Linderthema Frankrei b,

Im Reifekeller bildet sich der nattirliche Schimmel und das Aroma des Tome des Bauges AOP.

Fra nzésjsc:he
Sennereikunst

Die AOP-Kase Frankreichs
weisen viele kleine Besonder-
heiten in ihrer Herstellung auf.
Diese sind verantwortlich fur
den einzigartigen Geschmack
der Kase.

eblochon, Abondance oder Tome de

Savoie sind nur drei der AOP-Klassi-
ker, die aus den Savoyen (franz. Savoie)
stammen. Savoyen liegt zwischen der
Schweiz, dem Piemont und dem Départe-
ment Isére sowie Ain. Es ist die hochstge-
legene Landschaft Europas und besteht
hauptsachlich aus den Savoyer Alpen mit
ihrem hochsten Berg, dem Mont Blanc
(4.810 m). Neben dem Tourismus sind
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die Milch- und Kaseproduktion eine der
wichtigsten Einnahmequellen der Region
und erklért, warum aus den Savoyen so
viele AOP-Kdse stammen.

Meist werden in den Fruitieres (Senne-
reien) nur ein bis zwei verschiedene Kase
hergestellt. Und schon bei zwei Sorten
sind oftmals strenge rdumliche Tren-
nungen aufgrund der AOP-Auflagen not-
wendig, so dass beispielsweise keine Kul-
turen oder Schimmel von einem auf den
anderen Kase durch die Luft oder tber
die Milch ibertragen werden kénnen. Ei-
ner der namhaften Spezialitdtenhersteller
der Savoyen ist die Fruitieres Chabert, die
zehn kleine Kasereien sowie ein Logis-
tikstandort umfasst. So wird in Cruseilles
in der Fruiteriére du Mont Saléve der Reb-
lochon de Savoie AOP hergestellt.

Fruitiéres du Mont Saléve
Taglich wird die Milch bei den Landwirten
eingesammelt und als Rohmilch in der
K&serei verarbeitet. Die Milchbetriebe in
der Region haben durchschnittlich nur 18
Kihe — der kleinste Betrieb gerade mal
drei. Bereits die Milchlieferanten haben
ein umfangreiches Pflichtenheft, das sie
erfillen muissen, um ihre Milch fur die
Herstellung eines Reblochon de Savoie
AOP zu liefern. Dieses beinhaltet bei-
spielsweise die Vorgabe der Kuhrassen,
Weidehaltung, Fltterung und viele wei-
tere Themen zur Tierhaltung.

Etwa 40 Minuten dauert die Vorreifung
der Milch. Verwendet werden dabei nur
selbst gezlichtete Kasekulturen und tie-
risches Lab. Das AOP-Pflichtenheft des
Reblochon verlangt einen mdglichst
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schonenden Umgang mit der Milch und
dem Kaseteig. So wird die dickgelegte
Milch nur 15 Mal geschnitten, ehe der
Bruch in die Formen abgefillt wird. Da-
bei ist besonders, dass der Bruch und
die Molke nicht abgepumpt werden,

sondern unten aus dem Kessel abflieBen
und die junge Késemasse ohne Bela-
stung durch das Pumpen in die Formen
gelangt. Durch das wenige Schneiden
sind die Bruchstlicke relativ grof3, wo-
durch der Kése spéter seine besondere
Cremigkeit erhélt. Nach dem Abfillen
werden die Kédse mit kleinen, 1,5 kg

schweren Gewichten vorsichtig flir rund
1,5 Stunden gepresst, so dass die Molke
langsam abflieBen kann. Die feinen L6-
cher der Formen sowie das Muster der
Gewichte sind spéter in der Rinde des
halbfesten Schnittkases zu erkennen und
sind ebenfalls Bestandteil der AOP-Vor-
gaben.

Nach dem Ausformen kommen die noch
jungen, weiBen Késelaibe in eine neue
Form mit gréBeren Léchern, durch die

Ohne zu Pumpen flieBt das Bruch-
Molkegemisch aus dem Kessel in
Formen.

In finf Reiferdumen im Berg
lagern jeweils rund 16.000 Laibe
des Abondance AOP.
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Von Hand wird der Bruch des Tome des
Bauges AOP in die Formen verteilt.

Das feine Lochmuster der Formen ist spa-
ter in der Késerinde zu sehen.

wahrend der nichsten Stunde in einer
Trocknungsphase weitere Molke abflie-
Ben kann, ehe sie fir eine Stunde ins
Salzbad kommen. AnschlieBend ziehen
die Kase in ihr Reifelager um, in dem
sie vier Tage reifen, trocknen und dabei
taglich gewendet werden. Am vierten
Tag wird der Reblochon einmal mit Rot-
kulturen gewaschen und erhalt anschlie-
Bend weitere elf Tage Zeit, um seinen
weiBen Milchschimmel, den cremigen
Teig sowie sein Aroma zu entwickeln.
Am 15. Tag werden die Kase verpackt.
Da sie eine recht weiche Konsistenz ha-
ben, werden die Kase auf kleine, diinne
Holzscheiben, die aus der Region stam-
men, gelegt. Sie verleihen dem Kase
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Fruitieres
des 3 A’Iqs.s‘g'ﬁ

Die Fruitiére des 3 Massifs ist im Stil eines Bergchalets erbaut.

