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ES GIBT KASE UND KASE

Von einem Fachmann

Is ich letzthin in Paris war, machte es

mir eine wahre Freude, den Frauen zu-
zuschauen, wie sie auf dem « Marché» Le-
bensmittel einkauften. Ich sah, mit welcher
Sorgfalt und Liebe sie alles priifen, was auf
ihren Tisch kommt. Sogar der Camembert
fiir den Dessert erhilt einen sachgemiissen
Fingerdruck zur Priifung der richtigen
Weichheit. Eher geht man einen Laden wei-
ter, als den Kise im unrichtigen Stadium
zu kaufen.

Im Herzen weh tut es mir aber, wenn ich
sehe, wie bei uns Kése gekauft wird : « Ein
halbes Pfund Emmentaler bitte»; ob jung
oder alt, ob riss oder mild, spielt keine
Rolle. Kise ist Kise. Wenn schon auf der
ganzen Erde wahrscheinlich nirgends soviel
Kise konsumiert wird, wie gerade bei uns
in der Schweiz (pro Kopf und pro Jahr
durchschnittlich 12 kg), so wird doch wohl
nirgends sowenig Wert auf Qualitit und
auch auf Varietdit im Kisegenuss gesehen
wie bei uns,

Wir sind ganz selber schuld, wenn wir oft
Kise minderer Qualitit zu essen bekommen.
Warum geben wir uns damit zufrieden ?
Warum bestehen wir nicht darauf, nur beste
Qualitdt zu bekommen? Im allgemeinen
wird ja in den Stidten guter Kise ver-
kauft, denn der minderwertige Kise wird
nicht lange transportiert, sondern an Ort
und Stelle abgesetzt. So kommt es,
dass man im Emmental selber viel schlech-
ten und sogar auch Magerkise antrifft. Die

Bauern wollen fiir den Kise nicht den Preis
bezahlen wie der Stiddter oder der Aus-
linder.

Im Ausland vor allem kann Kise dritter
und vierter Qualitit niemals verkauft wer-
den. Der Amerikaner und der Franzose
zahlen einen guten Preis fiir den Schweizer
Kiise, aber sie verlangen dafiir auch Quali-
tit. Wir in der Schweiz verlangen leider
sehr oft Nicht-Qualitit und zahlen
doch den guten Preis. Hin und wieder pas-
siert es bei kleineren Lebensmittelgeschif-
ten, dass Kése dritter Qualitit zusammen-
gekauft und zum Preise erster Qualitéit
verkauft wird. Kauft der Detaillist einen
guten Kise zu Fr.2.90 das kg und gibt er
ihn zu Fr.3.60 ab, so verdient er nicht so-
viel daran, wie wenn er einen schlechten
Kise fiir Fr. 2.10 kauft und auch fiir Fr. 3.60
abgibt.

Dass man in manchen Detailgeschiften
und besonders auf dem Lande so schlech-
ten Ké&se bekommt, liegt nicht zum klein-
sten Teil auch daran, dass er wochenlang
angeschnitten liegen bleibt, ohne richtig
gepflegt zu werden. Es ist immer sicherer,
Kise in einem gangbaren Lebensmittelge-
schiift zu kaufen. Aber auch die Hausfrau
sollte wissen, dass man Ké&se nicht ein-
kauft wie Zucker oder Kartoffeln, nimlich
in grossen Quantititen. Kise sollte nur fiir
wenige Tage gekauft werden. Will man ihn
linger aufbewahren, so muss er unbedingt
im kiihlen Keller oder im Kiihlschrank sein,

65



Bewegungsschule

SusanneDerrottet s Bertrud Schoop
greiestrosse 56, 51’11‘(&1 7

Diitter, die thre Jugend gesund bemahren wollen, Toch=
ter, die thr Selbstgefithl starken und thre Remmungen
petlferen wollen, Rinder, die harmonisch werden sollen . . .
sie alle bedditfen der chuthmischen Rérperbildung. i
erteflen Eingel- und Gruppenunterricht fl‘ir 3rauan, T6ch-
ter und Rinder tn Dolks- und Dripathursen. (Die Dolks-
kurfe werden fm Sommer fm Strandbad abgehalten.)
Drets von &, 5.— bis F. 25.— pro Donat.

