EMMENTALER

SWITZERLAND

Wie kommen die Locher in den Emmentaler AOC?

Weder Mause aus dem Emmental noch patentierte Bohrmaschinen sind fiir die typischen Lécher im beriihmten Emmentaler-
kése verantwortlich. Diese entstehen auf natiirliche Weise wahrend dem Reifungsprozess.

Propionséure und
Kohlenstoffdioxid (CO,)*

Der Reifungsvorgang, der die Locher entstehen lésst, und auch
zum typischen Emmentaler AOC-Aroma fuhrt, nennt sich Pro-
pionsauregdrung. Der Milch wird eine spezielle Kultur von Pro-
pionsaurebakterien zugefihrt. Diese bauen die im jungen Kése
vorhandene Milchséure ab, wobei vorwiegend Propionsdure und
Kohlenstoffdioxid (CO,) gebildet werden. Die Propionsaure sorgt
fur den angenehm sUsslichen Geschmack des Emmentaler AOC,
das CO; fur dessen naturliche Lochbildung.

* Kohlenstoffdioxid (CO.) ist eine chemische Verbindung aus Kohlenstoff und Sauerstoff.
CO; ist ein farb- und geruchloses Gas und ein nattrlicher Bestandteil der Luft.

Mikroskopisch kleine Hohlraume

Zuerst bindet sich das CO, mit dem Wasser im Kase, bis dieses
— wie in einem Mineralwasser — mit Kohlensaure gesattigt ist.
Durch den Stoffwechsel der Bakterien werden insgesamt Uber
120 Liter CO, in einem Laib gebildet. Wegen der Rindenbildung
kann das CO, aber nur beschrankt aus dem Kase entweichen
und es entsteht ein Uberdruck. In der Folge entbindet sich iber-
schussiges CO, an den so genannten «Lochansatzstellen» und
bildet erste Blaschen. Die zuerst mikroskopisch kleinen Hohl-
raume wachsen dann langsam zu grossen Lochern im Kése he-
ran.

Viel Erfahrung erforderlich

Je nach Lagertemperatur und zugesetzten Kulturen ergeben sich
kleinere oder grossere Locher. Die Steuerung der Lochbildung
erfordert vom Kaser viel Erfahrung und ist eine Kunst fur sich.
Grosse, Form und Verteilung der Locher sind wichtige Kriterien
bei der Gesamtbeurteilung eines Emmentaler AOC.

Die drei Reifegrade

Erst durch die Reifung wird der Emmentaler AOC zum vollen Ge-
nuss. Die drei folgenden Phasen zeigen auf, wie durch den Ein-
satz von «guten» Bakterien aus einem jungen Kéase ein genuss-
voller, reifer Emmentaler AOC entsteht.
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Der Emmentaler AOC nach seinem Aufenthalt im Salzbad | Alter: 3 Tage

Die Milchsauregarung, bei der die Milchsaurebakterien den Milchzucker in Milchsaure umwandeln, ist bereits nach 24 Stun-
den abgeschlossen. Da der Milchzucker dabei vollstdndig in Milchsdure umgewandelt wird, ist Emmentaler AOC auch fiir

Konsumenten mit Laktoseintoleranz* gut vertraglich.

* Bei einer Laktoseintoleranz, auch Milchzuckerunvertraglichkeit genannt, kann Milchzucker (Laktose) von Menschen nicht ausreichend verdaut werden. Der Grund dafUr ist ein Mangel an einem Ver-
dauungsenzym (Laktase) im Dinndarm, das den Milchzucker aufspaltet. Milchzucker kommt vorwiegend in der Kuhmilch vor.

Zwei Tage im Salzbad

Nach dem Pressvorgang gelangen die Laibe fir zwei Tage ins
Salzbad, welches einen Salzgehalt von zirka 22 Prozent aufweist.
Wahrend dem Aufenthalt im Salzbad nimmt der Kése vor allem
im Rindenbereich Salz auf, welches wahrend der Reifung lang-
sam ins Innere des Kases vordringt. Etwas Salz ist zwar wichtig,
aber nicht wesentlich fiir den Geschmack von Emmentaler AOC.
Die Salzaufnahme ist im Vergleich zu anderen Kasesorten beim
Emmentaler AOC aufgrund der grossen Laibe sehr gering, wes-
halb er gut in eine salzarme Erndhrung passt.

