REPORTAGE

Kiisemeister Jacques Ecoffey kontrolliert die Reife des Gruyére-Kdises im Reifungsraum durch Verkostung.

Der dem Laib zu Leibe riickt

Ein junger Kiasemeister kiimmert sich um den ,,besten Kiase der Welt*

Kiise gilt bei uns seit Jahrtausenden
als Grundnahrungsmittel. Uber

4 000 Sorten buhlen heute um die
Gunst der Gaumen. Wie Kdise
gemacht wird, weif3 allerdings
kaum jemand mehr. Eine Stippvisi-
te bei einem, der dieses Handwerk
weltmeisterlich beherrscht.

Wenn Jacques Ecoffey seiner Arbeit
nachgeht, wird dem 31-Jédhrigen erst
heil und dann kalt. Ins Schwitzen
kommt der Kdsemeister in der ,,Mai-
son du Gruyere“, einer in der siid-
schweizerischen Voralpenregion gele-
genen Kiserei, wenn er die zweimal
taglich frisch angelieferte Milch in
Form bringt. Das Frosteln stellt sich
ein, wenn er die reifenden Laibe im
Keller inspiziert. Aber der Reihe nach.
Heute Vormittag hat er es erst einmal
mit 3500 Litern Milch zu tun, die in
den vier so genannten ,,Kessis“, den
Stahltanks der Késerei schwimmen.
Sechs Millionen Liter im Jahr verar-
beiten Jacques Ecoffey und seine Man-
nen zum beliebten Greyerzer Kise.
Beliebt und belobigt: 2008 wurde der
Greyerzer bei den 27. Kdseweltmeis-
terschaften in Madison (USA) zum be-
sten Kése der Welt erkoren.

Warmer Duft und harte Arbeit

Damit sein Werk zur Reife gelangt,
mischt Ecoffey nun in die vier Stahl-
tanks die dafiir notwendigen Milch-
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sdurekulturen bei. Entnommen werden
diese der Molke. Dann gief3t er das Lab
hinzu, eine natiirliche, enzymhaltige
Substanz aus dem Magen der Milch-
kilber. Sonst kommt nichts hinein, kei-
ne Aromen und schon gar nicht Kon-
servierungsstoffe. Nach etwas mehr als
einer halben Stunde gerinnt die Milch.
Ein warmer Duft durchstromt die K&-
serei, durch deren gro3e Panorama-
scheiben Besucher den Késern einen

Das Grafenschloss von Greyerz geht auf
das 12. Jahrundert zuriick. Genauso alt
ist hier auch die Kdseproduktion.

Blick iiber die Schul-
ter werfen konnen.
,Unsere Arbeit ist
hart, aber hier in der
Region auch sehr
beliebt”, sagt Jac-
ques Ecoffey. Und

er muss es wissen.
2004 hat er seine
Meisterpriifung als
Jahrgangsbester ab-
geschlossen. Mit Kai-
semachen hat er aber
schon seit 16 Jahren zu
tun — also sein halbes Le-
ben lang.

Keine Nachwuchssorgen

Nachdem die Milchmasse durch
Zugabe von Lab dickfliissig geworden
ist, zerlegt Ecoffey mit drei grof3en
Messern die geronnene Milch in wei-
zenkorngrof3e Stiickchen. Bruch ma-
chen, heif3t dieser Vorgang. Ist die wei-
Be Masse dann reif fiir die weitere
Verarbeitung, setzen Jacques Ecoffey
und seine Mitstreiter den Bruch méch-
tig unter Druck. Die Méanner pumpen
ihn in nicht einmal vier Minuten in
runde Formen mit einem Durchmes-
ser von 60 Zentimeter. In diesen wird
er nun bei einem Druck von 400 Kilo-
gramm, Tendenz steigend, zu Laiben
gepresst. Damit sich deren Herkunft
zwar nicht bis zur einzelnen Kuh, aber
doch bis zu ihrem Bauernhof zuriick-

orymacher

verfolgen lisst, Foto:M

bekommen sie alle einen Késepass, ein
datiertes Priifsiegel auf den Leib ge-
driickt. Nach so viel Druck badet das
frisch entstandene Késerad nun erst
einmal 24 Stunden ungestort in einer
Salzlake — Konservierung der natiirli-
chen Art. Zehn Késelaibe von jeweils
35 Kilogramm entstehen allein am
heutigen Morgen, 48 Laibe werden es
sein, wenn Jacques Ecoffey Feier-
abend macht.

