Mittwoch, 13. April 2011

Von Philipp Crone

s ist schon ein ordentliches
Stiick. ,, 175 Gramm Roccolo,
passt das?, fragt der Verkau-
fer im Kéasegeschéaft an der
SchellingstraBe. ,,Nein“, sagt
die Kundin, ,,ich hitte gerne das Doppel-
te.“ Sie bezahlt zwolf Euro fiir zwei ver-
schiedene Sorten, die Dame nach ihr 13
Euro fir drei. Als nichstes kommt ein
Rentner im edlen Anzug zur Tiir rein und
verlasst erst nach zehn Minuten das Ge-
schéft wieder, mit einer ausgebeulten Tii-
te. Die Fraumit dem groflen Stiick Rocco-
lo steht drauBlen auf dem Biirgersteig
und sagt: ,,Ich gebe mein Geld gerne fiir

Oft wollen die Kunden auch
etwas Uber den Kase und
seine Geschichte wissen.

Essen aus.“ Dann lacht sie, 6ffnet die Bei-
fahrertiir ihres alten Opel Astra. ,,Dafiir
ungern fiir Autos.“ Tina ist 42, Agraringe-
nieurin und isst schon immer gerne guten
Kise. ,,Aber seit fiinf Jahren merke ich,
dass sich diese Sparte zu einem richtigen
Hype entwickelt hat. Immer mehr Leute
wollen immer besseren Kése.“ Zum Bei-
spiel den Triffelbrie, 100 Gramm
fiir 4,90 Euro.

Was bis vor einigen Jahren
noch der Wein war - ein kulinari-
sches Gebiet, auf dem man mit Wis-
sen und Besitz protzen konnte, das £
ist nun schon seit einiger Zeit
auch der Kase. Heute verschenkt
man keinen ausgefallenen Roten
mehr, sondern eine kleine delikate
Auswahl vom Kise Abt, vom
Tolzer Kasladen auf dem
Viktualienmarkt oder
vom Wochenmarkt. Warum
ist Kése en vogue? Und zwar
liberall, ob bei Astra-Fahre-
rin Tina oder bei der Spitzen-
gastronomie. An diesem Mitt-
woch wird Miinchens Vorzeige-
koch Eckart Witzigmann ausge-
zeichnet (Interview). Ihm wird die Eh-
re zu Teil, in die Guilde Internationale
des Fromagers aufgenommen zu werden,
als Maitre Honoris Caseus. Ein wahrer
franzosischer Kasemeister.

Warum also ist Kése hip? Zum einen
macht er im Unterschied zum Wein auch
satt. Und vielleicht ist er auch schlicht

Die 5600 Mitglieder groBe internationale
Kaisegilde ,,Guilde internationale des fro-
magers“ ehrt an diesem Mittwoch Spit-
zenkoch Eckart Witzigmann. Stefan
Grosse, Chef des ,,Blauen Bock*, ist Vor-
standsmitglied der deutschen Sektion.
Pierre Pfister, lange Jahre Wirtschafts-
chef im Bayerischen Hof, ist Botschafter
der Gilde. Die Experten erkldren, was
am Kaése so besonders ist.

Sie ernennen Eckart Witzigmann zum
»Maitre honoris caseus “. Warum?

Pfister: In Frankreich sind die Restau-
rants die Kasebotschafter, sie fahren ihn
wagenweise und in sehr hoher Qualitat
vor. Das hat Witzigmann als Erster im
Tantris und in der Aubergine gemacht.
Ubrigens ist das ein sehr teures Vergnii-
gen, denn mit Kése kann man in der Gas-
tronomie kein Geld verdienen. AuBer-
dem ist Witzigmann unserer Késegilde
sehr verbunden — und er ist ein absoluter
Gourmet und Koénner. Es gibt die Zeit
vor und die Zeit nach Witzigmann.

