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Kaum ein Kase entfaltet so eine Fille an Aromen wie der Comté. Das hat
seinen Grund. Strenge Produktionsregeln und hochwertige Rohstoffe aus
intakter Natur sorgen fir die Qualitat des Hartkdses. Hergestellt wird er
seit vielen Jahren in der Region Franche-Comté, in den Bergen des Jura,



y ENnen wir sk
N Chérie. Mit fhrem rot-wei
gefleckten Fell, dem hitbschen wel-
Een h|:|1'. und einer Ereuzhéhe von

elniach mal

1,45 Meterm ist Chérie eine stottlichs
Montbelierd-KEuh
6,500 Liter Milch pro lakir gibt Fetkt-
Antedl an

Eine. die otwa

arm, mit einem hohen
Kappa:-Kasein B und reich an Ei-
weibhatollen, Ein idealer Rohstod] fr
pinen guten Edse: den Comil

Montbsliard
Kuhe wie Chérle haben dartber hin
s noch elnen welteren Yoreil, Sle
vertrogen das raue Bergklima mil
grofen  Temperoturunter-
schieden und haufigen Machifristen
wie sie in Mouthe vorherschen. Daos
SO0-5eelen-Dorf ill\.'l’_|' '-'.I?." ."l.rl_"_l'r i':_lll_."
im Vol de Mouthe des Jura, mitten in

sainen

#inem alten Gletscherbet

Mowthe gilt ol Edltester Orl
Frankreichs. Und 20 31 es auch an
diesem  =onnigen Herbslmorgen
knockig frisch. Aul dem Dorlplat:
empfdngt uns ein klelner Mann In
den Sechzigern. Wind und Wetter

haben das freundliche Gesichi

gegertt; zupackende Hinde verraten

narte, korperliche Arpeit. |ean-Maorie
Letoublon war '_|||'.._||_- |ahre Lamdwirt.
letzt Filhrt er die Besucher In die Welt
des Comté ein. Mo, wie seht lhr
denn aus-, flachst er und zwinkert
vergnitgt in die [ournalistenrunde
Wenn ihr mitkommen wollt. milsst
ithr ruch erst mal i "'-l_'|_| anzichen. .
Wir wollen, Zichen artig weilbe Plas-
tikmantel iiber, verstecken die Lock-
en wnber einer Al Duschhaube wnd
streilen blaue Plostikschoner e
die Schuke. Mur In dieser hygienisch
einwandireien Bekleldung st es uns
erlaubt, elnen Blick In die Kaserel
der Kooperative 2u werfen. Es ist eine
von 190 Gencssenschaftskaserelen
der Reglon Franche-Comté, die elne
Erlaubnis fiir die Produktion des
herkun ftsgeschitzten Kases -Comté-
hakben

Iwischien blitzblanken Kupferkes-
win, I.jl'.:nrk[;rl--m.l'|1 tami F-Z-::l~.|l'r|-|_||'.l4'!'|
fMitzl ein Eonzentriert arbeifender
krdiltiger junger Moann umher: Antod-
e Floriani, der Kdser der Koopenofi
v, Er verarbeitel die Rohmilch noach
den raditionellen Regeln der Hartkd
seprodukition zum Comie. 450 Liter
bilch verschwinden ln elnem Lalb




Kase. Erwa 18 Laibe, jeder 43 Kilo
s-hveer [:-rr:r'.||..'|-'-r| der Edser am '|'|||_;
- nach den Kriterien der =Appela-
ticen ||'l.'“:'r|-55|ir||: Controlee- Sie
umfasst Cuolitdtsrichtlinien, die den
gesamlen Produklionsprocess  des
Comte regeln. Angefangen bel der
Fanerung wnd Haltung der Milchkd
fe fkbser dos Edsen und Eeifen bis
nin zum nach Marktbegart requlier
ten Verkaouf. Schon seit 1952 wird
der Comté noch diessm Cualitdiss)
chemngssystermn hesgestellt, Es funk
tionlert km Wesentlichen
dber Kontrollen in den
Betrieben und dber die

