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Der (Bio-)Kise rollt

die richtige Richt

Es geht ihm wie der Milch: Von beidem gibt es zuviel, von
beidem gibt es «Bio», und wie sein Ausgangsprodukt ist der
Kase ein traditionelles Nahrungsmittel der Alpenbewohner.
Gleichzeitig ist er aber schon immer ein bisschen mehr gewe-
sen — etwas fiir Gourmets, die die exquisite Nachspeise schat-
zen, das Bouquet des Besonderen, den Hautgout, mag sein,
des dezent Schimmligen. Ob biologisch oder industriell pro-
duziert — der Markt ist es, der den Kase fiir einmal in die rich-
tige Richtung rollen lasst.

Auch der Kise hatte seine Skandale - ganz verduftet sind sie bis heute
nicht. Vor gut zehn Jahren versetzte die «Listeriose-Hysterie», die vom
Waadtlinder Vacherin Mont d’Or ausging, die Kisewelt in Aufruhr,
und seither vernimmt man immer wieder, dass ein (Weich-)Kidse we-
gen Listeriose-Verdacht aus dem Handel zurtickgezogen wird. Grunde
dafiir, beim Wort «Cheese» nicht automatisch zu licheln, gibt es noch
andere. EU-(Hygiene-)Normen, schrumpfendes Exportvolumen und
Gentechnik machen vielen den Kise madig. Dabei ist die «dickgeleg-
te» Milch von Kiihen, Schafen, Ziegen und Biiffeln, daran gibt es gar
keinen Zweifel, ein ausserordentlich sattigendes, gesundes, vitamin-,
kalzium- und eiweissreiches Nahrungsmittel, von dem Alfred Vogel im
«Kleinen Doktor» schreibt, am Morgen bedeute es fiir die Gesundheit
Gold, am Mittag Silber und am Abend Blei. Dafiir, dass der Kdse auch
wirklich Gold im Mund ist, braucht es allerdings mehr als nur die
Morgenstund’. Vor allem braucht es Kise in guter Qualitdt, naturnah,
vollreif, geduldig und liebevoll produziert, kurzum: Nur aus qualitativ
hochwertiger Biomilch gibt es qualitativ hochwertigen Kise.

Qualitat gleich Quantitat minus industrielle Produktion?

14’000 Millionen Tonnen Kise werden jahrlich weltweit in 4’000 Sor-
ten hergestellt. In der Schweiz werden pro Kopf jahrlich 15 Kilo, in
Deutschand etwa 18 Kilo Kise zu Gold, Silber oder Blei «verdaut». Die-
se Menge, die sich in der Schweiz aus rund 65 Prozent Hart- und Halb-
hart-, 25 Prozent Weich- und Frisch- sowie knapp 10 Prozent Schmelz-
kise zusammensetzt - lisst sie sich uiberhaupt ohne High-Tech-Bei-
hilfe herstellen? Die Zeiten, als der Kidse von Hand auf der Alp herge-




stellt wurde - sie dauerten immerhin bis ins frithe 19. Jahrhundert -
sind langst vorbei. Seitherist die Kise-, wie die Fleischproduktion, zur
Industrie geworden. Tatsache ist aber auch, dass der Bio-Kise, wie al-
le Bio-Produkte, stark im Vormarsch ist. Die natiirliche Alternative ist
nicht nur gestinder, sondern bietet vollen, abgerundeten Kisege-
schmack. Sie allein, auch das ist eine Tatsache, vermag den heutigen
Kiasekonsum aber nicht zu decken, schon allein deshalb nicht, weil es
gar nicht genug Bio-Milch dafiir gibe. Denn Bio-Kise, das ist Kdse, der
aus Bio-Milch in Kasereien hergestellt wird, die nach den Richtlinien
der Vereinigung schweizerischer biologischer Landbauorganisa-
tionen VSBLO (KnospeBioSuisse) produzieren. Er unterscheidet
sich vom konventionell hergestellten Kise durch die vielfach, aber
nichtimmer, dezentrale Verarbeitung, die oft sogar auf dem Hof selbst
erfolgt, und die ebenso dezentrale Vermarktung.

Allerdings: Der Bio-Kdse beschrankt sich nicht nur auf regionale
Kleinststrukturen. Auch grossere Kisereien sind unlingst dazu tiber-
gegangen, im gleichen Betrieb und oft gleichzeitig konventionellen
und Bio-Kise (z.B. Bio-Emmentaler) zu produzieren. So oder so lohnt
es sich, das standig wachsende Sortiment an Bio-Kidsen einmal etwas
genauer unter die Lupe resp. den Gaumen zu nehmen.

