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BIOKASE

Fortschreitende Reife

Renée Wagener

Kése ist in Luxemburg beliebt

- nur produziert wird fast keiner.
Hofkasereien sind rar gesit, doch es
tut sich was. Auch im Biobereich.

Donnerstag nachmittag. Der Bi-
ohofladen auf dem Schanck-Haff in
Hiipperdingen ist geschlossen, trotz-
dem ist auf Luxemburgs &ltestem Bi-
ohof so einiges los: Die Getreidepro-
duktion ist in vollem Gange. Neben
dem Anbau von Weizen, Mohren und
Kartoffeln, werden im Betrieb vor
allem aber auch Milchkiihe gehalten.
Nicht nur wegen der Trinkmilch: Der
Schanck-Haff besitzt eine der raren
Hofkéasereien in Luxemburg - und da-
mit eine wichtige Alternative in einer
schwierigen Marktlage.

Vor dem Eingang der Késerei er-
zahlt Bauer Jos Schanck, wie es dazu
kam. ,,Als wir 1980 den Hof auf Bio
umstellten, lernten wir in der Oko-
Szene Betriebe kennen, die selbst die
Verarbeitung organisierten, um ihre
Produkte an die Kundschaft zu brin-
gen. Aus der Milch stellten sie zum
Beispiel Quark und Kase her.” Weil
sie nicht so viel Milch produzieren
wie die Konventionellen, ist es be-
sonders fiir Biobetriebe wichtig, ei-
nen hoheren Absatzpreis zu erzielen.
Dies wird durch verarbeitete Produkte
wie Kase erleichtert, denn hier ist die
Kundschaft eher bereit, fir ein hoch-
wertiges Produkt mehr zu zahlen. So
richteten mehrere Biohofe in Luxem-
burg Késereien ein: auch der Schanck-
hof, der seit numehr zwanzig Jahren
Kése produziert.

Nachdem die Ourdaller Késepro-
duktion eingestellt wurde, gibt es im

konventionellen Bereich in Luxemburg
neben dem Quark, Koch- und Schnitt-
kase von Luxlait und dem Berdorfer
Kése nur noch die Mozarella-Produk-
tion in Fentingen: ,In Luxemburg war
die Tradition der Kaseherstellung nicht
da." Der Grund, so Bauer Schanck: Es
gab zu wenig Milchkiihe. Erst nach
dem Zweiten Weltkrieg und verstarkt
ab den Sechzigerjahren sei viel mehr
Milch gemolken worden: ,Man muss
bedenken, dass das Osling vor 100, 150
Jahren ein Armenhaus war. Die Leute
hatten nicht viele Kiihe. Das bisschen
Milch, das die Kiithe gaben, wurde zu
Brach und Kochkéase verarbeitet.” Die
ersten Dorfmolkereien entstanden erst
Ende des 19. Jahrhunderts: ,Was nicht
auf dem Hof blieb, wurde in Molke-
reien entrahmt, und die Butter wurde
in die Stadte verkauft."

»Das Osling war vor
100, 150 Jahren ein
Armenhaus. Die Leute
hatten nicht viele Kiihe.
Das bisschen Milch, das
die Kiihe gaben, wurde
zu Brach und Kochkase
verarbeitet."

Erst Ende der Siebzigerjahre, als
sich auch in Luxemburg eine Oko-
szene bildete, versuchten sich die
Biobduerinnen und Bauern in der
Kéase- und Brotprodulktion. Viele die-
ser Aussteiger, erzahlt Schanck, seien
in der Ara des ,Zuriick zur Natur”
aufs Land gezogen: ,Damals gab es,

nicht wie heute, eine Anzahl junger
Leute, die auf die Hofe gingen. Produ-
ziert wurde dabei zumeist zur reinen
Selbstversorgung.”

