fragen neu zu iberpriifen, damit der
Schweizer Kdse dank richtigem Einkauf, glinstiger Lagerung und einwandfreier Verwendung
den Platz in der Truppenverpflegung einnimmt, der ihm gebiihrt.

I. Allgemeines

Herstellung

Um Kise herzustellen, bringt man die Milch durch Erwirmung und Zusatz von Lab zum
Gerinnen, Der ausgeschiedene Kisestoff wird zerkleinert, gewdrmt, in Formen gepresst und
wihrend des Girungsprozesses im Kisekeller gepflegt, bis er «reif» ist. Gut gelagerter Kise wird
durch die Garung mliirbe, wiirzig und gewinnt mit dem Alter an Verdaulichkeit. Je nach Milch,
Herstellungsvorgang, Pflege und Lagerung entstehen verschiedene Kisesorten.

Reifezeit und Haltbarkeit

Hartkise brauchen eine wesentlich lingere Reifezeit als Weichkdse: Sbrinz z. B, etwa zwel Jahre,
Emmentaler und Greyerzer etwa sechs Monate, Halbhartkidse (z.B. Tilsiter und Appenzeller)
etwa drei Monate; Weichkise werden bis zur Konsumreife nur mehrere Tage bis einige Wochen
gelagert. Deshalb sind Sbrinz, Emmentaler und Greyerzer besonders lange haltbar, wihrend
Halbhart- und Weichkise bedeutend weniger lang aufbewahrt werden konnen.

Zusammensetzung

100 g Emmentaler enthalten:
30 g Eiwelss
d 31 g Milchfett

2 ¢ Mineralstoffe (Kalzium, Phosphor, Kupfer
sowie praktisch alle wertvollen Spurenelemente)

36 g Wasser
1 ¢ Kochsalz

und die Vitamine A, D, E, K, das Provitamin Carotin
und Vitamine des B-Komplexes.

167



II. Kése als wertvolles Nahrungsmittel

Kise in der Erndbrung des Soldaten

30 g Eiweiss = 409 des tiglichen Bedarfs (enthalten in
100 ¢ Emmentaler).

Kise-Eiweiss (Kasein) ist ein besonders hochwertiges tie-
risches Eiweiss, da es alle fiir den Kérper notwendigen
Eiweissbausteine (Aminosduren) enthilt.

Als Faustregel gilt, dass pro kg Korpergewiche taglich 1 bis
11/2 g Eiweiss notig sind, wobel dieser Bedarf zur Hilfte mit
tierischem Eiweiss, also Fleisch- oder Kise-Eiweiss, gedeckt
werden muss.

Die grosste Bedeutung kommt dem Kise zweifellos als gute
und — in der Militdrkiiche besonders wichtig — preiswerteste
Quelle von hochwertigem Eiweiss zu.

31 g Milchfert = 309 des empfohlenen tiglichen Fettbe-
darfs (in 100 ¢ Emmentaler enthalten).

Dieses Milchfett ist im Kise in Form allerfeinster Fettkiigel-
chen vorhanden.

Kiase wird langsam, aber vollstindig verdaut und vom Kér-
/ per auch vollstindig verwertet. Deshalb weist er einen aus-
gesprochenen hohen und lange anhaltenden Sattigungswert
auf. Ein ideales Nahrungsmittel bei kérperlichen Anstren-
gungen! Besonders weil der Kise auch noch alle nérigen
Spurenelemente und Vitamine enthilt.

In 100 g Kise sind ausserdem enthalten:

0,6 g Phosphor = 50 % des taglichen Bedarfs

1,1 g Kalzium = 100 9% des tiglichen Bedarfs

Vitamine A, D, E, K, Provitamin Carotin und Vitamine des
B-Komplexes.

m Die ideale Verbindung von Phosphor
und Kalzium im Kise ist fiir die
Zihne und den Knochenbau wert-
voll.