Anmeldungen und Aushkunft
jederseit und unverbindlich durch das
Szhrzlarial, Telzphon L. 25.28

+ OSKAR MEIER, Turnlehrer
Clausiusstrasse 2 ZURICH 6 Telephon H. 80.33

Allgemeine und orthopidische
Gymnastik fiir Kinder und Erwachsene

7 N
Institut fiir Heilgymnastik

J

(LU LR REREEARNIT

Sommersprossen?

L AR LR TR LT AR RRRR TSR

v& Haben Sie

Dann werden Sie sie gewiss auch schon
fortgewiinscht haben. Und warum sollten
Sie sich nicht von diesem Schénheits-
fehler befreien, da es Thnen nun so leicht
gemacht ist? Bestellen Sie noch heute

Stillman’s Feectte Ceecam

das wirksame Mittel gegen Sommer-
sprossen und fleckige Haut. Die An-
wendung ist einfach und erfordert téiglich
kaum eine Minute, sie kann ganz im
geheimen geschehen. IThre Haut wird
rein und zart.

Zu beziehen gegen Voreinsendung des Preises
von Fr. 450 auf mein Postcheckkonto (Bestellung
auf dem Einzahlungsschein) oder auf Wunsch per
Nachnahme gegen Nachnahmegebithr (Fr. 4.65).
Prospekt gratis. H. Stehlin, Stillman Produkte, Hegi-
bachstr. 64, Ziirich. Postcheck-Konto Nr. VIII 12853.
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und zwar in ein sauberes, trockenes Tiich-
lein eingewickelt. Soll er ziemlich lange
halten, so muss das Tiichlein alle zwei bis
drei Tage in Salzwasser getrinkt und da-
bei der Kise jedesmal umgekehrt werden,
denn da, wo er unten aufliegt, «setzt er
sich an». 1st der Kise nur wenige Tage
aufzubewahren, so ist es ausgezeichnet, ihn
in Stanniolpapier einzuwickeln, damit er
nicht austrocknet.

Mit den Begriffen «fett», «vollfett » ver-
binden eigentlich viele Leute eine ganz
falsche Vorstellung. Sie glauben z. B., wenn
der Tilsiter recht gelb sei (man firbt ihn
ofters !) und verlaufe, dann sei er vollfett.
Es ist aber gar nicht Fett, das da hinaus-
lduft, sondern zum grossten Teil Wasser.
So gibt es Appenzeller Viertelfett, der auch
beinahe verliuft, trotz seinem kleinen Fett-
gehalt. Der Nibrwert des Kises richtet sich
ibrigens nicht nur nach seinem Fettgehalt.
Ein viertelfetter Schnittkiise kann ebenso
nahrhaft sein wie ein vollfetter Kiise.

Nach dem Lebensmittelgesetz muss ein
Kise, der als vollfett gehandelt wird, 45 ¢
Fett enthalten. Ist der Kiise nicht wvollfett,
so muss der Fettgehalt angeschrieben sein.
Es gibt vier Kategorien Kise:

Magerkiise bis zu 15 % Fett
Viertelfett 15—259% »
Halbfett 25—35% »
Vollfett 35—45 % »

Unter richtigem Emmentaler versteht man
immer vollfett. Es braucht eine gewisse
Uebung, um zu entscheiden, ob ein Kise
vollfett ist oder nicht. Meistens sind voil-
fette gelblicher. Allerdings ist junger Kiise
weiss und doch vollfett. Fetter Kise ist
schmalzend, Magerkise brocklig oder zih.
Am besten sieht man es, wenn man ihn
zwischen den Fingern zerreibt. Der fette
Kise zerreibt sich wie Butter, er vergeht
auf der Hand. Der magere Kiise bleibt an-
einanderhiingen, man kann ihn tuicht zwi-
schen den Fingern zerreiben, da er hingen
bleibt wie Teig. Ganz zuverlissig kann man
den Fettgehalt nur durch einen Lebensmit-
tel-Chemiker feststellen lassen durch eine
Analyse.