Keinen Feierabend hingegen kennen
die Greyerzer Kiihe. SchlieBlich pro-

a,\\\e\ S

et ‘

N

Besucher der Kdiserei konnen durch grofie Glasscheiben die laufende Kiseproduktion iiberblicken.

duzieren sie
rund um die
Uhr den vit-
aminreichen
Rohstoff fur
Greyerzer Kise.
Fiir ein Kilogramm
davon muss eine Kuh
immerhin zwolf Liter
Milch spendieren. Und um
so viel geben zu konnen, ver-
4%_@0“\ arbeitet sie iiber 170 Liter Wasser

> und 200 Kilogramm Gras. Aber eben-
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falls Narzissen, Veilchen und Tiirken-
bund stehen bei der Greyerzer Kuh
im Sommer auf dem Speisezettel, au-
Berdem Kreuzkiimmel, Thymian und
allerlei Krauter mehr.

Betrachtet man die satten, fruchtba-
ren Wiesen der Umgebung, tiberrascht
es nicht, dass sich die Késeherstellung
im Greyerzerland bis ins Jahr 1115 ur-
kundlich zuriickverfolgen lésst. Uber-
haupt ist die Region und mit ihr das
mittelalterlich anmutende Stddtchen
Greyerz mit seinem Grafenschloss aus
dem 12. Jahrhundert von stolzer Tra-
dition gepragt. Die Zunft der Kise-

meister muss sich jedenfalls keine Sor-
gen um den Nachwuchs machen.

Vom Hof in die Hohle

Mittlerweile steht Ecoffey im Keller
der Kiserei und betrachtet sein Werk.
Bis zu 7000 der goldgelben Wagenréa-
der werden hier auf Regalen aus Fich-
tenholz gelagert. Die Temperatur im
Reifungsraum betrdgt 14 Grad, die
Luftfeuchtigkeit 92 Prozent. Das sind
die idealen Bedingungen, denn fiir die
Reifung des Greyerzer Kises ist ein
hohlenéhnliches Klima vorgeschrieben.
Wie aber erkennt der Kisemeister
durch die Rinde und ohne ihn anzu-
schneiden, ob in dem Laib tatsédchlich
ein erstklassiger Greyerzer heranreift?
Ecoffey setzt ein wissendes Lacheln auf
—und holt einen Hammer hervor. Da-
mit riickt er dem Laib nun noch einmal
zu Leibe und macht den Klopftest. Da-
bei horcht der Meister nach Lochern
im Inneren des aromatischen Kunst-
werks. Sind es zu viele, taugt der Kése
nur fiir eine Fonduemischung.

Im Keller packt iibrigens Kollege Ro-
boter kréftig mit an: Wihrend der er-

sten zehn Tage miissen die bis zu 40
Kilogramm schweren Laibe ndmlich
taglich, spiter ein bis zwei Mal pro
Woche gewendet und mit Salzwasser
gewaschen werden. Dadurch bleibt
die Rinde und damit auch der Kése
gesund.

Jacques Ecoffey entfernt an einem der
grofien Milchtanks die Messer (links oben),
mit denen die geronnene Milch in
weizenkorngrofie Stiickchen

zerlegte wurde (Bild oben).

Fiinf Monate braucht ein milder, acht
Monate ein mittelreifer (der meist-
verkaufte) und mindestens zehn Mo-
nate ein so genannter réserve, bis er
in den Verkauf geht.

Und wo iiberall landet der Greyerzer
Kise auf dem Tisch? ,,Etwa die Half-
te geht in den Export, vor allem nach
Deutschland, Frankreich, Italien,
aber auch nach Nordamerika“, be-
richtet Ecoffey. Und entschwindet mit
diesen Worten, denn oben warten
schon die nichsten 4000 Liter Milch
auf eine weltmeisterliche Behand-
lung. Peter Beyer

Schaukdiserei mit angeschlossener
Ausstellung, Restaurant und
Greyerzer Markt: La Maison du
Gruyére, CH-1663 Pringy-Gruye-
res, Telefon 0041 26 921 84 00;
Internet: www.lamaisondugruye-
re.ch

Offnungszeiten: 9 bis 19 Uhr (Juni
bis September) 9 bis 18 Uhr (Ok-
tober bis Mai); Kisezubereitung
tiglich 9 bis 11 Uhr und 12.30 bis
14.30 Uhr.

Vom Lager kommt der gereifte Kiise zum Verbraucher — rund 30 000 Tonnen
werden im Jahr produziert, die Hilfte davon bleibt in der Schweiz,
rund 2 500 Tonnen werden in die Bundesrepublik Deutschland exportiert.
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