KASEROSETTEN

haben den
Dreh raus
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Geschabt und
nicht geschnitten!
Der in Form von
hauchdiinnen
Rosetten genos-
sene Téte de Moine
ist eine Delikatesse
- das Handwerk
dahinter Passion.

Text: Tom Wyss
Fotos: Oliver Oettli

Es ist ein Kédse mit Geschichte: Schon im
12. Jahrhundert wurde der Téte de Moine
hergestellt - in den Dérfern rund um das
Kloster Bellelay BE. Der zylinderférmige
Halbhartkése aus dem Jura hat sich seine
Beliebtheit iiber die Jahrhunderte be-
wahrt. Und mitihr die Tradition, geschabt
und nicht geschnitten zu werden.

Wie diese Technik entstand, ist nicht
restlos gekldrt. Rein genusstechnisch liegt
das Schaben aber auf der Hand: Beim
Schaben mit der rotierenden Girolle ent-
falten sich die Aromen aufgrund der so
entstehenden, grosseren Oberfldche viel
intensiver, und die hauchdiinnen Stiick-
chen schmelzen buchstiblich dahin - ein
Hochgenuss fiir Zunge und Gaumen.
Hinzu kommt die Optik: Die kunstvollen
Késeblumen machen in vielerlei Hinsicht
«belle figure». Langst sind die dekorativen
Roseli zu einer eigenstdndigen Delikates-
se gereift, die immer mehr Zuspruch fin-
det. Auch bei Coop: «Die Téte de Moine
Rosetten sind auf jeder Apéro-Platte und
auf jedem Brunch gerne gesehen», sagt
Tobias Hofer, Produktverantwortlicher
bei Coop. «Auch auf dem Friihstiicks-
buffet oder beim Café complet zum
Znacht ist der Téte de Moine ein Genuss.
Ein wahrer Allrounder!»

In der Produktlinie Fine Food sind die
Rosettenneuin einer bisher einzigartigen
Qualitdt erhaltlich: Sie reifen 120 statt
wie gewohnlich 75 Tage, was sie noch aro-
matischer und farblich kriftiger werden
lésst; quasi die Kronung des Téte de Moi-
ne de Bellelay AOP. Und dafiir wird nichts
dem Zufall {iberlassen. Coop Lieferant
Fromages Spielhofer in Saint-Imier BE,
der die Produktion der Rosetten verant-
wortet, hat fiir die Herstellung des Késes
einen der bestmdglichen Téte de Moine
Produzenten ausgewihlt: Marc-André
Girardin aus Corgémont BE. Der 45-Jah-
rige fithrt im 1800-Seelen-Dorf die Kése-
rei de la Suze und ist mit zahlreichen Me-
daillen und Auszeichnungen dekoriert.
Er verfiigt {iber dreissig Jahre Erfahrung.
Sein Erfolgsrezept: «Passion! Bereits als
Kind, als Sohn von Landwirten, hat mich
fasziniert, was sich aus Milch alles her-
stellen ldsst», sagt er dazu. «Mein Traum-
beruf stand friih fest!»

Handarbeit und Leidenschaft

Als Kasermeister einer Genossenschaft
mit 18 Bauern hat er zwar diverse Tatig-
keiten zu erledigen, darunter Kopfarbeit
am Computer. Doch fiir ihn ist klar: «Das
tdgliche Produzieren des Kises ist und
bleibt meine liebste Arbeit. Da arbeite ich
mit den Hinden - und mit dem Herzen'»
Wie viel Handarbeit und Leidenschaft im
Kasemachen steckt, zeigt sich auch bei
unserem Besuch in der Kiserei. Bereits
um 3.45 Uhr frith gehts mit Vorbereitun-
gen los, gegen 7 Uhr liefern die Landwir-
teausder Regionihre Milch an (eine zwei-
te Lieferung erfolgt am Abend). Deren
Kiihe beweiden die Jurah6hen ab 750 Me-
tern iiber Meer, wo besonders saftiges,
krduterreiches Gras wichst, das dem -



Viel Handarbeit und Know-how
ist in jedem Schritt der Téte
de Moine Herstellung
gefragt. Im Keller lagern bis
zu 240000 Laibe.
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Késer Marc-André Girardin

Téte de Moine den unvergleichlichen,
wiirzigen Geschmack verleiht.

Die Herstellung des Kédses beruht auf
einem exakten Rezept und den Vorgaben
des AOP-Pflichtenhefts. Dieses sieht un-
ter anderem vor, dass der Téte de Moine
innerhalb von 24 Stunden nach dem Mel-
ken produziert werden muss, weshalb die
Késer ziigig zur Sache gehen. Zunéchst
wird die Milch standardisiert (ein Prozess,
bei dem der Fettgehalt der Milch auf ein
definiertes Niveau angepasst wird) und in
einen 6000 Liter fassenden Kupferkessel
gegeben. Dann wird das Lab beigefigt,
das die Milch gerinnen ldsst, sowie eine
Milchsaurebakterienkultur, deren Zu-
sammensetzung fiir Textur und Aroma
verantwortlich ist. Schliesslich wird die
Milch auf 50 Grad Celsius erhitzt.