Vitamine liben zahlreiche Schliisselfunktionen in unserem Korper aus. Geringe Mingel beein-
trichrigen die Korperfunktionen und fithren zu Gesundheitsschiden, 100 g Kise decken z. B.
mindestens 33 % des Tagesbedarfs an Vitamin A und 30 %, des tiglichen Verbrauchs an Vitamin D.
Der Kise ist ein ausgesprochen reicher Vitaminspender, da die Vitamine der Milch praktisch
unverdndert in ithm erhalten bleiben.
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III. Wie kauft man Kise ein?

1. Die Bezugsquellen

Auf den Waffenplatzen schliesst das OKK, wie fiir einige andere Lebensmittel, auch fiir Kise
mit leistungsfahigen Firmen Lieferungsvertrige ab. Rekrutenschulen diirfen ihre Beziige nur bei
diesen Firmen tdtigen., Von den auf Waffenplitzen mobilisierenden und demobilisierenden Trup-
pen sind auch jene Lieferanten zu beriicksichtigen, die vom Kdo. des Mobilmachungsplatzes
fir die Lieferungen bei Kriegsmobilmachung vorgesehen sind. Fiir diese Lieferungen gelten die
Richtpreise des OKK.

Ausserhalb der Waffenplitze haben Schulen und Kurse den Kise bei denjenigen Firmen zu
beziehen, die zu den Richtpreisen des OKK liefern kénnen.

Kise inlindischer Herkunfr, fiir den das OKK keine Preise festlegt, kann die Truppe frei

einkaufen, wobel dies so giinstig wie moglich zu erfolgen hat.

2. Welcher Kise ist der richtige ?

Qualititsbeurteilung

Beim Kise-Einkauf empfiehlt es sich, dass Fourier und Kiichenchef, eventuell unter Beiziehung
eines Kisers der Einheir, eigenhindig beim Lieferanten den fiir sie geeigneten Kise aussuchen.

Bestellung

Kidse braucht nicht monatelang im voraus bestellt zu werden; eine Orientierung anlisslich der
Rekognoszierung gentigt.

Sortenwahl

Die Truppe schitzt die Abwechslung. Kaufen Sie verschiedene Sorten ein. Beim Hart- und
Halbhartkise wihblen Sie reife Qualititen, da diese fiir die Truppenkiiche besser geeignet sind
(sie schmelzen leichter und ziehen weniger Fiden).

Quantititen

Wenn ganze Laibe bezogen werden miissen, ist es giinstig, im Bataillons- oder Abteilungsverband
einzukanfen und auf die Einheiten aufzuteilen: Die Kise brauchen weniger lang aufbewahrt zu
werden, und gleichzeitig kénnen verschiedene Sorten angeschafft werden.

Warum Schweizer Kise?

Unsere Schweizer Kisesorten sind auf der ganzen Welt beriihmt fiir thre Qualitir, ihr volles,
abgerundetes Aroma und ihren feinen Teig. Ein klein wenig aus Patriotismus, jedoch vor allem
aus Gourmandise, und weil Sie Thre Truppe mit erstklassiger Ware verpflegen wollen, wihlen
Sie die einheimischen Kisesorten,

3. Die Kontrolle der Lieferung

Der Fourier kontrolliert

Gewicht — Lieferschein / Bestellung — Qualitdat: Aussehen und Geschmack.

Qualititsmerkmale

Als Qualititsmerkmale gelten die der Sorte entsprechende Lochung, der reine Geschmack, die
Festigkeit des Teiges, die gleichmissige Farbe.

Achten Sie auch darauf, dass die Rinde der Laibe ganz und gut gepflegt ist.
Kochkase-Qualititen weisen gerillte Rindenflachseiten auf.
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4. Auch Kise konnen Fehler haben

Kleine Schonheitsfehler, welche auf Teigkonsistenz, Aroma und Geschmack keinen Einfluss
haben: kleine Risse (Glis) im Teig. Etwas Glds weist beim Greyerzer oft auf einen besonders
feinen Teig hin. Sind die Spalten grosser eignet sich der Kise weniger gut zum Schneiden von
Portionen.

