Die Kaselaibe
im Erdkeller

ey

von Helga Ennemoser und Dipl.-Ing. Michael Kock

etzten Alpsommer
—smachten wir auf einer

2. 1360m hoch gelegenen Alm
auf der Oberen Schwarzenber-
gerplatte im Bregenzenvald in-
teressante Erfahrungen mit der
Késelagerung. Zu Beginn der
Almzeit erhielten wir neben un-
seren zehn Milchkiihen uner-
wartet Zuwachs durch zwei
Milchziegen. Auch sie mussten
wir melken. Sie gaben pro Tag
ca. funf Liter Milch. Aber was
tun damit? Eine groRRe Lust zum
Ausprobieren hatten wir mitge-
bracht und so entstanden bald
Topfen, Frischkése, Mozarella
und Ziger. Auf diese Weise ver-

Zur Herstellungund Ausreifung von Kése gehdren opti-
male Lagerbedingungen. In Vorarlberg wurde der Ver-
such unternommen, die Lagerung von Ziegenkase in ei-
ner Erdhohle durchzufihren. Wenn das Erdmaterial
lehmreichist, lasst sich mit einfachen Mitteln ein kleiner
Lagerraum herstellen. Helga Ennemoser und Michael
Ko6ck schildern, wie sieflr ihren eigenen Bedarf den auf
der Alm hergestellten Kése reiften und lagerten.

sorgten wir uns mit selbstge-
machten Milchprodukten. Un-
sere Neugierde ging aber noch
weiter und so suchten wir einen
Késekeller zur geeigneten Lage-
rung und Reifung. Der alte Ka-
sekeller unter der Kuche diente
schon lange nur mehr als Le-
bensmittellager, da die Milch
auf die untere Hauptalp zur
Bergkaseherstellung geliefert
wurde.

Der einfache Erdkeller

Anfang Juli entstand ein ei-
gener, einfacher Erdkeller fir
sechs Kaselaibe, direkt neben
der Hutte. Zuerst gruben wir in
den nahegelegenen Hang ein
Loch mit einem Volumen von
ca. 1/8 m?. Infolge der sehr
lehmhaltigen Erde waren kei-
nerlei SicherungsmaRnahmen
des Erdreichs erforderlich. Als
wir sahen, dass das Erdmateri-
al gut hielt, gruben wir eine
groRere Hohle mit etwa 1/2m?
aus. Nachdem die grobe Aus-
formung erfolgt war, ver-
schmierten wir die Wande, da-
mit nichts herunterbrockeln
konnte. Dann stellten wir in
der Hohle ein mit Molke gerei-
nigtes Holzregal auf. Der Ein-
gang wurde mit Steinen, die ih-
rerseits wieder mit Lehm innen
und auflen verputzt waren, ver-

kleinert. Die verbliebene Off-
nung verschloss eine groRRe
Steinplatte. Dariiber legten wir
ein Vlies, damit die Fliegen ab-
gehalten werden konnten. Erst
spater schlossen wir einen klei-
nen, mit einer Steinplatte und
Schotter ausgelegten Vorplatz
an. Damit erleichterte sich das
Hantieren, Waschen und Pfle-
gen des Kases und mehr Sau-
berkeit herrschte. Am meisten
Freude am Umgang mit der
Erde hatte unsere kleine Toch-
ter, weil sie mit dem Lehm
kneten und schmieren konnte.

Der Ziegenkéase

Die Milch labten wir bei
i, 32°C teilweise unter Beiga-
be von Flussig- und Pulverlab
ein und brannten den Bruch
nach einer halben Stunde bei
42-55°C. Den geriihrten Bruch
gaben wir in eine feingelochte
Kunststoffform. Die Pressung
erfolgte mittels einem mit
Wasser gefiillten Gurkengias,
welches mit einem Stein be-
schwert wurde. Uber Nacht
wirkte nur noch die Eigenpres-
sung.

