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Gorgonzola

Pikant und frei von Laktose

Seit dem Jahr 879 ist ein Kése aktenkundig,
der aus einem Stidtchen namens
Gorgonzola stammt. Und auch so heisst.

TEXT: GABY LABHART, ILLUSTRATION: GABI KOPP

a war also der Bauer in

der Lombardei, der -

gerade mit der offenbar

spatabendlichen Her-

stellung von Kise be-
schiftigt - eine Sternschnuppe sah, die
ihn alles vergessen liess ... Wie auch im-
mer: Am andern Morgen, als er wieder
an die Arbeit ging, hatte der Kise
Schimmel angesetzt. Da war der Lehr-
ling, der sich um die Kiseherstellung
aus der Abendmilch hétte kiimmern sol-
len, aber die Arbeit verliess, weil er ein
Stelldichein hatte. Als er am andern
Morgen zuriickkehrte, hatte der Kise
Schimmel angesetzt.

Ja, das gehort vermutlich beides
ins Reich der Legenden, aber wenn es
einen der berithmtesten italienischen
Kise zu feiern gibt, wére es etwas pro-
fan, nur vom Zufall als Erfinder zu
reden. Dann doch lieber eine roman-
tische Geschichte, wir sind schliesslich
in Italien.

Verwandt ist der Gorgonzola mit
dem Roquefort, dem anderen weltbe-
rithmten «Edelschimmler», der eben-
falls den Namen seines Ursprungsdor-
fes trégt. Die typische Marmorierung
wird durch eine Impfung (im Fachjar-
gon Pikierung) wihrend des Reifungs-
prozesses mit einem Schimmelpilz aus
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der grossen Gruppe der Penicilline aus-
gelost. Beide Kise kommen zudem aus
Gegenden mit Naturgrotten, wo zufal-
lig (sic!) entdeckt wurde, dass der
Schimmelpilz, der sich bei der Lagerung
bildete, die Kiselaibe nicht verdarb,
sondern sie erstens konservierte und
zweitens einen ganz speziellen, ausser-
ordentlich wiirzigen Geschmack erzeug-
te. Aber es gibt einen ganz grossen
Unterschied: Roquefort ist aus Schafs-
milch, Gorgonzola aus Kuhmilch.

Urspriinglich nannte man ihn Strac-
chino di Gorgonzola oder Stracchino
verde. Stracchino kommt aus dem lom-
bardischen Dialekt von «stracch», wo
«stracch cumé 'n asen» miide wie ein
Esel heisst. (Auf Hochitalienisch «stanco
come un asino».) Miide war der Blau-
schimmelkése, weil er urspriinglich im
Herbst hergestellt wurde, wenn die Kiihe
miide vom frohlichen Leben auf der Alp
ins Tal zuriickkehrten. Schon klar, dass
auch in andern Stidtchen des norditali-
enischen Alpengebietes dhnlicher Kise
hergestellt wurde, aber Gorgonzola —
Marketing avant la lettre — machte den
besten Job. Der Blaugeéderte trégt seit

1955 das DOC-Siegel (Denominazione
di origine controllata).

Das Penicillium, das dem Gorgon-
zola seine beriihmten griinlichen Strei-
fen verleiht, hat noch eine Eigenschaft,
die manche nicht erwarten wiirde. Die
Wissenschafter, die fiir das «Konsor-
tium fiir den Schutz des Gorgonzolas»
arbeiten, erkldren, dass die Schimmel-
pilze wihrend des Reifeprozesses die
Laktose (Milchzucker) zerstoren.

Professor Erasmo Neviani: «Der
Fettgehalt im Gorgonzola ist nicht viel
hoéher als bei anderen Kisesorten. Dank
der dreifachen Fermentation enthélt er
weder Gluten noch Laktose und ist da-
her ein Produkt, das auch fiir Personen
geeignet ist, die allergisch gegen Milch-
derivate sind. Und er ist reich an
Vitamin B2, B6 und B12, die unentbehr-
lich fiir unser Nerven- und Immun-
system sind.»

Gorgonzola ist ungeheuer vielseitig,
seine fruchtigen, rahmigen, ganz leicht
pikanten, dennoch zart-siissen Aromen
erfreuen in jeder Form: im Dessert
(Cheesecake mit Gorgonzola!), in der
Sauce zu den Gnocchi, auf der Pizza, im
Risotto. Und nicht vergessen: unbedingt
eine Stiicklein in die Kiirbissuppe ge-
ben. Oder mit einer reifen Avocado,
Pfeffer, Zitronensaft und etwas Créme
fraiche vermischen. Keine Arbeit, gros-
se Wirkung! %

® «Mi - der Kochclub der Sct
Viele weitere Rezepte, Videos
sowie Tipps & Tricks unter
migusto.ch; das Migusto-Maga-
zin kann in jeder Migros-Filiale

fur CHF 3.- bezogen werden.

ERNAHRUNG

Regzept

Blitz-Polenta mit Wirz und Gorgonzola
Fir 4 Personen

8 dl Bouillon

4 dl Milchdrink

250 g feiner Maisgriess, 2 Minuten (Polenta)
200 g Gorgonzola

Salz

Pfeffer

300 g Wirz

1Zwiebel

2 EL Olivenal

Bouillon mit der Milch aufkochen. Maisgriess unter Riihren ein-
rieseln lassen. Unter standigem Riihren ca. 4 Minuten kécheln
lassen. Pfanne vom Herd ziehen. Gorgonzola in Stiicke schneiden.
Die Hélfte unter die Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zugedeckt ca. 5 Minuten quellen lassen. Wirz und
Zwiebel in Streifen schneiden. Zwiebeln im Ol diinsten. Wirz-
streifen beigeben. Kurz braten, so dass sie noch knackig sind. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Polenta und dem restlichen
Gorgonzola servieren.

Zubereitungszeit ca. 15 Min.
Nahrwerte pro Portion ca. 23 g Fett, 19 g Eiweiss, 55 g Kohlenhydrate,
540 kcal, 2250 kJ
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