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Fmihmug & Genuis

- Sommerfrischer Feta

Der griechische Schafskdse ist ein Allroundtalent in der Kiiche. Was man
zur Herstellung und in Sachen Tierwohl wissen sollte.

Text: Andrea Pauli




Wenn es in puncto Kase den Inbegriff eines sommer-
lichen Ferienklassikers gibt, dann ganz klar: Feta! Ob
als Scheibe oder gewdrfelt auf dem griechischen
Bauernsalat, mit Krautern eingelegt als Apéro-Be-
gleiter oder als Hauptgericht mit reichlich Knoblauch
und Olivendl grilliert - das salzig-sauerliche Produkt
findet sich in Griechenland auf nahezu jeder Speise-
karte und ist auch hierzulande langst Standard in der
Kiche.

Original-Feta erkennen

Entsprechend seiner Beliebtheit kommt die Band-
breite der Produktpalette daher - in manchem Su-
permarkt weiss man kaum, fir welche Sorte man
sich entscheiden soll. Wer den «echten Griechen»
mochte, nimmt einfach die Packung, wo Feta drauf-
steht. Denn dieses Wort ist seit 2002 ein geschiitzter
Begriff in Europa. Von Vorteil ist auch, wenn das Pro-
dukt die Abkurzung «g.U.» aufweist, das steht fur
«geschitzte Ursprungsbezeichnung». Und bedeutet:
Hier muss mindestens 70 Prozent Schafsmilch drin
sein, und es darf maximal 30 Prozent Ziegenmilch
Verwendung finden.

Warum man das betonen muss? Weil sich so man-
cher Feta-Hirte gerne den Schafsmantel iberzieht.
Meint: Anbieter verkaufen dreist Kuh- als Schafs-
milch. Solche Anmassung ist jedoch recht leicht zu
erkennen: Die Kandidaten heissen «Hirtenkdase» oder
«Balkankdse». Aufgepasst, auch sie suggerieren vom
Verpackungsdesign her ein «griechisches Lebensge-
fohl». Wer sich von der Verpackung hat tauschen las-
sen, stellt spatestens beim Offnen den Unterschied
fest: Hirtenkase z.B. hat viele kleine Locher, wohin-
gegen Feta eher glatt und fest ist. Allerspatestens
am Gaumen dirfte die Differenz klar sein - gegen-
iber dem herzhaften Feta mundet ein Hirten- bzw.
Balkankase sehr mild. Griechische Fetaproduzenten
betonen folglich nicht zu Unrecht, dass Geschmack
und Herkunft einander bedingen.

Die Frage Feta oder nicht stellt sich bereits auf der
Weide: Die Milch fir das Kaseerzeugnis muss von
Schafen (und Ziegen) stammen, die auf griechischen
Weiden mit ihrer speziellen Artenvielfalt gegrast ha-
ben (dafur steht ebenfalls das g.U.-Siegel). Warum
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Wat theckt im Feta?

Schafsmilch ist mit 5,5 Prozent Proteinen be-
sonders eiweissreich. 100 g verzehrfertiger
Feta enthalt u.a.:

16 g Eiweiss

960 mg Natrium

60 mg Kalium

250 mg Calcium

20 mg Magnesium

220 mg Phosphor

0,1 mgq Eisen

1 mgq Zink

0,8 mg Vitamin E

20 pg Folsdure

Quelle: «Die Néhrwerttabelle», DGE
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A Choriatiki, der traditionelle Bauernsalat,
wird mit einer dicken Scheibe Feta
gekront.

A Spanakopita, eine Feta-Spinat-Pastete
mit Blatterteig. Fast jede Familie hat ihr
eigenes «Geheimrezept» dazu.

Bougiourdi, ein Ofengericht aus Feta,
Tomaten, Spitzpaprika, Chili, Knoblauch .
und Olivendl. v

man dem Feta teilweise Ziegenmilch beifugt, ist
leicht erklart: Die Schafe geben je nach Jahreszeit mal
mehr, mal weniger Milch - mit der Beigabe von Zie-
genmilch werden diese Schwankungen kompensiert.

Rohstoff und Herstellung
Auch die Herstellung von klassischem Feta unterliegt .
bestimmten Richtlinien. Die Milch dafir muss immer
einen Fettgehalt von mindestens sechs Prozent auf-
weisen. Feta darf aus pasteurisierter wie auch nicht-
pasteurisierter Milch hergestellt werden. Untersagt
sind: kondensierte oder pulverisierte Milch, Milch-
eiweiss, Kaseinsalze, Farb- und Konservierungsstoffe.
Noch immer gibt es traditionelle Produzenten in Grie-
chenland; dominierend ist jedoch die industrielle Pro-
duktion. Die Abldufe sind bei beiden weitgehend
gleich, ein Herstellungsschritt aber unterscheidet sich
deutlich.