Ohne Lécher und Geschmack

Der Kase ist nach dem Salzbad noch langst nicht fertig. Er ent-
halt noch keine Locher und der Geschmack erinnert noch nicht
an einen typischen Emmentaler AOC. Auch die Beschaffenheit
des jungen, unreifen Kaseteigs ist noch ungewohnt.

Probiert man den jungen Kése, fallt vor allem folgendes auf:

Geschmack & Aroma:
leer und fade, leicht sauerlich und milchig

Teigeigenschaften:
fest, zah, knirschend

Aussehen:
keine Locher; kompakt; feste, weisse Rinde
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Der Emmentaler AOC im Gérkeller | Alter: zwei bis zehn Wochen

Die Kultur der Propionsaurebakterien, die ebenfalls bereits der Rohmilch zugegeben wird, ist die eigentliche <Emmentaler-
Kultur». Sie sorgt beim Emmentalerkase fiir den typischen Geschmack und die grossen Lécher. Nach dem Salzbad gelangt
der junge Kase zuerst fiir ein paar Tage in einen kiihlen, trockenen Reifungsraum, damit der Kaseteig gut verwachsen kann

und die Rindenbildung geférdert wird.

50 Tage im Garraum

Nach zirka zwei bis vier Wochen kommt der Kése flr zirka 50
Tage in den so genannten Garraum, der auf 22 bis 23°C tempe-
riert ist. Dabei vermehren sich die Propionsaurebakterien stark.
Bereits nach wenigen Wochen leben tber 100 Millionen Propi-
onsaurebakterien in einem Gramm Kase und sorgen durch die
Vergérung der Milchsaure daflr, dass viel CO, und Propionsaure
gebildet wird.

Kése noch sehr mild

Die Eigenschaften von Emmentaler AOC lassen sich zum Zeit-
punkt des Garraumaufenthalts wie folgt beschreiben:

Geschmack & Aroma:
erste typische Geschmacks- und Aromakomponenten werden
erkennbar, Kase ist noch sehr mild

Teigeigenschaften:
fest verwachsener, stark elastischer und gummiger Teig

Aussehen:
feste, gelbliche Rinde; l6cher von wachsender Grosse
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Die Steuerung der Propionsauregarung erfordert vom Kaser viel
Erfahrung. Durch die Lochbildung gehen die Kaselaibe buch-
stablich wie ein Kuchen auf. Sobald die Laibe die gewtinschte
Form erreicht haben, werden sie vom Garraum in einen kihlen
Reifungsraum verlegt und dort weitergelagert. Durch die tieferen
Lagertemperaturen wird die Aktivitat der Propionséurebakterien
stark reduziert.
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Phase 3

Der konsumreife Emmentaler AOC | Alter: vier Monate
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Emmentaler AOC muss gemass Pflichtenheft wahrend mindestens vier Monaten im Ursprungsgebiet reifen, bevor er in den
Verkauf gelangen darf. Diese minimale Reifung ist erforderlich, damit das Milchprotein ausreichend von den Bakterienkul-
turen abgebaut wird und ein vollmundiger, runder Kasegeschmack entsteht. In der Fachsprache nennt man diesen Reifungs-

vorgang «Proteolyse».

Der konsumreife Kase

Mit Emmentaler AOC «Classic» wird der Reifegrad des vier Mo-
nate alten, konsumreifen Kases bezeichnet. Zum Zeitpunkt der
Konsumreife zeichnet sich Emmentaler AOC durch folgende Ei-
genschaften aus:

Geschmack & Aroma:
rundes, nussiges Kasearoma; milder, susslicher Geschmack

Teigeigenschaften:
geschmeidig

Aussehen:
elfenbeinfarbiger bis hellgelber Teig; feste, goldgelbe Rinde;
schone, gleichmassige Lochung

Ausgezeichnete Lagerfahigkeit

Mit dem Emmentaler AOC «Classic» sind die Reifungsmaglich-
keiten von Emmentaler AOC noch l&ngst nicht ausgeschopft. Fur
Késeliebhaber lassen sich die Kase noch langer ausreifen. Nach
acht Monaten darf der Kase mit einer Zusatzbezeichnung flr
langere Reifung zum Beispiel «Réserve» ausgezeichnet werden.
FUr die Auszeichnung als «Hohlengereifter» Emmentaler AOC ist
eine Reifungsdauer von 12 Monaten erforderlich. Dafir muss
der Kése wahrend mindestens sechs Monaten im feuchten Kili-
ma eines Felsenkellers gereift werden.