Der Biohof in Hiipperdingen hat
diese Pionierzeiten gut iiberlebt. Auch
der Kaseabsatz entwickelt sich po-
sitiv: 2007 stieg die Milchproduktion
fiir Kase von 90.000 auf auf 130.000
Liter. Die Vermarktung geschieht iiber
die ,Biobaueregenossenschaft” (Biog),
ein Zusammenschluss fiir biologische
und biodynamische Landwirtschaft,
der auch seine eigenen Bio-Geschafte
fiihrt. Jos Schanck: ,Unser Absatz ist
iiber die Biog gewahrleistet. Wenn
das nicht wire, wire die Késepro-
duktion zu riskant." Dazu kommt der
Aufwand fiir den Vertrieb der Ware
in den Geschéften: ,Da braucht man
einen gekiihlten Lieferwagen, man

muss Bestellungen aufnehmen usw.
Ein ganzes System muss aufrecht er-
halten werden.”

Szenenwechsel: Dreiflig Kilome-
ter siidlich, ein grofler Aussiedlerhof
bei Stegen. In dem groflen, offenen
Stall tummeln sich Ziegen, Kiihe, ein
Schwein. Ein Hahn stolziert herum
und kraht. Seit 1995 bewirtschaftet
Daniel Baltes den Hof: Nachdem es
im Dorf zu eng wurde, zog er hierher.
Zunédchst wurde der Hof konventi-
onell bewirtschaftet, doch ,wie so
viele haben wir nach der BSE-Krise
2001 auf Bio umgestellt”. Die Kase-
produktion wurde durch die Mitglied-
schaft des Bauern im Projekt ,Lea-
der Méllerdall” angeregt: ,Ich habe
immer nach etwas gesucht, was die
andern nicht machen. Leader startete
dann eine Umfrage, wer an der Her-

Gras von den eigenen Weiden geben dem Kése von Bauer Schanck seinen Geschmack.
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Hygiene ist Trumpf in der Kaserei,
besonders wenn, wie beim “Hépperdénger
Kéis", Rohmilch verarbeitet wird.

stellung regionaler Produkte Interesse
hatte." So entwickelte sich die Idee,
Ziegenkase zu produzieren: ,Ich hat-
te mir zwar schon vorher Gedanken
in diese Richtung gemacht, aber der
Ansporn von auflen hat die Umset-
zung beschleunigt." 2005 wurden die
ersten Ziegen gekauft. Anfangs wollte
Bauer Baltes nur die Milch produzie-
ren, doch Kooperationsversuche mit
Kasereien scheiterten: ,Da haben wir
uns kurzerhand entschlossen, im Hof
eine Késerei einzurichten."”

Auch die Vermarktung und den
Vertrieb organisiert Baltes selbst. Am
Eingang des Stalls steht ein grofier
Lieferwagen mit peppigem Ziegenlo-
go. Einmal die Woche fahrt er damit
zu den Bioldden. Dort verkauft er die
Halfte seiner Produktion, die andere
Halfte kommt direkt auf dem Hof oder
auf Markten an die Kundschaft. Den
Marktverkauf besorgt mit viel Engage-
ment eine Hausfrau aus dem Dorf.

Baltes, der aus einer Bauernfami-
lie stammt, kann sich nicht erinnern,
dass Eltern oder Grofleltern tiber K-
seherstellung erzahlten. ,Es ist schon
ein Unterschied zu Deutschland oder
gar Frankreich, wo es in jedem Dorf
ein bis zwei Kasereien gibt.” Einen
Grund dafiir sieht er in der konventi-
onellen Landwirtschaft: , Die Aktivitat
des Bauern wurde - auch von der Poli-
tik - auf die Produktion der Rohwaren
reduziert, nach dem Motto: Melke dei-
ne Kithe und produzier dein Fleisch,
den Rest besorgen wir.” Dagegen, so
Baltes, hat sich wohl auch niemand
gewehrt, denn es war auf eine Art
einfacher: ,Der Bauer bekam sein
Geld und fertig." Thm aber gefallt das
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nicht: ,Gerade die Verarbeitung und
die Vermarktung machen mir Spafi."
Und er hat auch wachsenden Erfolg
damit: 2007 verarbeitete der Betrieb
schon 25.000 Liter Milch, dieses Jahr
werden es noch mehr sein. Sowieso
gilt fiir Baltes: ,,Im Biobetrieb lauft der
Hof besser als vorher.”