Yergabe von grinen Kon- bis
10 Monats
auf Fichten-

trollmarken
lede Késerel bekommit
ein bestimmies Eontin-
Morken
bl wund berzahlt sie

haolz
gjemt

wEr U=
[RE TS

i S wie] Bdbse dorf sie produsienen
Die Morke wird am Edserand angs
biracht wind werrdl, wann wnd wo der
Lall hergestellt wurde. So lasst sich
die Herkunfi eines Comté inmmer
rwelfelsfrel nachvollyiehen. Das st
nicht nur wichtlg fur den Handel
oder Verbraucher. Es ist auch wichtig
fiir die Bestimmung des Prelses
Denn jeder Comté-Laib wird noch
Cualitdt bezahlt. Und sl
dann, wenn seine Reifezeit in einem
der wivlen Reifekeller zu Enche st

IWar

Einer der griditen Reifekeller der
Region st im Fort des Rousses in Les
Housses untergebrachi. Die Festung,

Urspringliche Landschaft | In des Fran

Comté darf

reiten

rur £eit Mapoleons erbaut, beher-
bergt seit 1998 in riesigen Kellern
24 000 Kdselaibe von 32 Produzen-
e, h|_||:||::-lu:u_'|'.'|::-: Comite. Bel viner
cpleix hrn:'ll!.ir_;.-:'r: '!':-rr||1|'r||I||'r wvon 7 C
umnd 20 Prozent Lultfeuchtigkeit fin-
cher die Rider dort die perfekie Um
fgebung qum Reifen. Mindestens vier
Monate lagert der Kdse aul Fichten
Monches Liebhakber
stiick werbringt dort auch bis zu
10 Monata, In dieser Lell wind es von
erfahrenen Relfekellermeistern, den

holzbremern

Affineuren-, gehegt und
gepflegt. Wann aber kst so
ein Kdserad wirklich aus-
Zu gereift und gui? Die Affi-
neure  bestimmien
indem sie die Laibe der

dies,

Ease mit einem Hérmomer-
chen obklopien und mil
ciner Sonde Stichproben
entnebirmen, 131 er rell genwg, wind e
aum Verkaul freigegeben. Und donn
komimt die Stunde der Wakhrheit.

Ein Gremium aus effahrenen K-
sespeziolisten proft die Lolbe awf
Geschmack, Konslstenz, Farbe, Grif-
figkeit und Rinde. Beurtellt wird
noch einem Punktesystemn. Einen
Comté mit einer grinen Glocken-
Bonderole haben die Experten als
L1k i [l gut elngestult, eimer mil
brouner Banderole kot die normole
Comte-Ouolitat ermeicht, Jetst erst
wird verkault, jetzf erst werden die
Koserelen und domit auch die Baw

ern der Kooperativen begahlt. Und

EWE 3. 05

qar nach der erreichien Panktezahl
=Dheses  Svstem-
Latoublon,

sagl  Jean-Marie
spornl alle Beteiligien
i, Oalitéat zu |:r|-||'.::-'|4':|':|'| chie Baans-
ern, den Easer wnd den Allineas
Denn je besser die Qualitdl, desto
odver der Verdiense

Unid deschy liegt nichit alles, was
elnen guten Kase ausmacht, in der
Hand der Bauern und Kdsehandwer-
ker. Es llegt ain blsschen an Chérie
der Montbéliardkuh, und dem Gras,
das sle genisslich zwischen den £dh-
nen zarmalmt. Wir besuchen sie und
ihre Artgenossen auf elner Wiese am
Dorfrand. Dabei stapfen wir durch
herbstfeuchte, sattgriune Wiesen hin-
ter Monsicur Letoublon her, =Hiers,
ruft er und halt solz ein Grosbaschel
in die Hihe, «Dos zum Beispiel st
Fimpernell. Er gibi dem Kise spater
das nussdice Aroma. Und das da st
eine Wickenart. Die 5t nalrhaft wie

Maks umd gibt der Kuh Kraft.