Tilsiter gibt es in allen Fettgehalten, aber
ohne besondere Aufschrift gilt er als
vollfett.



Der Schweizer und besonders der Deutsch-
schweizer isst den Kise nicht als Delika-
tesse, sondern als Nahrungsmittel. Deshalb
werden bei uns hauptsichlich Emmentaler,
Greyerzer und Tilsiter gegessen, denn wir
liecben den wihrschaften Kiise, der billig ist
und an dem man etwas hat. Muss das un-
bedingt so bleiben ? Meinen Sie nicht, et-
was mehr Kisekultur wiirde unserer Kiiche
sehr gut tun? Sie setzen Ihrer Familie
jahraus, jahrein den gleichen Kéise vor.
Der ewige Emmentaler wiirde sicher bes-
ser schmecken, wenn er gelegentlich von
einem Vacherin oder einem recht kriftigen
Appenzeller abgelost wiirde.

Sie wissen, dass man in Frankreich nach
jeder Mahlzeit Kise zum Dessert geniesst.
Der Franzose ist Gourmet genug, um zu
wissen, weshalb. Der Kiise hildet einen an-
genebmen Uebergang vom Hauptteil des
FEssens zum Dessert. Er erfiillt aber auch,
als Abschluss der Mahlzeit, ausgezeichnet
seinen Zweck. Auch bei uns kommt es in
der letzten Zeit zum Gliick immer mehr ab,
schwere siisse Speisen als Nachtisch zu
prisentieren. Kdmen wir erst einmal dazu,
als Ersatz Kise zu servieren, so wiirden
wir von selber bald die verschiedenen aus-
gezeichneten Spezialititen heranziehen.

Der bekannteste Schweizerkiise ist der
Emmentaler. Er ist ein Laibkiise im
Gewicht von 50—120 kg, vollfett mit mit-
telgrosser Lochung. Zuerst wurde er nur im
Emmental fabriziert. Heute macht man ihn
im ganzen Kanton Bern, in einem Teil des
deutschsprechenden Kantons Freiburg, So-
lothurn, Aargau, Luzern und auch in der
Ostschweiz. Auch Frankreich, Italien, Finn-
land fabrizieren die gleiche Sorte Kiise,
welche als franzosischer, italienischer, fin-
nischer Emmentaler verkauft wird. In
Deutschland ist der Schweizerkiise unter
« Emmentaler » eingefiihrt, wihrend der in
Deutschland selbst hergestellte Emmentaler
als « Schweizerkise » bezeichnet wird.

Im allgemeinen ist wohl der Kise immer
am besten, der aus seinem Ursprungsland
kommt. Camembert z. B. wird ja auch in der
Schweiz nachgemacht, aber der echt franzo-
sische Camembert ist doch besser. So ist
der Emmentaler, der im Ausland hergestellt
wird, lange nicht so gut wie unser Emmen-

.EGLISANA
IM WETTRENNEN

ist der Eglisana-Hirsch stets
voran. Eglisana erreicht al-
lein durch seine unvergleich-
liche Qualitiit Rekord-Um-
siitze. Wihlen Sie daher fiir
Thre Gesundheit immer nur
das Beste, und greifen Sie
zukeiner Nachahmung, denn
es gibt kein gleichwertiges
Ersatzgetriink fiir das vielge-
riithmtealkoholfreie Eglisana

Verwaltung der Mineralquelle Eglisau
Ziirich, Weinbergstrasse 17

Zuckerkranke DT

brauchen den siissen Geschmack von Speisen und
Getrinken nicht zu entbehren. Mit
Hermes Saccharin=Tabletten
einem Siifistoff, garantiert ohne Nebenwirkung und
Nebengeschmack, kann der Diabetiker ohne Gefahr
ganz nach Belieben siissen. — In allen einschlidgigen
Geschiften zu haben.

Zum bequemen Mitfiihren der Tabletten in Westen-
tasche oder Damenhandtasche  liefern wir auf
Wunsch flache Ddschen.