Schnell wie beim Jassen

Es kommt auf jedes Detail an: Der Zeit-
punkt, bei dem die Masse mit der Ka-
seharfe gebrochen wird, hat Einfluss auf
die spitere Hiarte des Kdses und auf die
Grosse des entstehenden Kisekorns. So-
bald die gewtlinschte Konsistenz erreicht
ist, wird die Masse {iber einen Schlauch
in die Presse geleitet. Die Kédser haben
zwar modernste Hilfsmittel zur Hand,
doch ohne den Menschen geht bei der
Kédseproduktion nichts. Auch das gleich-
massige Verteilen der Kdsekérner inner-

Moine muss
24 Stunden

R

Marc-André Girardin leitet in der
Fromagerie de la Suze die Produkf
on des Téte de'Moine - und kiimmert
sich gewissenhaft um die Qualitats-
kontrolle. Hier pruft er einend.aib
wahrend der Reifephase.

halb der 700 Zylinderformen sowie das
Etikettieren ist Handarbeit. Letzteres
geht derart schnell, dass man den Ein-
druck hat, die Kdser wiirden Jasskarten
ausspielen. Wer diesen Méannern zusieht,
stellt fest: Die Stimmung ist trotz hoch
konzentrierter Arbeitsweise bestens.
«Bei uns wirds nie langweilig», sagt
Chefkdser Marc-André Girardin. «Kein
Tag ist gleich, die Milch ist jeden Tag an-
ders. Das macht es spannend.» Késer sei
ein ehrlicher, guter Beruf, der aber eine
Herausforderung in Sachen Nachwuchs
darstelle. «<Die junge Generation ist we-
niger bereit, friihmorgens und an Wo-
chenenden zu arbeiten.» Girardin selbst
findet indes immer gute Leute, die seine
Passion teilen.




In den 24 Stunden, in denen der Kiase nun
gepresst wird, gilt es, diese Hunderte
Laibe zweimal zu wenden, damit sich das
Wasser im Kése gleichmdssig verteilt. Vor
der Lagerung geniesst der Téte de Moine
dann noch einen 24-stiindigen «Spa»-
Aufenthalt im 14 Grad warmen Salzbad.

Letzter Schiliff in Saint-Imier

AuchimKellersind die Késelaibe gutum-
sorgt. Bis zu 240 000 Stiick lagert Girardin.
Hier ldsst er sich ausnahmsweise von
Pflegerobotern helfen. «Die schiere Men-
ge der Laibe wiire fiir mein Team kaum zu
bewiltigen», sagt er dazu. «Zudem sind
Erfahrung und Kénnen bei der Kése-
herstellung viel besser eingesetzt.» Die
regelmaéssige Qualitdtskontrolle indes ist

COOP APERO-HIT

TETE DE MOINE ROSETTEN

Chefsache: Girardin fiihrt sie von der
Milchprobe bis zur Degustation sehr ge-
wissenhaft durch.

Nach rund zwei Monaten werden die
Téte de Moines dann ins 13 Kilometer ent-
fernte Saint-Imier geliefert. In der Froma-
gerie Spielhofer bekommt der Kiase mit
der sogenannten Affinage den letzten
Schliff - bevor ziemlich genau vier Mona-
te nach dem Melken der Kiihe die Roset-
ten geschabt werden. Aufgrund der gros-
sen Nachfrage findet dieser Prozess
mittlerweile mit maschineller Unterstiit-
zung statt. Das Verpacken wiederum ist
reine Handarbeit: Es kommt auf flinke
Finger und ein geschultes Auge an. Denn
nur die schonsten Téte de Moine Roseli
schaffen esins Coop Fine Food Sortiment.

TETE DE
MOINE
AOP RESERVE
b

Die Fine Food Téte de Moine Rosetten sind in einer
100-Gramm-Packung in allen grésseren Coop Super-

mérkten erhéltlich. Die Kasespezialitét passt wunderbar
zu jedem Apéro — zum Beispiel mit anderen Produkten
aus dem Fine Food Sortiment wie Roggenflites, Grissini
oder Confits — und einem guten Glas Wein.
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Tobias
Hofer
Produkt-
verantwort-
licher

bei Coop

Weshalb sind die Téte de
Moine Rosetten fiir

Fine Food ein wichtiges
Produkt?

Téte de Moine vereint Tradition,
Genuss und Qualitat schon
von Natur aus — und passt
somit ideal ins Profil eines Fine
Food Erzeugnisses. Dass das
bereits hochstehende Produkt
durch die verléangerte Reifezeit
ein zusétzliches Qualitats-
attribut mitbringt und dank
der Herstellung in einer einzi-
gen Kaserei kaum Qualitats-
schwankungen aufweist,
qualifiziert diesen speziellen
Téte de Moine umso mehr fur
Fine Food.

Worauf wurde bei der Wahl
des Lieferanten geachtet?
Um sich als Fine Food Liefe-
rant zu qualifizieren, braucht es
ein einzigartiges Produkt,
hochste Standards in Produk-
tion, Verarbeitung, Logistik und
ein Wertedenken, das zum
Profil der Eigenmarke Fine
Food passt. In diesem Fall
bringt eine mehrfach ausge-
zeichnete Kéaserei — von Fach-
jurys und Publikum — mit einem
starken und verlasslichen
Partner in der Endverarbeitung,
mit dem Coop seit Jahren ver-
trauensvoll zusammenarbeitet,
das perfekte Paket mit.

Weshalb legt Coop so
grossen Wert auf traditio-
nelles Handwerk?

Gerade bei der Herstellung
von Schweizer Kése ist tradi-
tionelles Handwerk mehr als
nur ein Schlagwort. Es steht
fUr Einzigartigkeit, Qualitat und
Liebe zum Produkt. Und stellt
schon aufgrund dessen in der
heutigen Zeit einen Mehrwert
dar, den es mehr denn je zu
bewahren gilt.
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