In Frankreich gibt es Zusammen-
schliisse fiir Wein, Kdse und sogar fiir das
Cassoulet, eine Art Bohneneintopf. Wo-
her kommt das?

Pfister: Essen ist in Frankreich Kultur,
Kise gehort zum Alltag. Es gibt viele regi-
onale Bruderschaften, vor allem fiir K&-
se. Es gibt Inthronisationen, einen
Schutzpatron und grofe Feste.

Was sind die Ziele Ihrer Kdsegilde?
Grosse: Wir treffen uns einmal im
Jahr, aber wir bieten auch Fachexkursio-
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Die wurzige Wissenschaft

Was bis vor wenigen Jahren der Wein war, ist seit einiger Zeit auch der Kase: ein kulinarisches Gebiet, auf dem man protzen kann
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nicht ganz so komplex wie die Weinwis-
senschaft mit ihren Abertausenden Win-
zern. Im Laden an der Schellingstrale
gibt es etwa 100 Sorten zur Auswahl. Ver-
kaufer Uwe Pritzl sagt: ,,Es kommen mitt-
lerweile alle, ob Studenten, Kinder, Rent-
ner, gut verdienende Singles, junge Fami-
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lien.“ Und oft wollen die Kunden auch et-
was tiber den Kése und seine Geschichte
wissen. Zum Beispiel tiber den Appenzel-
ler reserve, der sich anhort wie ein Rot-
wein. ,, Reserve bedeutet, dass der Kase
langer gereift ist und kréaftiger schmeckt,
weil er immer wieder mit einem Krauter-
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sud gewaschen wird.“ Die Wissenschaft
spielt eine groBe Rolle, auf einem Regal
hinter Uwe Pritzl steht ein Késebuch. Im
Tolzer Kasladen auf dem Viktualien-
markt héngen sogar Plakate, es gibt ei-
nen gratis Kdsekatalog, eine Kdseakade-
mie und ein Gewinnspiel. Besitzerin Su-
sanne Hofmann gilt als Késepépstin, sie
hat ein Buch zum Thema veroffentlicht.
An diesem Vormittag wird sie von ei-
nem franzosischen Mitarbeiter vertre-
ten, der einem Ehepaar gegeniibersteht.
Die Frau fragt: ,,Habt’s an Miesbacher
da?“ Nein, haben sie nicht. Der Mann hat
eine eindeutige Meinung zum derzeitigen
Kasehoch: ,,,Terroir’ sagen die Franzo-
sen dazu. Das steht flir eine Mischung
aus Tradition, Boden, Klima und Hand-
werk.“ Und dafiir stehe ein guter Kése.
,2AuBerdem wollen die Leute in diesen
Zeiten wissen, wo ihre Lebensmittel her-
kommen.“ Fir viele liege der Genuss
auch darin, zu erfahren: Diesen Kise,
den ich jetzt kaufe, den hat ein Késer in

,Das Bewusstsein fiir Qualitat ist da“

Stefan Grosse und Pierre Pfister von der internationalen Kasegilde Uber die Ehrung von Eckart Witzigmann und den Kampf der Gourmets gegen Billigware

nen rund um Herstellung, Reifung und
Affinierung an. Wir pflegen das Kultur-
gut ,,franzosischer Kése“ nach den klassi-
schen Herstellungsmethoden.

Pfister: Insbesondere den Rohmilchka-
se, der immer wieder in der Schusslinie
und in ein paar Landern sogar verboten
ist. Die Erhaltung des traditionell-hand-
werklich hergestellten Rohmilchkéses
ist eines unserer groflen Ziele. Wir haben
tbrigens keinerlei finanzielle Interessen,
wir verfolgen eine Ideologie. In unseren
Statuten steht, dass wir diese Botschaft
auch weitertragen. Wir haben vor, damit
an die Schulen zu gehen. Um Kindern zu
zeigen, dass Kése auch anders schme-
ckenkann. ..

Grosse: . . . anders als Schmelzkése un-
ter dem Fleischpflanzerl.