HERMES A.-G., ZURICH 2

Leg’ eins drauf, der Schmerz hort auf!

Dr. Scholl’s Zino Pads bedeuten eine Umwilzung in der Be
handlung von Hiihneraugen und Hornhaut, Sie schliessen das
erkrankte Gewebe vollstandig ab, wirken auf natiirlichem Wege
durch die Feuchtigkeit und Warme des Korpers. Dr. Scholl's
Zino Pads atzen und brennen nicht, sie sind diinn und tragen nicht
auf, selbst im Bade wasserfest. Schon das erste Pflaster befreit
Sie von den quilenden Schmerzen. Preis Fr. 1.50 per Schachtel.

Inallen Apotheken u.Drogerien erhéltlich, sowie in den Dr., Scholl Depots.
Gratismuster und Broschiire ,Die Pflege der Fiisse* durch:

D.'. SC’IO”,S F uss-P| _ﬂege, Freiestrasse 4, Basel £
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taler und der unsrige wird auch vom Aus-
land als der weitaus beste anerkannt. In
der Schweiz essen wir aber einen ganz an-
dern Emmentaler als z. B. in Amerika. Der
« Switzerland Cheese », der in Amerika ge-
kauft wird, muss so grosse Ldcher haben
wie Fiinfliber, denn die Amerikaner essen
den Kise mit den Augen, sie essen die
Locher., Der Schweizer aber isst den Kiise
mit dem Mund und hat lieber mehr Kise
und weniger und kleinere Locher. Unser
Emmentaler hat Locher, die so dick sind
wie etwa ein Finger. Er muss sehr kriftig
sein und nach etwas schmecken. Der Em-
mentaler, der von der Schweiz nach Ame-
rika exportiert wird, muss jung sein und
nur schwach gesalzen,

Greyerzer (Gruyére) wird hauptséch-
lich im Kanton Freiburg, Waadt und Neuen-
burg hergestellt. Es ist der kleine Kése im
Gewicht von 25—40 kg, von fettem Teig,
kleiner Lochung und mit wiirzigem Ge-
schmack. Er wird oft mit Emmentaler ver-
wechselt. Zuerst wurden alle Rundkise in
den Alpengebieten und speziell in den Al-
pen des Greyerzerlandes hergestellt. Des-
halb ist Greyerzer heute der Gattungsbe-
griff fiir alle Kise dieses Kalibers, wo sie
auch hergestellt werden. Diese kleinen Kise
wurden schon frither exportiert und deshalb
biirgerte sich dieser Name fiir die aus der
Schweiz stammenden Kise ein. Frankreich
und umliegende Produktionslinder haben
die Fabrikation nachgeahmt und verkaufen
alle aus der Schweiz stammenden Kése, ob
Greyerzer oder Emmentaler, sowie ihre ei-
gene Produktion als Greyerzer Kiise.

Als Rohprodukt fiir die Herstellung der
Schachtel- oder Konservenkise
werden Emmentaler und Greyerzer bester
Qualitit in bezug auf Geschmack, Aroma
und Beschaffenheit des Teiges verwendet.
Oft sind es Kise, die als prima Qualitit in
der Kiserei iibernommen werden und spéi-
ter Nachgirungen durchmachen und des-
halb nicht mehr jene Lochung aufweisen,
wie der Export sie besonders beansprucht.

Viele Frauen, die auf eine gute Kiiche
halten, verwenden als Reibkise ausschliess-
lich Parmesan. Er ist allerdings uniibertrof-
fen in Qualitéit, aber ebenso uniibertroffen



im Preis. Wir bekommen auch in der
Schweiz sehr guten einheimischen Reibkiise
zu einem anstindigeren Preis.

Wir haben vor allem zwei Sorten :

1. Der Saanenkise,

2.der Sbrinz oder Spalenreib-
kise.

