Grosser Empfang fiir Kdseweltmeister Cédric Vuille auf dem Flughafen Ziirich-Kloten

Die Erfolgsgeschichte
des Greyerzers

Der Greyerzer ist der beste Kase der Welt! Genauer gesagt: der Greyer-
zer von Cédric Vuille aus dem neuenburgischen La Brévine. Der Welt-
meistertitel fiir den tlichtigen Kaser aus dem Kaltepol der Schweiz fligt
sich bestens ein in die Erfolgsgeschichte dieses Kases, der das bisherige
Aushangeschild der Schweizer Kasebranche, den Emmentaler, mittler-
weile tiberfliigelt hat. Das hangt nicht nur mit dem typischen, salzig-
fruchtigen Geschmack, sondern auch mit den strengen Vorschriften fir
Futterung und Herstellung sowie der Qualitatssicherung des aus uner-
hitzter Rohmilch und natirlichem Lab gewonnen Kdses zusammen.

VON MARIANNE BOTTA DIENER
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Weltmeister {iber alle Kategorien
ist Le Gruyere AOC, hergestellt
von Cédric Vuille aus La Brévine
NE, Switzerland! Zwar haben am
22. April dieses Jahres nicht so
viele Millionen Menschen die
Preisiibergabe nach der Kdise-
weltmeisterschaft, dem «World
Championship Cheese Contest»
in Madison (Wisconsin, USA),
verfolgt wie den Final bei der
Fussball-WM, aber die Freude
der Schweizer Delegation diirfte
genauso gross gewesen sein.
Auch liber den Vizeweltmeister-
titel von Maria Meyer und Martin
Bienerth, die diese Auszeich-
nung mit ihrem «Andeerer
Traum» holten. Dem Klassiker
der Schweizer Kdse, dem Em-
mentaler, reichte es diesmal in
der offenen Kategorie zu keiner
Medaille.

Nicht nur an den Weltmeis-
terschaften, auch am Markt hat
der Greyerzer die Nase vorn.
«Gruyere iiberholt Emmentaler»,
titelte kiirzlich der Schweizer
Bauer anhand der Produktions-
zahlen. Im Jahr 2009 wurden
28750 Tonnen Gruyere herge-
stellt, der Emmentaler lag mit
26850 Tonnen zum ersten Mal
zuriick.

Das Tal von Charmey
ist die Heimat des
Greyerzers

Kése ist ein uraltes Kulturpro-
dukt. Die Bezeichnung «Kase»
kommt vom lateinischen caseus
und weist damit auf die Romer-
zeit zuriick. Es war ja eine ge-
niale Erfindung, ein Verfahren zu
entwickeln, bei dem die rasch
verderbliche Rohmilch in ein
lange haltbares und transportfa-
higes festes Produkt umgewan-
delt wurde, das erst noch sehr
gut schmeckte.

Das Tal von Charmey gilt seit
je als Herstellungs- und Lage-



Nachdem die
Milchmasse durch
Zugabe von
Milchsdurebakte-
rien und Lab
dickfliissig
geworden ist, ldsst
der Kdser drei
grosse Messer, die
Kdiseharfe, kreisen.
Dadurch wird die
dicke Masse klein
geschnitten. Der
richtige Zeitpunkt
zum Schneiden
hdngt wesentlich
vom guten Auge
des Kdsers ab. Eine
Minute friiher oder
spdter kann fiir die
Qualitdt schon
entscheidend sein.

rungsort des Greyerzers. Wie die
Chronik berichtet, lebten dort
Helvetier und Romer. Gemadss
einer Legende soll der romische
Kaiser Titus Aurelius im Jahre
161 n. Chr. nach dem Genuss
von Kdse aus dieser Region an
einer Verdauungsstorung gestor-
ben sein, aber nicht etwa, weil
der Kase verdorben war, sondern
weil der Herrscher zu viel davon
gegessen hatte.