Am ersten Tag rieben wir
den festen Rohling mit Salz ein
und legten ihn auf ein Brett in
den Keller. Am zweiten Tag
wuschen wir ihn mit Salzwas-
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ser. Und die Tage danach er-
folgte die Kasepflege jeden
zweiten Tag mit einer reiben-
den Waschung. Mit der Zeit
bildete sich eine gelbe Kise-
schmiere, die ins rétliche Gber-
ging.

Beobachtungen wahrend
des Almsommers

Die Kellertemperatur hielt
sich zwischen 14-16°C, ob-
wohl die Kellerfront an der
Suidseite lag und der direkten
Sonneneinstrahlung ausgesetzt
war. Eine naheliegende Fels-
kante deckte die Morgensonne
bis etwa 10.00 Uhr ab. Die
Reifezeit verkirzte sich mit
zunehmender Kellerkultur von
vier auf zwei Wochen gegen
den warmen Hochsommer hin.

Uber die trockenen Som-
mermonate funktionierte die
Ausreifung problemlos. Erst
durch den verregneten Sep-
tember verschlechterte sich
das Kellerklima entscheidend.
Die zu diinne Erddecke saugte
die Nésse vermehrt an und gab
Feuchtigkeit in die Hohle ab,
wodurch der Keller am Schluss
des Almsommers beinahe ein-
zustiirzen drohte. Das Hoh-
lenklima war wegen dem zu
hohen Feuchtegrad fir eine
Késereifung ungeeignet ge-
worden.

Was haben wir
daraus gelernt?

Aus der Unbeschwertheit
des Ausprobierens haben wir
fur das néchste Alpgehen viel
gelernt und dies an andere

Der Alm- und Berabauer

weitererzahlt. Zuerst misste
der Keller von der Anlage her
anders Uberlegt werden. Zur
leichteren Handhabung kénn-
te zum Waschen des Késes der
Kellerraum im Verhaltnis zum
Niveau des Vorplatzes hoher
gelegt werden, damit das Her-
ausnehmen des Kases leichter
fallt. Oder man legt den Vor-
platz tiefer an. Zudem misste
eine Art Vorkammer angelegt
werden, damit nicht die direk-
te Sonneneinstrahlung die
Temperatur des Lagerraums
beeinflusst bzw. diese kon-
stanter bleiben kann. Als ge-
eignet finden wir auch, Gber
der Lagerhéhle mehr Erdreich
zu belassen oder tiefer in den
Hang hineinzugraben, voraus-
gesetzt das lehmreiche Mate-
rial 1&sst dies zu.

Wegen der auftretenden
Fliegen wére ein robuster Vor-
bau ebenfalls von Vorteil.
Durch die unmittelbar (ber
den Kdse gespannten Fliegen-
gitter kdnnen die Fliegen al-
lerdings ebenfalls ihre Eier
ablegen, weshalb der Vermei-
dung eindringender Fliegen in
den ,Keller'* groes Augen-
merk zu schenken ist. Uber je-
des ,Kisli“ einen Kasesturz
aus Glas zu geben, beeinflusst
die Reifung eher unginstig.

Eine weitere Moglichkeit
ware, den Kellerraum mit
Ziegeln oder Dachziegeln zu
verkleiden und den Boden mit
einer Schotterschittung zu
versehen. In diesen Raum
wird dann ein Kédsekasten aus
Holz oder gebranntem Lehm
(Kugelkonstruktion) hinein-
gestellt.
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Die erfahrene Sennerin der
benachbarten Schaf- und Zie-
genalm war mit der Qualitét
unseres Késes zufrieden und
zeigte sogar an unserem einfa-
chen Kellersystem Interesse.
Denn neben ihrem eigenen
Keller hatte sie gerne einen
kleinen Camembertkeller ge-
habt. Neugierig sein und mit
kleinen Versuchen Ausprobie-
ren zahlt sich allemal aus.
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