Sie unterscheiden sich sehr wenig vonein-
ander. Trotzdem kostet der Saanenkiise 3
Franken mehr pro kg als der Shrinz, nim-
lich Fr. 8, wihrend der Sbrinz zu unge-
fahr Fr. 5 wverkauft wird. Beide Sorten
sind ausgesprochene Hobel- oder Reibkiise
und eignen sich ausgezeichnet fiir den Be-
lag von Speisen. Sie werden in allen Spe-
zialgeschiften verkauft. Es kommt vor,
dass der Saanenkiise auch als Schnittkise,
also ganz jung verkauft wird. Das ist aber
nicht das richtige. Spalen- und auch
Sbrinz sollte mindestens drei Jahre alt
sein, Der Saanenkise wird nur im eigent-
lichen Saanengebiet hergestellt und auch
dort gelagert. Er ist ein Luxuskise und
wird meistens nur in kleinen Quantititen
pro 100 g gekauft. Der Sbrinz bietet zu bil-
ligem Preise fast das gleiche wie der Saa-
nen. Er wird in Schwyz, Unterwalden und
Luzern fabriziert. Bis vor kurzem hat man
ihn vor allem ins Ausland verkauft. Wir
selber haben ihn gar nicht geschitzt. Erst
in den letzten Jahren wird er auch in der
Schweiz immer mehr verlangt.

Die Reibkise, wie auch Emmentaler,
Gruyére und Tilsiter sind alles Hart- und
Schnittkise. Die Weichkdse sind im Ge-
gensatz zu den harten aus weichem Teig
hergestellt, d. h. sie werden weniger lang
im Kessel «gebrannt»> (gekocht). Ein solcher
Weichkise ist der Vacherin. Es gibt
zweierlei : Vacherin & la main, den man di-
rekt isst, und Vacherin & fondue, den
man zum Fonduemachen verwendet.

Der Vacherin kommt aus dem Jouxtal.
Er ist ein pikanter Dessertkéise und wird
fliissig, wenn man ihn aufschneidet. So wie
man in Frankreich den Camembert isst, so
sollte man hier den Vacherin essen, eben
als Dessertkise. Man sieht ihn ofters in
Zeitungen ausgeschrieben zum Preise von
Fr.3 bis 3.50. Er kommt aber immer auf
netto Fr.4 bis 5 zu stehen, denn bei sol-
chen Offerten ist das Holz, auf dem er
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liegt, inbegriffen und das macht ziemlich
viel aus. Man kauft ihn nur im Winter,
d.h. von Ende September an. In den heis-
sen Monaten wird kein Vacherin gemacht.
Wenn man ihn isst, ist er meistens ein bis
zwei Monate alt. Da seine Haltbarkeit be-
schrinkt ist, sollte er sofort konsumiert
werden, d. h. man soll nur soviel kaufen,
als gerade gegessen wird.

Die Petit-Suisse kennt jeder, der
sich schon einmal in Frankreich aufgehal-
ten hat. Denn in Frankreich werden diese
kleinen Kise in jedem Restaurant zum Des-
sert serviert. Es sind eine Art Quarkkiise,
also ganz mild und von schwachem Ge-
schmack. Man isst sie nur zum Dessert und
der Franzose vermengt sie gerne mit Kon-
fitiire. Sie werden heute auch in der
Schweiz gemacht, speziell in Genf. Ur-
spriinglich wurden sie nimlich in Paris her-
gestellt.

Der Brie ist ebenfalls ausgesprochener
Dessertkése, sehr mild und doch kriftig. Er
ist urspriinglich franzosischer Herkunft,
wird aber auch in der Schweiz fabriziert.
Den echten franzosischen Brie nennen die
Franzosen «Fromage du brie exquis ».

Verhiltnismissig jung und weniger be-
kannt ist Yoghurt in Késeform; er wird
hauptsédchlich zum Friithstiick und zu Zwi-
schenmahlzeiten genossen. Mit Yoghurt-
kiise werden die gleichen gesundheitsforder-
lichen Wirkungen erzielt wie mit dem
Yoghurt selbst. Er hat einen angeneh-
men Geschmack und da er mild ist, haben
ihn viele Leute lieber als den Yoghurt sel-
ber, der siduerlich schmeckt.