Im Hochmittelalter durften
die Bewohner der Region ihre
Kuhherden auf die Alpweiden
treiben und mussten dafiir ein
Entgelt in Form von Kdse und
Ziger leisten. In einer Charta aus
dem Jahr 1115 erhilt das neu
gegriindete Priorat von Rouge-
mont verschiedene Vorrechte,
unter anderen auch im Zusam-
menhang mit dem Kase, der in
der Region hergestellt wurde.
Das Kloster muss dabei Material
wie Kessel, Sieb und Kaseform
zur Verfiigung stellen, die Sen-
nen verarbeiten dafiir wihrend
der Vegetationszeit die Milch ih-
rer Herde zu Kase. Verschiedene
Quellen ausdem 13. und 14. Jahr-
hundert bestdtigen die Herstel-
lung von Kadse in jener Region.
Im Jahr 1655 wird erstmals der
Kase als «gruiere» bezeichnet.
Dieser Name biirgerte sich im-
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mer mehr ein, und 1762 nimmt
die Académie francaise das Wort
«Gruyere» in ihr Worterbuch auf
mit der Bemerkung, es handle
sich um einen Kase, der in der
Gruyere-Region hergestellt wer-
de. Zwei Jahre spdter erhielten
Kdasehdndler und Exporteure von
der Freiburger Regierung die Er-
laubnis, ihre im Stadtchen Gru-
yere gelagerten Kdse mit dem
Kranich-Siegel zu kennzeichnen.
Diese Praktik wurde bis ins Jahr
1798 fortgefiihrt.

Gemachlicher
Produktionsstart

Wir kommen nun in die Ge-
genwart und begeben uns in Ge-
danken in eine moderne Kaserei
im Greyerzerland. Kurz nach
8 Uhr finden wir in zwei grossen
Kesseln rund 5000 Liter Milch,
die am Vorabend angeliefert und
bei 15 bis 18°C gelagert oder am
gleichen Morgen gemolken wur-
de. Fiir ein Kilogramm Hartkdse
werden zwolf Liter Milch bend-
tigt. Jede einzelne Milchlieferung
wird zuvor streng gepriift und
analysiert. Bis zu ihrer Verarbei-
tung wird die Milch keiner ther-
mischen Behandlung ausgesetzt,
damit die von der Flora stam-
menden charakteristischen Duft-
stoffe unverdndert beibehalten
werden. Der Kaser fiigt nun die
Kasereikulturen bei, das sind
Milchsdurebakterien auf der
Grundlage von Molke. Ist die
Reife erreicht, schiittet der Kaser
das Lab hinzu. Beim Lab handelt
es sich um ein Gemisch von En-
zymen, das dem Magen von Kal-
bern entnommen wird. Beim
Gruyere AOC (s. Kasten S. 18) ist
nur Lab von Kélbern zugelassen,
die mit Milch aufgezogen wur-
den. Das Lab bringt die Milch
innerhalb von 35 bis 40 Minuten
zum Gerinnen, der Inhalt des
Kessis dndert sein Ausseres voll-

standig. Ein warmer Duft durch-
stromt die Kaserei.

Sobald die Milchmasse dick-
fliissig ist, lasst der Kdser drei
grosse Messer, die sogenannte
Kéaseharfe, kreisen und riihrt da-
mit die die ganze Masse langsam
um, damit sich die geronnene
Materie in Korner (in der Grosse
von Getreidekorner) scheidet.
Dieses Umriihren, das Bruchma-
chen, dauert etwa sieben Minu-
ten, erfolgt ohne Aufwarmen und
erfordert volle Konzentration
und viel Fingerspitzengefiihl,
denn davon hangt die Qualitat
des fertigen Produkts massgeb-
lich ab. Anschliessend wird das
Gemisch aus Kérnern und Molke
sachte auf etwa 56° bis 57°C
aufgewdrmt. Nach 40 bis 45 Mi-
nuten Kkontrolliert der Kaser
nochmals die Konsistenz. Da-
nach kann mit dem Herauszie-
hen der Kadsemasse begonnen
werden.

Keine Kase ohne
genaue Kennzeichnung

Eine Pumpe befordert nun
den Bruch durch funkelnde Me-
tallschlauche in die bereitstehen-
den rostfreien Formen, die mit
einem Aufsatz aus Kunststoff
iiberdeckt sind. Darunter nimmt
ein grosses Becken die Molke
auf, die bei diesem Vorgang von
der festen Masse getrennt wird.
Die Molke wird fiir die Fiitterung
von Schweinen verwendet. Der
Bruch wird in die Formen ge-
presst und mit den Erkennungs-
marken versehen. Auf diesen
Kaseinmarken sind die Num-
mern des Laibes und der Kdserei
sowie das Datum angegeben.
Diese Kennzeichnung verleiht
jedem Kaselaib seine Identitat
und garantiert die Riickverfolg-
barkeit.