Zur pasteurisierten Schafsmilch kommen Milchsau-
rebakterien (Lab) zwecks Gerinnung. Die geronnene
Masse muss geriihrt werden. Ist der Widerstand der
Milchmasse schon zah, passt es. Dann wird sie mit
der sogenannten Kaseharfe in kleine Wiirfel geschnit-
ten. Je kleiner diese sind, desto harter wird spater
der Kase. Schliesslich wird der Kasebruch von einer
gelblichen Flissigkeit, der Molke, getrennt. Dabei ist
Pressen nicht gestattet. Durch mehrmaliges Wenden
der speziellen Behalter tropft die Flissigkeit automa-
tisch durch das Eigengewicht des Kdses ab. Dieser
Vorgang sorgt fir die spezielle Struktur des Feta.
Friher betrieb man dieses Verfahren von Hand und
noch immer gibt es kleinere Produzenten in Grie-
chenland, die so vorgehen. Der Kdse wird dazu in
Baumwolltiicher eingeschlagen, im Tuch geformt und
tropft darin ab. Jeder Kaseblock entwickelt so eine
individuelle Form (Fabrikfeta ist regelmassiger ge-
formt). Das ist eine kraftezehrende Arbeit.

Nach vielfachem Wenden und Trocknen kommt der
Feta in eine Salzlake, die ihm Wasser entzieht und
ihn konserviert. Das geschieht in einem abgeschlos-
senen Behdlter. Denn die Wiirze entwickelt sich erst
in dem Kase, wenn er luftdicht verpackt in der Salz-
lake reift - mindestens zwei Monate lang. Ist die Salz-
lake im Aufbewahrungsbehélter beim Offnen nach
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dieser Zeitspanne griin, so ist der Feta richtig gereift.
Nun werden die Blécke (maschinell) in ca. 200 Gramm
dicke Scheiben geschnitten und verpackt. Und hier
haben wir auch schon den Grund fiir den Namen des
Produkts: Feta heisst iibersetzt so viel wie «Scheibe».

Produktion und Tierwohl

Wer mithilfe von Tieren Nahrungsmittel erzeugt,
muss sich natirlich auch die Frage nach dem Tier-
wohl gefallen lassen. «Okotest» hat 2021 recherchiert
und wenig iberraschend festgestellt, dass es «noch
Luft nach oben» gibt. Sprich: Nur bei wenigen Bio-
produkten war eine muttergebundene Lammerhal-
tung gegeben. Auch das Kupieren der Schafsschwan-
ze ist leider noch immer gang und gdbe. Insgesamt
aber, so das Fazit, finde die Milchschafhaltung in Grie-
chenland zu relativ guten Bedingungen statt. «Die
kleinteiligen urspriinglichen Strukturen in der Land-
wirtschaft kommen in vielen Fallen auch den Tieren
zugute. Die Herdengrossen sind of iiberschaubar, die
Tiere haben viel Platz zum Weiden», berichtet «Oko-
test». Leider seien die Preise, die Landwirte fir die
Milch erhalten, mehr als bescheiden - ein Problem,
das global alle Milchbauern kennen.

In puncto Tierwohl sollte man natirlich auch nicht
ausblenden, dass ein Tier - in dem Fall das Mutter-
schaf - Milch gibt, um sein Ldmmchen zu ndhren. Um
mehr Milch zu gewinnen, trennt man beide. Die Ldm-

Fmilxmng & Genuli

Alkernative: veqaher Fefa

Beim Detailhandler finden sich vegane Feta-
Varianten mit Namen wie «Greek White»
oder «just like Feta». Diese Ersatzprodukte
liefern allerdings kaum Nahrstoffe. Sie ent-
halten vor allem Wasser, Kokosol, Starke und
Aromen.

Die Schweizerische Gesellschaft fir Ernah-
rung bemangelt, dass es dem veganen Feta
an Eiweiss und Kalzium mangele; das Pro-
dukt sei darum kein gleichwertiger Ersatz fiir
Schafskdse. Weiterer Negativpunkt: Er kostet
deutlich mehr als Schafsmilch-Feta.

mer bekommen im ginstigsten Fall Kuhmilch als Er-
satz, im schlechtesten billige Milchaustauschproduk-
te. Die Tierschutzorganisation Peta dussert sich da
ganz klar: «In der Milchindustrie produzieren immer
Matter Milch, denen ihre Kinder aus Profitgrinden
weggenommen werden. Die Milch ist fir ihre eige-
nen Babys bestimmt, nicht fir eine andere Spezies.»
Peta plddiert darum fir eine vegane Lebensweise
und verweist auf die entsprechenden Kdseersatzpro-
dukte, die auf dem Markt sind. o
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