Filanzen geben Aroma | Bis ru vier-
g verschiedene Pflanzen wochsen
hier in dieser noturbelossenen Lond-
schoft auf nur elnem elnzigen Cua-
dratmeter. In den Bergwicsen
VWhebden des Juro hat man insgesami
G0 !_||_'-;-'|,|hll &0 davon weisen Arm-
mastolffe aufl, die spediter in der Mileh

umnid

wnd im Edase wieder z2u linden sind
Atherische Cle, die in Irischen Bliten
und Blittern am gehalivollsten sind,
Anidere
und Verbindungen entfolten skch erst

gerniren dosu Sulminoneen

KEasthandwerk

Antoine FHorian
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beim Trocknen des Grases, also im
Hew. 50 kommt es, dass der Comité-
Ease nie gheich schmeckt, sondemn je
nach jahreszeit ein gonz individuel-
les Feuerwerk an Aromen im Gaou-
man enthocht, Kisefachleute nennen
das sterroirs und kinnen daran
erkennen, waoher der Kise kammt,

Wechselnde Weiden | Weil das Fut-
ter so eine grofe Rolle im Qualitons-
prozess spiell, hoben die Bavern ein
ousgekligeltes System der Bewel-
dung entwickelt. S0 wech.
seln die Kuhherden mit-

gischem Anbau. Aulerdem darf dle
Bio-Chérie auch im Winter den Stall
wverlassen, um ihre Konstitution zu
stirken. [st sie mal krank, greift der
Bouer zu naturlichen Praparaten
und nicht zu Antibiotiko.

Lu den Vomeitern der franzosi-
sthan Bio-Bewegung gehdren die Fro-
mageries Marcel Petite in Les-Gran-
ge.s-h'ul'hu:i'_ Bersilg 1972 !_H_-:gunn ihr
dﬂmu]iger Chel, Marcel Petite, Bio-
Kise mu produgieren, Fikr thn erschien
dies zu dieser Zeit der beste Weg, die

Cualitgl des Comids zu
bewahren. Hewte arbeiten

unter wihrend eines Ta- Mit Bio die die Fromageries Petite als
ges die Wiesen, um in den Qualitit des Affineure und veredeln In
Genuss mbglichst wieler thren Relfekellern beste
verschiedener Pllanzen zu Comté Bio-Comtés won sieben
kommen. Der besonders bewahren Bio-Kasereien. Zu erken-

feine zweite Schnitt im

fuhr wird als Zusatzfutter

gegeben, Wos neben Heu sonist noch
in den Futtertrog kommt, bestimmen
die AOC-Richtlinien: keine Silage,
kefn Tiermeh] und keine fermentier-
ten Produkte, sondern ausschlieflich
ADC-zertifiziertes Kraftfutter,

Moch strenger geht es da nur bel
den Bic-Bauern zu. Denn die Bio-
Richtlinien sehen fiir Eihe wie Ché-
rie noch mehr Platz auf der Welde
und im 5tall vor. Der Schlofplatz der
Kuh sollte komfortabel mit Stroh
ausgelegt sein. lhre Nahrung muss
fu 70 Prozent ous Grinfutter und
Hew bestehen. Die restlichen 30 Pro-
rent Kraftfutter kommen aus hiolo-

Reiteprifung | Mit einer Sonde ent-
nehmen die Affinewre eine Kaseprobe

nen sind die Bio-Comié-

Laibe am steatlichen grik-
nen Al-Label

Und wenn 5ie demnachst ein

schones Stick Comté in Threm Bio-
Laden erstehen, dann legen sie doch
gine Gedenkminute ein: fiir Manner
wie den Bauern Letoublon und seine
Liehe zur Matur. Fiir Marcel Petite,
den Bio-Pionier der Franche-Cormié,
fur Kiser wie Monsieur Florlanl und
sain Herz filrs Hondwerk. Und natiir-
lich far Monthéiliard-Eihe wie Ché-
rie, die simple Graser in elne
schmockhafte REohmilch fur Kase
verwondeln kann, 4 emp
W comte, de W, COVTLE- DT i e com
[T A T rw TR S P A T L Pl e

Feiner Bio-Comté | Achien Sie
Auf das grone AB-Eennpeichen