Nach einem Pressvorgang
von wenigen Sekunden ist die
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Form des Kiselaibes erkennbar.
Wenige Minuten spater liegen die
zehn oder zwolf Laibe Gruyere
AOC unter der Presse. Bis zum
Mittag wird der Druck schrittwei-
se erhoht.

Der Reifeprozess

Wadahrend 20 Stunden liegen
die Laibe unter der Presse, dann
kommen sie fiir 24 Stunden in
ein Salzbad mit einer Konzent-
ration von 22%. Sie nehmen so
die Halfte der endgiiltigen Salz-
menge auf. Dann werden sie
eingekellert und wahrend dreier
weiterer Monate gepflegt. Ein
leichter Geruch von Ammoniak
im Keller, der eine konstante
Temperatur zwischen 13 und
15°C aufweist, ist fiir die Reifung
des Gruyere typisch. In den ers-
ten zehn Tagen werden die Ka-
selaibe taglich gewendet und mit
Salzwasser gewaschen, spater
wird diese Prozedur noch zwei-
mal pro Woche durchgefiihrt.
Diese Pflege ist Voraussetzung
fiir eine gesunde und schone Rin-
de, auch Schmiere genannt, und
damit fiir einen guten und wiir-
zigen Kase. Das langsame Reifen
im Keller fiilhrt zum Abbau der
Kasein-Fett-Mischung und be-
wirkt die Bildung von leicht ver-
daulichen Aminosauren.

Nach drei Monaten werden
die Laibe von einer Kasereifungs-
firma iibernommen und weiter
in Kellern gepflegt, da es noch
Monate dauern wird, bis die Kase
den vollen Geschmack entwi-
ckeln.

Kontrollen

Um das begehrte Label AOC
zu erhalten, werden die ausge-
reiften Laibe von einer Kommis-
sion, bestehend aus einem Sach-
verstdndigen der Sortenorgani-
sation Gruyere und einem noch
aktiven Kaser, kontrolliert und

taxiert. Beurteilt werden die
Lochbildung (der Gruyere AOC
weist keine oder allenfalls kleine
Locher auf), die Teigbeschaffen-
heit, der Geschmack und das
Aussere (Form und Konservie-
rung der Schmiere). Erfiillt ein
Kdselaib die Anforderungen
nicht, wird er deklassiert und
darf den Namen Gruyere nicht
mehr tragen.

Der Reifeprozess wird im Kel-
ler weitergefiihrt. Fiinf Monate

lagert ein milder Greyerzer, acht
der am meisten verkaufte mittel-
reife, zehn Monate der rezente,
und ein Gruyere surchoix AOC
liegt 12 bis 18 Monate im
Keller (s. Kasten Seite 19).

Der Hohlengereifte

Eine spezielle Art, den
ausgewadhlten Kdse durch
perfekte Lagerung
zu veredeln, gibt
es in Kaltbach bei
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AOC-Label fiir den Gruyere
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Erst seit gut zehn Jahren ist es in der Schweiz méglich, landwirtschaft-
liche Produkte in ein AOC-Register einzutragen. Zu den ersten ausge-
zeichneten Produkten mit dem Label «Appellation d'Origine Con-

trolléen gehorte der Greyerzer.

In der AOC-Charta des Gruyére wird die Produk-
tionszone festgesetzt. Diese besteht aus den Kan-
tonen Freiburg, Waadt, Neuenburg sowie aus den
Bezirken von Courtlary, La Neuveville und Moutier
im Kanton Bern. Dazu gibt es eine historisch be-
griindete Ausnahmeregelung fiir 17 bestimmte
Kasereien in der Deutschschweiz.

In der Charta wird nicht nur das Produktions-
gebiet definiert, sondern auch der Kase und dessen
Herstellung genau beschrieben: So wird festgehal-
ten, dass die Rohmilch von Kiihen stammen muss,
«die mit natiirlichem Futter ohne Hinzufiigen von
Konservierungsmitteln» ernahrt werden (im Sommer
Gras, im Winter Heu). Silofutter ist verboten.