Neuerdings legen manche Menschen
Wert auf hohe Qualitit bei Kaffee oder
Schokolade. Gilt das auch fiir Kdse?

Pfister: Ja, das Thema hat einen gro-
Ben Stellenwert bekommen. Kein Wun-
der: Wenn Sie einen dieser kastrierten Ca-
memberts probieren und dann einen Roh-
milch-Camembert, dann verstehen Sie
die Welt nicht mehr. Das ist nicht immer
eine Frage des Preises, es ist auch eine
Frage der Intelligenz. Was tue ich mei-
nem Koérper an? Und es ist eine Frage der
Erziehung. Man sieht auch an den Kauf-
héusern, die immer mehr zu Feinkostla-
den werden, dass das Bewusstsein fiir
Qualitat daist. In Deutschland wachst es
schnell, hier werden auch regionale Pro-
duzenten und Konsumenten zusammen-
gebracht. In Frankreich dagegen geht es

eher zuriick. Bordeaux eingetiitet in
Tetrapack — das ist erschreckend.

Grosse: Das hat aber auch mit der Wirt-
schaftskrise zu tun. Die Franzosen waren
zwar immer schon bereit, mehr Geld fiir
Essen auszugeben, aber eine breite Bevol-
kerungsschicht ist an ein Limit gekom-
men. Und Kinder finden Fastfood eben
oft trendig. Wenn Eltern gewisse Essens-
traditionen nicht weitergeben, bleibt die-
ses Bewusstsein auf der Strecke.

Ihre Gilde kdmpft auch gegen den soge-
nannten Analogkdse.

Pfister: Im Grunde gehort so etwas ver-
boten. Es ist aber leider nur dann verbo-
ten, wenn es als Kése bezeichnet wird,
aber die nennen es einfach Pizza-Mix.

Grosse: Wenn man es mit einem Food-
styler optisch darstellt, sieht es aus, wie
es aussehen soll. Damit wird der Verbrau-
cher geblendet. Denn da sind nur Emul-
gatoren drin, viel Fett und Bindemittel.
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Am liebsten Rohmilchkdse: Stefan Grosse (links) und Pierre Pfister haben am Vik-

tualienmarkt ein Stiick Comté ausgewdhlt.

Foto: Robert Haas

o DR Nichts als Kdse, weit und breit, weich und hart, hell und dunkel, mild und wiirzig — gu-
ter Kdse ist mittlerweile ein etabliertes Edelprodukt in Miinchen.

Fotos: Robert Haas

einem winzigen franzoésischen Kaff her-
gestellt, und zwar genau so, wie er es von
seinem Vater gelernt hat.

Der Kéasekenner am Viktualienmarkt
und an den anderen exquisiten Verkaufs-
stellen unterscheidet sich vom Késelaien
in Wissen und Aussprache. Er weil3, dass
ein mittelalter Gouda sechs Monate ge-
reift ist, der Comté aber bis zu fiinf Jahre
braucht, dass sich die Fettangabe immer
auf das Trockengewicht bezieht und man
deshalb nur die Hilfte des angegebenen
Wertes berechnen muss. Und die Aus-
sprache: Beim Greyerzer ist es janoch er-
laubt, ,,Grayerzer® oder ,,Griiyer” zu sa-
gen, aber beim Neufchéatel (gesprochen:
Nofschattel) oder beim Epoisses? Wer
hier ganz selbstverstdndlich ,zweihun-
dert Gramm Epoas® bestellt, ist schon
fast auf dem Sprung in die Kéasegilde, ei-
ne heimliche kleine Késekoryphie, und
vielleicht noch kein franzosischer, aber
zumindest schon ein passabler Miinch-
ner Késemeister.

Welcher Fehler wird beim Essen von
Kise am hdufigsten gemacht?