»Die Aktivitat des
Bauern wurde - auf

die Produktion der
Rohwaren reduziert,
nach dem Motto:
Melke deine Kiihe und
produzier dein Fleisch,
den Rest besorgen wir."”

Der Schanck- und der Baltes-Hof
besetzen in Luxemburg als einzige die
Nische der Biokaseproduktion. Bislang
leben sie recht gut nebeneinander: In
Hiipperdingen wird nur Kuhkase pro-
duziert, in Stegen nur Ziegenkase. Die
Produktion des Schanck-Hofs ist, was
die Késesorten betrifft, eher klassisch
ausgerichtet: der Camembert-dhn-
liche ,Méllen Hépperdanger" und der
+Hépperdanger Kéis", ein Schnittkése
mit verschiedenen Gewtirznoten, der
von der Produktionsweise her an ei-
nen Gouda herankommt. Daneben
gibt es Frischkdse, in Ol eingelegt,
und Quark.

Auf dem Baltes-Hof experimentiert
man gerne: So gibt es den Schnittka-
se unter anderem mit Boxhornklee
oder Knoblauch, den Weichkéase ,a
la Camembert" auch mit ganzen Pfef-

ferkornern, der Frischkdse wird etwa
mit Honig und Zitronengras eingelegt.
Auch ein Feta- und ein Miinster-dhn-
licher Kése werden produziert. Daniel
Baltes: ,Neue Geschmacksrichtungen
testen wir zuerst bei der Familie und
Bekannten."

Aber auch in Hiipperdingen hegt
man Plane fiir neue Késesorten. Bauer
Schanck trdumt von einem Bergkase:
»Das ware von der Produktionsweise
her eine Art Schweizerkise." Bergka-
se wird ,hoher gebrannt”, wie Schan-
ck sagt: Die Milch wird statt auf 37 auf
49 Grad erhitzt. ,Dadurch wird der
Kase steriler und halt sich sehr lange.
Der lagert dann auch viel linger, bis
zum Winter. Er hat aber auch, finde
ich, einen viel harmonischeren Ge-
schmack.” Kase die ldnger reifen, sind
jedoch wirtschaftlich risikoreicher.

Der Hiipperdinger Hofkaser, Dominik
Gobac, erklart: ,0b du Fehler machst,
merkst du erst nach sechs Wochen."
Wahrend man in Hiipperdingen
zumindest fiir den Schnittkdse Roh-
milch verwendet, wird in Stegen der-
zeit nur pasteurisierte Milch verarbei-
tet. Die Produktion von Rohmilchkase
erfordert die Einhaltung besonderer
Hygienebestimmungen. Jos Schanck:
»Ein-, zweimal im Monat werden von
jeder Késesorte Analysen gemacht.
Auch die Veterinarinspektion kontrol-
liert bei uns regelméflig." Die Hygiene
beginnt schon beim Fiittern und Mel-
ken der Tiere: ,Wenn man biologisch
fiittert, bleiben die Tiere und Euter ge-
siinder. Kése ist nie hundert Prozent
steril, so der Biobauer, denn es ist ein
lebendiges Produkt: ,Die Milchsédure-
bakterien, welche die Umreifung be-

Wie kommt der Kase zur Kundschaft? Biobauer Daniel Baltes beliefert die Bioladen selbst.
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lhre Milch liefert die Grundlage fiir ein
»produit du terroir": Die Ziegenhaltung auf
dem Baltes-Hof wurde vom Leader-Projekt
Miillerthal angespornt.

wirken, machen auch den Geschmack
des Kéases aus.”