Die Verwendung von Zusatzstoffen ist auch
wahrend der Herstellung und Reifung strengstens
untersagt. Uber Form und Aussehen wird vorge-
schrieben, dass sie so sein missen: «Runder Laib
mit geschmierter, gleichméssig braunlicher und
gesunder Rinde. Die Aussenseite des Laibs ist leicht
konvex». Die Hohe des Laibs betragt 9,5 bis 12 cm,
bei der Alpmilchvariante 9 bis 11 cm, und der Durch-
messer liegt zwischen 55 und 65 cm. Das Gewicht
kann 25 bis 40 kg betragen, im Mittel 35 kg; bei
der Alpmilchvariante etwas weniger. Kleine Locher
diirfen (miissen aber nicht) gelegentlich vorkommen
und sollten mehrheitlich einen Durchmesser von 4
bis 6 mm haben. Vereinzelte kleine Risse sind er-
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laubt. Der Teig fiihlt sich fein und leicht feucht an.
Er ist geschmeidig, mittelfest und wenig briichig.
Seine gleichmassig elfenbeinerne Farbe dndert je
nach Jahreszeit. Und schliesslich wird iber den Ge-
schmack festgehalten, dass neben dem mehr oder
weniger salzigen Grundton «fruchtige Geschmacks-
richtungen» dominieren. Der Geschmack kdnne
jedoch nach dem «Terroir» variieren.

Die AOC des Gruyére wird in Europa und den
USA nicht anerkannt, obwohl sich Politiker aus der
Westschweiz seit Mitte des 19. Jahrhunderts immer
wieder um eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung
bemiiht haben. So wurde beispielsweise am 10. Juni
1930 in Rom eine internationale Konvention fr
den Bezeichnungsschutz und die Angleichung der
Analyseverfahren unterschrieben. Doch schon am
14. Februar des folgenden Jahres wurde dieses
wichtige Papier in Besancon von der franzésischen
Milchbranchenorganisation widerrufen!

Im 18. und 19. Jahrhundert wanderten zahl-
reiche Menschen, darunter auch Kéaser, aus dem
armen Kanton Freiburg aus und produzierten auf
ihrer Suche nach Arbeit und Verdienst auch in
Nachbarlandern Gruyérekopien, die zum Teil fan-
tasievolle Namen tragen. Die von Franzosen ver-
tretene Theorie, wonach der Name «Gruyére» aus
Frankreich stamme, ist zwar falsch, aber nicht leicht
zu widerlegen.



Sursee. Dort werden in einer na-
tiirliche Sandsteinhohle, die frii-
her von Landwirten als Lager-
und Gerdteschuppen verwendet
wurde, seit dem Jahr 1953 Kase-
laibe eingelagert. Der Sandstein
reguliert das Klima in der Hohle
auf natiirliche Weise so perfekt,
dass ganzjdhrig eine Luftfeuch-
tigkeit von konstant 94% und
eine Temperatur von 12,5°C ge-
messen werden. Das Hohlensys-
tem wurde in den letzten Jahr-
zehnten schrittweise erweitert.
Nach Abschluss der letzten Aus-
bauetappe, die 2008 begann, kon-
nen in Hohlengdngen von 2200
Metern Lange und 5 Metern Hohe
bis zu 50000 Kiselaibe gelagert
werden. Seit 1999 kommt aus
diesem Untergrund nach einer
Lagerungsdauer von insgesamt
zwOlf Monaten auch der hohlen-
gereifte KALTBACH Le Gruyeére
AOC.

Exporterfolge

Bereits im Mittelalter wurde
der Kdse aus dem Greyerzerland
ausgefiihrt. So vermeldet ein Do-
kument aus der Stadt Gruyere
vom 21. Februar 1342, dass der
Kdse aus dieser Stadt auf die
Madrkte von Vevey und Genf ex-
portiert werde. Spater gelangte
er dank besseren Verkehrswegen
auch nach Lyon, Paris und Itali-
en. Anldsslich einer Landwirt-
schaftsausstellung von Paris im
Jahr 1856 werden zwei Freibur-
ger Aussteller fiir ihren Gruyere
mit der Goldmedaille geehrt.
Dies forderte natiirlich den Ab-
satz ganz besonders. Ab 1860
wird der Gruyeére bis in die briti-
schen und niederlandischen Ko-
lonien in Indien exportiert.