Bis zur Mitte des 19.
Jahrhunderts gehorten
der Alpaufzug - hier
auf einem Bild der 86-
jahrigen Bauern-
malerin Ida Meier-Hug -
und die Kaseherstel-
lung auf der Alp zu
den traditionellen
Merkmalen des (berg-)
bauerlichen Lebens.

Von Gerinnung liber die Garung zur Reife: So gibt’s Kase

Die Kiseherstellung - beim Bio- wie beim konventionellen Kise -
beruht auf dem Prinzip, das in der Milch enthaltene Wasser zu entfer-
nen und die Trockenbestandteile (Proteine, Milchfett, Mineralstoffe,
Vitamine usw.) zuriickzubehalten. Die moderne Kiseherstellung ist
kompliziert und kommt nicht ohne Gerinnungsmittel (Lab) und
Milchsiurebakterien aus. Entscheidend ist zunichst die Milch. Fir
Hartkdse, wie z.B. Emmentaler, wird sogenannte «silofreie» Rohmilch
verwendet (d.-h. Milch von Tieren, die im Winter nicht mit Silofutter
gefiittert werden), fir Halbbartkdse verwendet man pasteurisierte
oder Rohmilch und fiir Weich- und Frischkdse pasteurisierte Milch.
Das eigentliche «Kidsen» erfolgt in folgenden Schritten:

@ Die Milch wird tiber Nacht gelagert und zusammen mit der frischen
Morgenmilch im «Kessi» auf die gewtinschte Temperatur erwarmt.
Lab und Milchsiaurebakterien werden zugefiigt. Nach ca. 30 Minuten
entsteht eine gallertartige Masse (Eiweiss in fester Form).

Die Art der Bakterien-
kulturen prdgt das Kdse-
aroma. Fiir Weissschim-
melkdse (z.B. Camembert)
und Blauschimmelkdse
(z.B. Roquefort) werden
der Milch Schimmel-
kulturen beigegeben.
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€ Mit Riihrinstrumenten und Kiseharfe wird diese Masse vom Kaser
zu Kisekornern, dem Kidsebruch, zerkleinert. Die Molke (oder Sirte)
- Milchwasser, das aus Zuckerbestandteilen, Mineralstoffen und Fett
besteht - trennt sich vom Bruch. Je kleiner die Kdsekorner, desto hir-
ter wird der Kise. Bei Hartkdse z.B. zerschneidet der Kdser den Bruch
in immer kleinere Stiicke, die schliesslich nicht mehr grosser als ein
Weizenkorn sind.
v € Unter fortwihrendem Rithren wird der Kisebruch
nun erwarmt (auf max. 57°C), mit Hilfe des Kasetuchs
aus der Molke gehoben und mit dem Tuch in eine Form
(eine sogenannte «Jiarb») gegeben.
@ Dieser noch weiche Kise wird anschliessend ins
Salzbad gegeben - je nach Sorte von 30 Minuten bis
zu zwei Tagen. Der Kise nimmt Salz auf und gibt
| Fliissigkeit ab, wobei sich die Rinde bildet und der
Kise konsistent wird. Gewisse Kisearten (z.B.
Gruyere) werden allerdings auch trocken gesalzen (mit
Salz eingerieben).
€ Damit der Kise seine besondere Struktur und sein charakteristi-
sches Aroma erhilt, ist eine Girungs- und Reifungsperiode notwen-
simige Spezialitat dig. Man uhl‘lterscheidet zwischen der Reifung von innen nach aussen
aus dee Provence? (bei Hartkdsen, z.B. Emmentaler, Sbrinz usw., aber auch bei gewissen
Entdeckungsreisen  Halbhart- und Weichkisen) und der Reifung von aussen nach innen
in Sachen Kise (Rotschmierkise, z.B. Appenzeller, und Weissschimmelkise, z.B.
lohnen sich allemal. Camembert); der Blauschimmelkise (Roquefort) reift gleichzeitig
auf beide Arten. Dieser Prozess, zu dem auch regelmissiges Wenden
und Waschen gehort, dauert von einigen Tagen (z.B. Tomme) bis zu
mehreren Jahren (z.B. Sbrinz).

Plastikverschweisster

Schwitzkase oder

Gentechnik oder: An welchem Lab sich laben?

