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elcher Kase mag Flautus

wohl sum Lisbesgeflister
inspiriert haben? Ein sahnig-weicher
wig der Camembert? Oder eher gin
Hartkdse von pikanter Wilrze wie ein
qut gerelfter Pecoorino? Dhas bleibt im
Dunkel der Geschichte. Sicher aber
ist, dass zu Lebzeiten des rbmischen
komodiendichters vor gut 2.100 jah-
ren der Kasehandel bereits blihte.
Aus allen Provinzen des romischen
Eeiches kamen Edsekostlichkeiten auf
den Tisch — gebacken, eingelegt oder
frisch. Und noch ebwas diicfte unum-
stritten sein: Damals war der Kase
noch ein reines, handgemachtes
Naturprodukt, ein Bio-Kase,

Gute Milch, Stuerungsbakterien
oder Lab, Wiirzmittel, Warme und
geschickte Hinde - mehr braucht
man nicht, um feinen Kase herzu-
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stellen. Umso erstounlicher, dass aus
den wenigen Grundsutalen heute
weltweit ctwg 4,000 Sorten produsert
werden. Kise gehin also zu den
facettenreichaten und faszinierend-
sten Lebensmitteln der Welt

Entdeckt haben sollen thn vor Urzei-
tenn Hirten, so0 eing Version, - als
Milchklumpen im Mogen eines ioten
Jungrindes. Eine anders Vermuiung:
Hirten tramsportierten Milch Im
Schofsmogen. Das darin enthaltens
Lab legte die Milch dick. Entzaubert
wurde dos Geheimnis des Edses dann
im 19. |[ahrhundert, als der Botani-
ker Ferdinond Cohn herausfond,
wielche Mikroorganismen dos Reifen
dies Kdses stewern und andere Lok
und Starmerkuliuren erforschi winden.

Heute weift man genou, Wis psas-
glert, wenn die Milch rum Kiise wird,
und welche Stoffe das Lebensmittel
so wertvoll machen, Etwa 135 Liter e1-
geben ein Kilo Hartkase, Sein Geriist
bilkden geronnene Eiwellie: die Kaseine,

5-2004
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Sle enthalten lebenswichiige Amine-
sduren und konnen Mineralstoffe
besonders gut an i h binden, wenn
sie mit Lab dickgelegt werden. Bestes
Beispiel ist ein Hartkdse wie Parme-
san mit seinem hohen Kalsumgehalt
100 g pro Tog deckt die empfohlens
hienge an Kalsium. Wer Hartkdse am
Ende eimer Mahlzedt kaut,
konn sich dos Zohneput-
zen danoch muhig elnmaal
gparen. Denn er wirkt bxa-
sisch im Mund und wirkt
gegen Zahnbelag sowie
Karles

Voo den Molkeprote-
inen der Milch schaffen
es nur wenige, m Kdse
zu bleiben. Denn sle flocken bed der
Stuerung rlcht aus und sind dariber
hinaus sehr wirmeempfindlich. Eine
latsache, die den Allergikern wnter
den Kosefreunden fugute kKommt.
Sehr oft werden Koseine vertragen,
Molkeproteine jedoch nicht. 5o ist
Milch fiir viels in Form von Hartkase
genieBbar. Mit der Molke verschwin-
diet auch ein Grofitell der Laktose,

Celme Helmal i o dnorensl

sohe i, Dort

e Deverts weal

wered A der Megion «

1.0MK [abwen ammatischer Kise Bergesialll

jenem Milchzucker, den einige Men-
schen ehenfalls nicht verdauen kén-
nen, aus dem Kdse. Enthalten dage-
gen bleiben gut verdauliche Fette mil
dien femldslichen Vitaminen A und E
sowie Mineralsalze - alles Bestand
telle won guter Milch
Von ihrer Beschaffenheil hingt die
Edsequalitéit wesentlich
oh, Bic-Milch ist in der
Regel hochwertiger als
konventionelle und bes-
ser im Geschmack. Stren-
ge Futterbestimmunger,
artgerechte Tleraufzuchi
und stark reglementierter
Einsatz von Tiermediko
mienten sorgen fir einen
Ausgangsstoff erster Giite (siehe dazu
auch eve 1/2004), Fir die Weiterver-
arbeitung von Bio-Milch zu Kase gilt
in Deutschlond: s0 schonend und
natirich wie midglich. Gentechnisch
erzeugtes Lab st verboten, ebenso
viele Hilfs- und Zusatzstoffe, mil
denen im kenventonellen Bereich
geringere Milchqualitat ausgeglichen
oder die Herstellung versinfacht wird.
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darf er in Rube seine Aromafiile ent

falten. Je lnger die Reifezelt, desto

kriiftlper, rezenter umd metst auch viel-

schichtiger schmeckt der Kise. ban-

che Sorten, wie zum Belsplel Parme-

san, machen Ihrem Mamen alle Ehre.

Sbe sind so hart, doss man

ihnen nur mit Hobel odes

Parmesanstecher =z Loi-

bes plicken kann. Andere

wie Emmentoler oder Berg-

kisse lossen sich dagegen

quit In Schefben schnelden
Easekenner bevorzu-

gen jedoch den Kauf am

Stiick. Es lasst sich besser

und ldnger aufbewohren und kann

weiterreifen. Man wickelt den Kise

daza in edn mit Salzwosser oder Well3-

wiein getrinkies Leinentuch wnd hill

ihn kidhl, Versehrt werden sollte er

jedoch nur bei i-".1:!zr||-rI|-r|||l-.'.'||I||r

denn erst dann Eonnen sich die Ao

miasioffe des edlen Stiickes richiig end

Tiim Retohoibam |6 e, der bckere Robmicbl sy mis iden
ramtairkschen Jurd. M Liche ieil handwerbiichir Sorglah

aihrteiel. B m 29 Mandle gereft [nd Laih Slr Laih nsch

e werlBhin. Prodosm Si's ais. Mehr Bher die Kans
w1 verdihirane cefahren Sk mur WWW.EEmie.de

falten. Gut dazu schmeckt bekonni-
lich ain Glas Wein. Gut zusammen
passen, so elne Grundregel, Wein und
Kise aus derselben Region. Je harter
der Kdse |st, desto gerbstoffrelcher dord
der Weln seln. Emmentaler etwa gehit
gut zu Grouburgunder
Gruyere passt zu einem
reifen Bordeaux oder
Cabernet  Sauvignon
Generell gilt le reifer der
Ease, desto meifer sollte
auch der Wein sein
Doann alss ran an den
Edse, "Wer die «Harten-
entcbecken will, dem sed
noch ein Rot von Ludwig Schweis
furth rr|iI|_|-e'|:_§|'|1|_'r'. hesr 1"-E|:-fi-|||:1'r
morkl-Besatzer und Buchadilor meinl;
D Hartkdse nidbert man sich wie
piner wunderaren Fraw: voll Leiden
e hait, woll Begehren, aber auch vol
ler Respekt ...
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