Unregelmassige Lochung ist von geringer Bedeutung, wenn Teigkonsistenz, Aroma und Geschmack
in Ordnung sind,

Salzstein: kleine weisse Kornchen im Teig, besonders an den Lochwandungen. Sie entstehen
hauptsichlich beim Emmentaler in vorgeriickter Reife. Geschmacklich sind sie praktisch ohne

Einfluss,

Kleine Fehler, auf dic beim Einkauf geachter werden muss:
Randspalten und Risse in der Rinde sollten nicht vorkommen und weisen auf unsorgfiltige
Pflege des Kises hin.

Bohrlécher sind oft Infektionsherde. Laibe mit mehreren Bohrléchern sollten nicht gewihlt
werden, da Abfille entstehen konnen.

Grobe Kisefehler, welche beanstandet werden missen (unreiner Kidsegeschmack):

Putrifikus: weisse, schmierige, unangenehm riechende Stellen im Kiseteig, welche iiber den
ganzen Laib verteilt oder vereinzelt in grosseren Hohlrdumen, Blastlocher genannt, aufrreten.
Bankréte: dusserlich an rotlichen, beim Abklopfen der Laibe hohltonenden Stellen erkennbar.
Im Innern ist der Teig rot-braun und leicht gebliht, Der Geschmack ist je nach Stadium leicht
bis stark bitter.

Milben: Milben sind von blossem Auge kaum zu erkennen (etwa /2 mm gross). Sie zerfressen
Rinde und Teig. Dabei entsteht ein trockenes, hellbraunes Pulver.

IV. Lagerung und Pflege des Késes bei der Truppe

1. Réumlichkeiten (Anforderungen an den Lagerkeller)
Temperatur
Ideal sind 12 bis 15 C bei 90 bis 95 % relativer Luftfeuchtigkeir. Da in den Magazinen meist
zu wenig Luftfeuchtigkeit vorhanden ist, empfiehlt sich eine niedrigere Lagertemperatur wvon

5 bis 120 C,

Feuchtigkeit

Kise verlangt eine hohe relative Luftfeuchtigkeit, darf jedoch nicht direkt mit feuchten Gegen-
stinden in Berithrung kommen. Deshalb keine feuchten Tiicher verwenden! Kleine Laibe werden
mit Vorteil in Aluminiumfolie oder Dauerfrischpapier (Kidsepapier) eingewickelt. Grosse Laibe
werden mit Kidsepapier gedeckt.

Unterlage
Kise sollten auf Rottannenholz gelagert werden oder auf einer andern trockenen Holzunterlage,
wie Gestell oder Tisch.

Schadlinge
Sorgen Sie mit Fliegenfingern (nicht direkt iber dem Kése aufhingen!), Fliegengittern an den
Fenstern und Miusefallen dafiir, dass keine Schidlinge den Kise befallen. Feinmaschige Gitter
iber dem Kise sind cbenfalls empfehlenswert, Im Kisekeller keine chemischen Vertilgungsmittel
verwenden!
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2. Pflege des Kiises
Laibe, welche langere Zeit aufbewahrt werden miissen: wochentlich mindestens einmal wenden,
auf saubere, trockene Unterlage legen und mit Salzwasser gut abreiben.
Schnittflichen mit Aluminium- oder Saranfolie (eventuell Kisepapier) moglichst luftdicht ab-

decken, damit sie nicht austrocknen.

Lagerordnung: Kise grundsdtzlich nicht stellen, da sonst Risse und Spalten entstehen. Kiselaibe
nichr aufeinanderschichten, sondern nebeneinander legen.

