50 qut

schmeckt

die Heimat ®

SPEZIALITAT Der einzige Hohlenkise Deutschlands
reift im Bauch des Sauerlands heran. Ein
regionaler Schmaus von wiirzigem und
gleichzeitig stifllichem Aroma.

Von Ira Schneider

In Zeiten der Globalisierung sind
Kise- ilititen aus kleinen
Bauernhof-Kiserelen eine will-
kommene Seltenheit. Viele Men-
schen mochten wieder wissen,
wie die Heirmat schmeckt. Slow-
Food aus der Region statt Dis-
count-Kiise und Stondard-Bio
heiftt der Genuss-Trend, dem
sich nicht nur Feinschmecker
verschrieben haben. Besondere,
handgefertigte  Rohmilchlase
stehen filr Naturbelassenheit und
landschaftliche Vielfalt, Damit
der Kdse sein typisches Aroma
entfalten kann, gibt man ihm vor
allern Zeit, wm in Ruhe zu reifen.

Die Felsen bei Attendom geben den
Lalben thre besondere Note
Kisemeisterin  Juliane Schmitz
aus demn bergischen Reinshagen
bei Much hat fiir thren Kuhroh-
mitlch-Kise emen su thn-
lichen Ort entdeckt. In der Atta-
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und hoher Luftfeuchie eine ganz
eigene Note aushilden.

Vor fiber zwei Jahren lam Jo-
bane Schmitz auf die 1dee, sich
eine Hihle fiir ihren Kase mu su-
chen, WIch dachte mir, was in
Frankreich oder der Schweiz
moglich ist, muss auch in
Deutschland  realisietbar  sein.
Die Suche nach einer geeigneten
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berichtet sie, ,iﬁ Hahlen ha-
ben keine Nebenstollen, wo der
Kise Platz hat und ungestéirt rei-
fen kann, ohne den Publikums-
verkehr zu beeintrachtigen ®

In Wulﬁng Bahmer, dem

er der Attendomer
Tropfsteinhahle, fand die [nha-
berimn wvon Jule's Kisekiste®
schliefilich einen  geeigneten

Partner, um das Kise-Experi-
ment nach monatelangem Tiif-
teln an der Rezeptur zu starten.
wWir haben genug Platz in der
Hohle, und fir die Besucher ist
der Kiise ein positiver Nebenef-
fekt, der gerne mitgenommen
wird", so Bohmer.

Seitdem lagern in Deutsch-
lands groBter Tropfsteinhohle
bis zu 800 Kisefaibe bei 95 Pro-
zent Luftfeuchte und konstanten
9 Grad Celsius Temperatur. Die
Fiimf-Kilo-Rider liegen dred Mo-
nate lang in hohen Holzregalen,
bis aus ithnen der Atti-Hohlen-
Kiise Herangereifl ist. Einmal die
Woche werden alle Laibe von
Hand mit Salzlake und Rot-
schmierkolturen  abgewaschen,
um Schimmelbildung zu vermei-
den. Kisepflege nennt der Fach-
mann diesen Vorgang, durch den
der Kise seine herzhafte Rot-
schmierrinde aushildet,

Als witrzip, aber gleichaeiti
stifilich lasst sich der Geschma

beschreiben. .Sein kriftiges Aro-
und Emmentaler®, charakteri-
stert Schmitz ihren Liehling. Der
Kilse cignet sich daher nicht nur
als Brothelag und filr Kdseplat-
ten, sondern auch zum Uberbi-
cken und fiirs Raclette,

Das reine Naturpradukt braucht

groBles handwerkliches Kiinnen

le Finf-Kila-Laib  verarbeitet
die Kisemeisterin 50 Liter Kuh-
rohmilch. Der Umgang mit dem
Naturprodukt erfordert Sorgfalt
und dwerkliches  Konnen,
denn es wird ohne Zusatz von
kiinstlichen Farb- und Konser-
vierungsstoffen  hergestellt. Da
die Milch nur aof 40 Grad er-
wirmt wird, bleibt ihre ur-
spriingliche Bakterienflora erhal-
tem. Ausschliefilich Milchsiure-
bakterien und natiicliches Lab

werden zugegeben. Nach einer
Vor-Reife von zwei Wochen in
einem Wirmermom und noch
welteren zwei Wochen
in der Kaserei bringt Juliane
Schmitz ihre Spezialitiit zur Vall-
endung in die Atta-Hahle,

Saisonal bedingt stellt ,Jule’s
Kiseldste™ den Atta-Hohlen-K3
s¢ auch als Ziegenrohmilchkiise
her, denn aufler 90 Kithen geho-
ren 250 Fiegen zum Bavemnbof
der Familie Schmitz.

Der Geschmack der Heimat
lockt nicht nur im Bergj-

schen, denn in ganz Nord- 48 .

rhein-Westfalen gibt
es  Kisesperalita-
ten, die noch in
handwerklicher

Tradition -
stdltwerdmhﬂge

In der Attendomer Tropdsteinihle ruht der Kise, den lufiane Schmitz im Bergischen produziet
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ATTENDORNER TROPFSTEINHOMLEIn  im Netzwerk ,KiseRoute NAW e.V.*
elnem Nebenstollen des 6800 Meter zusammengeschiossen. Nach dem
groBen Labyrinths aus Stalagtitenund  Motto,Bei uns weilt man, was drin ist,
Stalagmiten lagerm die Kaselaibe. unsere Produktion ist transparent”
Rund 60 Meter unter der  bieten die Betriebe, darunter Jule's

Erde haben die Pro-
8 dukte von Kisemes-

terin Juliane Schmitz
{Foto) die nitige Zeit,

Hasekiste", Flimungen in jhren Schau-
kaserelen an, Genbefer kinnen sich

die Kase aus der Region aberauch |
bequem diber das Internet nach Hause |
holen — und dann langsam auf der
Iunge zergehen lassen, ‘

www.kaese-route-nrw.de
www jules-kaesekiste de
www.atta-hoehle.de ]