Kriftigere Dessertkise sind der Gor-
gonzola, der italienischer Kise ist, und
der Roquefort, der von Frankreich
kommt. Von Rechts wegen miisste man un-
sern Schweizer Roquefort « Fromage fagon
Roquefort » nennen, denn der echte Roque-
fort ist immer franzosisch. Bei Roquefort und
Gorgonzola ist es sehr wichtig, sie im rich-
tigen Stadium zu geniessen. Beide Sorten
sind ziemlich scharf, aber auch ausseror-
dentlich kriaftig im Geschmack. Man kennt
sie beide sofort an den griinlichen Flecken,
die von den Kriutern herriihren, welche
dem Kiseteig beigegeben sind.



Romatour ist bekannt als ein bayri-
sches Originalprodukt, wihrend sich Lim -
burger als Schweizerprodukt eingebiirgert
hat und viel in den Kantonen Thurgau und
St. Gallen fabriziert wird. Er ist meistens
halb- oder dreiviertelfett und ein wenig
fliissig. Er ist ja -beriichtigt durch seinen
starken Geruch und ist zu scharf, um als
Dessertkise genossen zu werden. Fiir Zwi-
schenmahlzeiten hingegen ziehen ihn Kiise-
liebhaber manchem anderen Kise vor.

Piorakise kommt aus der Gotthard-
gegend. Er ist halbweich und hat einen
wiirzigen Alpengeschmack. Er wird beson-
ders im Tessin viel gegessen und ist des-
halb auch dort am besten erhiltlich. Piora
eignet sich besonders gut als Beigabe zu
leichten Mahlzeiten, zu Obst oder zu Kar-
toffeln und Butter.

Gaiskése ist eine besondere Speziali-
tdt, die aber nicht jedermann mundet. Ge-
wohnlich gefillt er den Leuten, die Ziegen-
milch gerne haben, da er «gaisselet ». Man
macht ihn nur im Sommer und kann ihn
gegen den Herbst kaufen.

Raquelette ist ein Walliserkise. Er
schmeckt ausgezeichnet, wenn er iiber dem
Feuer geschmolzen, mit einem Messer abge-
schabt und noch warm zu Kartoffeln ge-
gessen wird.

Die meisten der jetzt aufgezihlten Spe-
zialsorten gehen nicht ins Awusland. Sie
werden nur in der Schweiz gegessen und
auch da in sehr kleinem Mass. In der Haupt-
sache essen wir doch Emmentaler, Gruyére
oder Tilsiter. Alle andern Kise machen
kaum mehr als 10 % aus.

Ich weiss, dass manche Leute sehr gerne
Spezialsorten essen wiirden, aber sie ken-
nen die Bezugsquellen zuwenig. Darf ich
Thnen einen guten Rat geben ? Essen Sie
jedesmal, wenn Sie eine Ferien- oder eine
andere Reise durch die Schweiz machen, die
Kisesorten, die in der Gegend selber her-
gestellt werden. Also im Wallis einen Raque-
lette, im Tessin den Piora usw. Schmeckt
Thnen der Kise, so lassen Sie sich eine Be-
zugsquelle dafiir angeben. Damit werden
Sie das ganze Jahr hindurch in der Lage
sein, den gewiinschten Kise aus jeder Ge-
gend der Schweiz kommen zu lassen. Die
Wahl wird Ihnen nicht zur Qual werden,
und der Emmentaler doppelt so gut schmek-
ken, wenn Sie nicht ausschliesslich auf ihn
angewiesen sind.

24

Wil
I!!li;}

umsrer Grossmiitter

durften die Gewiirzkriuter

nicht fehlen: Majoran und

Thymian, Kerbel, Rosmarin,

Basilikum und wie sie alle
heissen.

Man wusste also friiher
schon, dass man die Speisen
wiirzen muss, wenn sie
schmackhaft werden sollen.

Heute ist die Sache wesent-
lich einfacher: man verbes-
sert fade Suppen, Saucen
und Gemiise mit Maggi’s
Wiirze und eriibrigt damit
die vielen Gewiirzkriuter.
Einige Tropfen davon geben
sofort den gewiinschten ap-
petitanregenden Wohlge-
schmack.
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