Transport: Kise vorsichtig verladen und die Laibe nicht mit andern Gegenstinden belasten.
Kleinere Stiicke in Schachteln und Korbe verpacken. Wihrend des Transports vor Licht und
Wirme moglichst schiitzen und am neuen Standort unverziiglich wieder kiihl lagern.

Verpacken wvon Kadsestiicken: Aluminium- oder Saranfolie sowie Dauerfrischhaltepapier und
Plastiksack schiitzen vor dem Austrocknen. Jede Sorte ist einzeln zu verpacken, um Geschmacks-
libertragungen zu verhindern.

Es lobnt sich, den Kise mit Sorgfalt einzupacken.

Er revanchiert sich fiir diese Miihe, indem er jederzeit appetitlich frisch und zum Anbeissen
anmichelig servierbereit ist!

3. Portionieren des Kises

Schneidinstrumente

einhindiges Kidsemesser zweihindiges Kisemesser

E Stotzmesser oder Schrote

Fiir harte Kase (z. B. Sbrinz)
Rinde auf der Jdrbseite vor-
kerben, Draht in die Kerbe

legen und ziehen,

Draht

Nicht alle diese Messer sind im Einheitskiichenkorb vorhanden. Immerhin ist seit kurzer Zeit
ein sogenanntes Stotzmesser zum Messersortiment hinzugekommen, Falls die Anschaffung eines
zweihindigen Kisemessers die Truppenkasse zu stark belaster, wird man sich mit den im
Kiichenkorb enthaltenen Messern auszuhelfen wissen. Ein sauberer Draht ldsst sich iiberall auf-
treiben,
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Schnittsysteme Es ist wichtig den Kidse mit System zu zerschneiden, Nur so kdn-
nen Sie gleichmissige Portionen herstellen.

AT 1]

Streifenschnite: fiir die Militdrkiiche besonders empfehlenswert bei
Laiben ab etwa 25 bis 30 cm Durchmesser.

Ausgesprochene Randstiicke kdnnen zum Kochen, Reiben oder fiir

\L_j Kisesalate verwendet werden.

Keilschnitt: bei sehr kleinen Laiben (hauptsichlich bei Weichkisen).

V. In der Schweiz hergestellte Kisesorten

1. Hartkise

Hauptsorten Emmentaler, Greyerzer, Sbrinz, Hobelkise
Lokale Spalenschnitt- und Bergkise, Schabzieger (Glarner Kriuterkise), Alpkise
Spezialititen (z. B. Saanenschnitt- und Hobelkise, Justistaler, Grindelwaldner, Hasli- -

taler, Brienzer Berghobelkise usw.).

2. Halbharte Kése

Hauptsorten Tilsiter, Appenzeller

Lokale Téte de Moine (Bellelaykise), Walliser Kise (Raclette), Vacherin fribour-

Spezialititen geois, Mutschli (z. B. Brienzer Mutschli oder Bratkisli aus Nid- und
Obwalden).

Alpkise- Biindner, Glarner, Walliser, Schwyzer, St. Galler und Tessiner Alpkise

Spezialititen (Piorakase).

Ziegenkise Biindner, Walliser, Gstaader und Tessiner Geisskise.

3. Weichkiése

Weiss-Schimmelkdse  Brie suisse, Camembert suisse, Tommes (z. B. Tomme vaudoise),
Rot-Schmierekise Limburger, Romadur, Reblochon, Miinster, Vacherin Mont d’Or.

Griin-Schimmelkise  vereinzelte, dem Gorgonzola dhnliche Fabrikate wie Renzola, Riittizola
usw,

Frischkase Quark (Speise-, Rahm- und Doppelrahmquark), Petit Suisse, Frischbrie,
Tessiner Spezialititen, verschiedene Markenprodukte,

4. Schmelzkise

Armee- verschiedene Markenprodukte in diversen Fettgehaltsstufen und mit ver-
Dosenschmelzkdise schiedenen Zusitzen, wie Schinken, Kriuter, Kiimmel usw.
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