Ein besonderes Kapitel bei der Kiseproduktion stellt die Gentechnik
dar. Der Kise ist insofern Gegenstand der Diskussion, als es zu wenig
naturliches Lab gibt und es mittels gentechnischer Operationen
schon linger moglich ist, das Lab resp. das im Lab enthaltene Enzym
Chymosin, das fiir die Gerinnung der Milch notwendig ist, kiinstlich
herzustellen. Das Labenzym stammt ursprunglich aus den Migen jun-
ger Kilber und wandelt das Haupteiweiss Kasein unter Ausscheidung
der Molke in den Kisebruch um - die Voraussetzung fiir alle weiteren
Schritte der Kiseherstellung. Das «in reiner Form» vorliegende Gen-
Lab, das «gesundheitlich unbedenklich» ist, wie es heisst, und «kei-
nerlei qualitative Schwankungen» besitzt, ruft vielerorts Unbehagen
hervor, weshalb in der Schweiz sowie in verschiedenen EU-Lindern
offiziell kein (Hart-)Kése mit gentechnisch hergestelltem Lab im Han-
del ist. Allerdings: Bezuiglich Lab besteht auch keine Deklarations-
pflicht. Immerhin verlangen verschiedene Kiseproduzenten von
ihren Lieferanten eine schriftliche Bestitigung, damit ihr Kiase ohne
Gen-Lab produziert wird. Gemass Auskunft des «Basler Appells gegen
Gentechnologie» kann man davon ausgehen, dass im Hartkidse (z.B.
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Emmentaler, Appenzeller, Sbrinz usw.), aber auch im Halbhartkase
kein gentechnisch hergestelltes Lab verwendet wird. Unklar ist die
Situation jedoch beim Weichkise, vor allem dann, wenn es sich um
Importprodukte handelt.

Biokdse — dem Markt sei Dank

Fiir einmal weist der Markt den richtigen Weg. Wo das Risiko eines
Imageverlusts so hoch ist wie beim «Negativ-Label» Gentechnik, sind
die Produzenten der umsatzstirksten Branche der Nahrungsmittel-
industrie vorsichtig. Lieber, so scheint die Devise zu lauten, konven-
tionell ohne Verkaufseinbussen wirtschaften, als gentechnisch den
Zorn, sprich: den Boykott des Volkes auf sich ziechen. Die Konsumen-
ten konnen so immerhin sicher sein, dass der (Hart-)Kise - vorlaufig
mindestens - mit natiirlichem Lab hergestellt wird.

Wie es um die Schadstoffe steht, die schon das Ausgangsprodukt
Milch oft genug enthilt - ist eine andere Frage. Da aus 100 kg Kise-
reimilch ca. sieben bis neun Kilo Hartkdse - oder 10 - 13 kg Weich-
kidse - hergestellt werden, finden sich in der Kasemasse oft konzen-
triert Riickstinde von Antibiotika (z.B. Natamycin), Pestiziden und
Schwermetallen. Kommt hinzu: Kiase enthilt Fett und Salz, die, in
grosserer Menge genossen, alles andere als gesund sind (Bluthoch-
druck!). Gewiss: Auch Biokidse enthilt Fett und Salz, ansonsten aber
soviel reine Natur, wie sie die Richtlinien der Biolabels fordern. Des-
halb gilt beim Kise, wie bei praktisch allen anderen Nahrungsmitteln,
dass nur gesund ist, was man massvoll isst, selbst wenn es «bio» ist.

«Basler Appell gegen
Gentechnologiey,
Hammerstrasse 33,
CH 4007 Basel,

Tel. CH 061/692 01 01

Ein Verzeichnis
«Biologischer Schweizer
Kdsey kann man mit
einem frankierten und
adressierten C5-Antwort-
kuvert sowie sFr. 5.—
(Bioterra-Mitglieder

sFr. 3.—) in Briefmarken
bezieben bei :

Zwar hat er sich noch keineswegs uiberall durchgesetzt, doch der
Biokise rollt hoffnungsvoll. ¢« CU

Bioterra, Dubsstrasse 33,
CH 8003 Ziirich.

Mitten durch den Laib

Der goldene Schnitt beim Bereiten eines Kdsebuffets

Ob Brot-, Laib-, Torten-, Zylinder- oder Py-
ramidenform: Fur Kenner, Kébnner und Ka-
ser entscheidet die richtige Schnittechnik,
ob sie ein perfektes Kasebuffet vor sich ha-
ben. Der Kase in Laibform beispielsweise
wird zuerst mit einem Doppelgriffmesser
halbiert, danach die eine Halfte Stluck fur
Stlick «abgetragen» und dann die andere
in Angriff genommen (wofur, wie das Bild
zeigt, zwei Varianten moglich sind). Wer es
zudem versteht, reizvolle Farben und kon-
trastreiche geschmackliche Akzente in die
Kaselandschaft zu setzen, bietet seinen
Gasten einen gesunden, nahrhaften und
kalziumreichen Essgenuss.
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