Stabilitdt und nehmen Feuchtigkeit auf,
so dass die Rinde trocken bleibt.

Fruitiéres des 3 Massifs
Zwischen den beiden Seen Lac d'Annecy
und dem Lac du Bourget, direkt am Berg-
massiv de Bauges, liegt die Fruitiéres des
3 Massifs — die Sennerei der drei Berge.
Das Gebdude gleicht eher einem scho-
nen Alpenchalet als einer Késerei. Hier
werden zwei weitere AOP-Kése herge-
stellt. Da der Abondance AOP und der
Tome des Bauges AOP nach ihren Pflich-
tenheften nicht unter einem Dach herge-
stellt und ausgereift werden dirfen, weist
der erst 2003 erbaute Standort eine Be-
sonderheit auf. Das Gebaude besteht aus
drei aneinander gefligten Hausern, das
linke fiir den Abondance, das rechte fiir

den Tome des Bauges und das mittlere
Haus fur Milchvorbereitung, Kéaseladen
und Verwaltung.

Der aus Rohmilch hergestellte Abon-
dance AOP ist ein Schnittkdse. Taglich
werden rund 15.000 Liter Milch, die aus-
schlieBlich von der gleichnamigen Rin-
derrasse Abondance stammen darf, ver-
arbeitet. Ahnlich wie beim Emmentaler
darf der Kase nur in Kupferkesseln her-
gestellt werden. Den Kasemeistern in der
Fruitieres des 3 Massifs stehen dafiir zwei
Kessel mit je 400 Litern zur Verfiigung,
aus denen jeweils zehn Kase hergestellt
werden. Die Kase werden anschlieBend
mit 150 kg (1,5 bar) gepresst, so dass sie
schon reichlich Molke verlieren. Danach
kommen die jungen Laibe in eine neue,

Fruitiere
du Semnoz
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Am vierten Tag werden die Laibe mit Rot-
kulturen gepflegt.

In der Fruitiere du Mont Saléve wird der
Reblochon de Savoie AOP hergestellt.

konkave Kaseform, die ihnen die mar-
kante Rindenform gibt und werden mit
sieben kg schweren Metallplatten erneut
gepresst. AnschlieBend geht es fir zwolf
Stunden ins Salzbad, bevor sie fir min-
destens 100 Tage in die Reifekeller kom-
men. Diese liegen in der Fruitiéres des 3
Massifs im Berg, wodurch die Kése ein
natlrliches, konstantes Klima mit zehn
Grad Celsius und 95 Prozent Luftfeuch-
tigkeit vorfinden. Hier reifen sie auf Holz-
brettern und werden je nach Reifegrad
von einem Roboter mit Salzwasser und
Rotkulturen abgewaschen.

Der zweite AOP-K&se aus der Fruitiéres
des 3 Massifs ist der Tome des Bauges,

Von Hand wird der Kase in die Formen
gegeben.

der dem bekannten Vertreter der Region,
dem Tome de Savoie sehr dhnlich ist. Nur
acht Landwirte aus einem Umkreis von 20
km um die Kaserei liefern die Milch fiir den
Rohmilchschnittkése. Die Milch darf nur
von den Rinderrassen Abondance, Mont-
béliard oder Tarentaise stammen und die
Landwirte haben, ahnlich wie beim Reb-
lochon, ein umfangreiches Pflichtenheft
bei der Milchtierhaltung zu erflllen. Tag-
lich werden maximal 2.000 Liter Rohmilch
verarbeitet. Die Kaseharfe schneidet den
Bruch in walnussgroBe Stlicke. Auch beim
Tome des Bauges verlangt das AOP-
Pflichtenheft eine mdglichst schonende
Verarbeitung der Milch im Kupferkessel.
Daher wird das Bruch-Molke-Gemisch
nicht abgepumpt, sondern der Schwer-
kraft folgend in die Formen gefiillt. Dort
wird sie in den Wannen per Hand gleich-
méaBig in die Formen verteilt. Maximal
zwei Wannen zu je 110 kg Kése werden
auf diese Weise taglich verarbeitet. Auch
das Pressen erfolgt duBerst schonend.

¥ Im Laufe der
15-tagigen Rei-
fezeit bildet sich
auf der Rinde

' des Reblochon

| der typische

¢ weil3e Milch-

& schimmel.

Nur durch das Eigengewicht werden die
Laibe des Tome des Bauges AOP gepresst.

Maximal drei Formen werden Ubereinan-
der gestellt, so dass die Molke iber den
Eigendruck der Kase herausgedrickt wird.
Zwischen vier und finf Stunden kommen
die Laibe anschlieBend ins Salzbad. In
den Reifekellern verbringen die Kase
mindestens 35 Tage auf Holzbrettern bei
etwa zwolf Grad Celsius und bilden in
der Zeit ihren Geschmack sowie den na-
turlichen Schimmelrasen, der regelméafig
verschmiert und festgedrickt wird. Der in
Deutschland bekanntere Tome de Savoie
ist etwas schwerer, reift im Vergleich zum
Tome des Bauges etwas kiirzer und ist da-
durch etwas milder und weist eine etwas
diinnere Rinde auf.
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