Obschon der Gruyere zu zwei
Drittel im Inland konsumiert
wird, macht er dem Flaggschiff
des Schweizer Kdseexports, dem
Emmentaler, auch im Ausland

zunehmend Konkurrenz. Zwar ist
der Emmentaler trotz sinkender
Tendenz mit rund 20000 Tonnen
immer noch Export-Spitzenreiter,
doch der Greyerzer holt Jahr fiir
Jahr auf: gegenwartig werden
rund 10 000 Tonnen ausgefiihrt,
und er wird im Ausland immer
bekannter und beliebter.

Genuss und Gesundheit

Milch und Milchprodukte gel-
ten zu Recht als sehr gute Cal-
ciumlieferanten. Mit einem Kor-
perbestand von etwa einem Kilo-
gramm ist Calcium der mengen-
massig am stdrksten vertretene
Mineralstoff im menschlichen Or-
ganismus, deshalb ist es nicht
verwunderlich, dass Erwachsene
etwa ein Gramm Calcium pro Tag
bendtigen. Calciummangel ist ein
wichtiger Risikofaktor fiir die Ent-
stehung von Osteoporose im Al-
ter. In Hartkdse wie dem Greyer-
zer kommt Calcium in konzent-
rierter Form vor und wird erst
noch vom Korper sehr gut ver-
wertet. Schon eine kleine Portion
von 30 Gramm deckt einen Vier-
tel des Tagesbedarfs.

Gemass der Erndhrungsbera-
terin Brigitte Christen-Hess wird
durch den langen Herstellungs-
und Reifeprozess im Gruyere
AOC der Milchzucker (Laktose)
zu Milchsaure abgebaut. Deshalb
lasse sich kein Milchzucker mehr
nachweisen, und auch Personen
mit einer Unvertraglichkeit ge-
geniiber Milchzucker vertragen
Greyerzer und andere Hartkdse
problemlos. Unumstritten ist
auch die Fahigkeit von Kase, das
saure Milieu im Mund zu neutra-
lisieren und somit Zahnkaries
vorzubeugen.

Das «Swiss alpine

phenomenon»

Dass sich vor allem der Gruyere
alpage, der im Sommer in den

Sortenvielfalt

Greyerzer ist in verschiedenen Reife-
graden sowie als Bio- und Alpkase
erhaltlich. Offiziell werden vier Sorten
unterschieden, von denen es je nach
Lagerungsdauer wieder verschiedene
Varianten gibt: mild (doux), mittel
(mi-salé), rezent (salé), surchoix (réser-
ve) und extrareif (vieux).

¢ «Le Gruyere AOC»: In 5 bis 9 Monaten gereift.

¢ «Le Gruyére AOC réserven: 10 Monate oder langer gereift.
Zeichnet sich durch einen kraftigen Geschmack aus.

* «Le Gruyere AOC alpage»: Wird im Sommer in den Sen-
nereien der Alpen oder des Jura hergestellt. «Verdankt
sein aussergewdhnliches Aroma der immensen Vielfalt
an saftigen Krdautern und Pflanzen aus der Schweizer
Bergwelt», schreibt die Sortenorganisation «Interprofes-
sion du Gruyeren.

¢ «Le Gruyére AOC bio»: Die fiir seine Herstellung verwen-
dete Milch muss von Bauernhofen stammen, die die Be-
triebsrichtlinien von BIO SUISSE befolgen.

Sennereien der Alpen oder des
Jura produziert wird, dank der
Vielfalt der Bergflora nicht nur
durch ein unvergleichliches Aro-
ma, sondern auch durch viele
wertvolle Inhaltsstoffe auszeich-
net, liegt auf der Hand. Alpkase
weist laut Untersuchungen der
ETH Ziirich namlich einen beson-
ders hohen Anteil an gesundheit-
lich relevanten ungesattigten
Fettsauren auf. Je grosser die
Vielfalt der Alpweiden ist, umso
mehr Omega-3-Fettsduren sind
im Kdse nachzuweisen. 4
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