Das Lab, das notwendig ist, um die
Milch zu ,dickzulegen”, und die Fer-
mente, die dem Kase seinen eigenen
Geschmack und seine Konsistenz zu
geben, kaufen beide Betriebe hinzu.
Dabei nehmen sie eine gewisse Stan-
dardisierung in Kauf. Késer Dominik
Gobac weiR, dass es in der Schweiz
und Osterreich noch ,Sirtenkulturen”
benutzt werden: Diese Bakterienstam-
me werden aus der Molke gewonnen,
dem Nebenprodukt, das bei der Ge-
rinnung der Milch entsteht. So produ-

ziert jeder Hof ,seinen” individuellen
Kase. ,Auf den kleinen Almen gibt's
das noch, die beheizen auch ihre Kes-
sel noch mit Holzfeuer, und das Trink-
wasser kommt aus dem Bachlauf.”

In Luxemburg nicht denkbar. Doch
Jos Schanck meint: ,,Die Fermente mo-
gen standardisiert sein, die Kase wer-
den doch unterschiedlich. Das Futter
variiert je nach Gegend. Es ist wie
beim Wein: Der Wein wird {iberall
mehr oder weniger dhnlich produziert,
aber der Boden und die Lage spielen
eine grofle Rolle fiir den Geschmack.”
Wenn die Kiihe nicht wie jetzt auf der

Krauter geben dem Stegener Ziegenkase eine besondere Note.

Weide grasen, erhalten sie Heu, das
nur vom Hof stammt. Das tut seinen
Teil zum Geschmack. Natiirlich, so
der Biobauer, erwartet die Kundschaft
eine gleichmaéflige Qualitat, und der
Geschmack muss stimmen. Auch Da-
niel Baltes betont, dass es nicht dar-
um geht, mit Gouda-Fermenten einen
moglichst typischen Gouda herzustel-
len: ,Das Grundrezept ist das gleiche,
aber trotzdem entstehen dabei un-
zdhlige Richtungen.” ,Typisch" findet
er zum Beispiel an seinem Kase den
recht sanften Geschmack.

»Beim Kase ist es

wie beim Wein: Er

wird iiberall mehr

oder weniger ahnlich
produziert, aber der
Boden und die Lage
spielen eine grofRe Rolle
fiir den Geschmack."

Fiir eine weniger standardi-
sierte Produktionsweise wiirde in
Luxemburg nicht nur die Tradition
fehlen. Mangels Nachfrage wird im
sLycée technique agricole” in Ettel-
briick iberhaupt keine Aushildung
im Bereich Kaserei angeboten. Jos
Schanck: ,Sogar iiber die paar Stun-
den Biolandbau, die angeboten wer-
den, meutern manche Jungs.” Sowohl
der Hiipperdinger Kaser als auch
die Kaserin im Betrieb Baltes haben

in Deutschland eine Ausbildung in
handwerklicher Kaseverarbeitung
absolviert. Dass es die wieder gibt,
ist, so Schanck, dem Biolandbau zu
verdanken. Die Ausbildung fiir Mol-
keristinnen ist dagegen industriell
ausgerichtet, diese arbeiten in den
hochtechnisierten  Grofimolkereien.
Ohne Ausbildung ist Kaseherstellung
jedoch eine riskante Sache, so Schan-
ck: ,Es gab ja schon mehrere Betriebe,
die mit der Milchverarbeitung ange-
fangen und wieder aufgehort haben.
Das ist nicht so einfach.”

Trotzdem: Biokédse findet Absatz.
Das liegt nicht nur an der biologischen
Produktionsweise. Bauer Schanck be-
tont, wie wichtig es ist, dass der Kase
identifizierbar ist: ,Bio wird zwar im-
mer populdrer, aber wenn alles ano-
nym wird, werden die Produkte aus-
tauschbar.” Nicht umsonst tragen die
verschiedenen Késesorten den Hofna-
men. Fiir den Késer steht sein Kase
auch fir lokale Produktion. ,Den
Leuten gefallt, dass der Kase hier aus
der Gegend kommt.” Auch ihm selbst
mundet sein ,produit du terroir": Am
liebsten mag er den Frischkése in Ol,
oder einen schon reifen Camembert.

Siehe auch woxx-Artikel ,,Redécouvrir le
fromage” in woxx Nr. 851.