Pfister: Der, dass der Kése aus dem
Kiihlschrank aufgetragen wird. Dann ist
alles tot. Aber der Kése muss leben und
mindestens eine Stunde vorher aus dem
Kiihlschrank. AuBerdem darf man Kése
nicht zu lange aufbewahren. Man sollte
ihn nicht kaufen, um ihn einzulagern,
sondern um ihn zu essen. Anders als in-
dustrielle Kése leben Rohmilchkése und
miuissen bald konsumiert werden.

Welchen Kdse muss man probieren?

Pfister: Als Elsédsser empfehle ich
Miinsterkdse. Damit wachsen wir auf.
Wenn ich ihn aus Rohmilch bekomme,
dann fiihle ich mich, ach, wie im Elsass.

Grosse: Da haben ihn seine Eltern
draufgebracht. Aber wenn man Empfeh-
lungen fir Leser geben will . . .

Pfister: Das ist eine Empfehlung fiir
Leser!

Grosse: . .. muss man sagen: Es gibt
hier viele Kasefachgeschifte mit gutem
Personal, das je nach Geschmack den
richtigen Kése empfehlen kann.

Und welchen Kdise gibt es, wenn
Eckart Witzigmann geehrt wird?

Pfister: Das darf man nicht verraten!

Grosse: Doch.

Vielleicht einen Miinster?

Grosse: (grinst) Ja, Sie haben recht,
nach einem Rezept von mir: karameli-
siert und mit Orangentfilets.

Interview: Christina Warta

Ein Lacheln
far Tempo 30

Seit ein paar Tagen lachelt ein
kleines Kind die Autofahrer in
der Denninger StraBe an. Das
Maéadchen hat blonde Haare und
trégt eine Brille — und wenn ein
Autofahrer zu schnell fahrt, dann
mahnt es ,Langsam®. Halt er
sich, wie vorgeschrieben, an Tem-
po 30, gibt es ein Lob, und die Klei-
ne sagt artig ,,Danke”. So steht es
in Leuchtschrift unter dem
Schild, von dem das Madchen am
StraBenrand lachelt.

Der Student Oleksandr Savliev
aus der Ukraine hat diese ,,Dialog-
displays“ an der Denninger Stra-
Be aufgestellt. Fir seine Ab-
schlussarbeit am Lehrstuhl fiir
Verkehrstechnik an der Techni-
schen  Universitdt  Miinchen
(TUM) will er klaren, ob solche in-
teraktiven Schilder nicht nur hel-
fen, das Tempo zu drosseln, son-
dern auch ob sich der Larm so re-
duzieren lédsst. Eine Woche lang
hat er an der Strae Geschwindig-
keiten und Larm gemessen, ohne
dass ein Display aufgestellt war;
nun folgt eine Woche lang der
Test mit den Displays, die mit
dem Autofahrer in Dialog treten.

Dass die Anlagen grundsitz-
lich wirken, hatte die TU bereits
im Jahr 2008 gezeigt: Damals hat-
ten die Forscher Tests an der Pao-
sostraBe in Pasing und an der Frie-
denspromenade in Trudering ge-
macht — und bewiesen, dass die
Autofahrer auch dann langsamer
fahren, wenn die Displays schon
langst wieder abgebaut waren.
Die Stadt will diesen Effekt nun
nutzen: Noch vor der Sommerpau-
se will das Kreisverwaltungsrefe-
rat (KVR) dem Stadtrat vorschla-
gen, einige Displays anzuschaf-
fen; sie sollen dann an verschiede-
nen Stellen in der Stadt — etwa
vor Schulen und Kindergérten —
zum Einsatz kommen. Wie viele
genau, ist derzeit noch offen,
heiBit es aus dem KVR. mvo

Student Oleksandr Savliev mit
dem Dialog-Display an der Den-
ninger Straffe. Foto: Robert Haas

Klinikleiterin Harrison
ersetzt Chefarzt

Die neue Chefin des Miinchner Stadt-
klinikums, Elizabeth Harrison, hat in ei-
nem internen Streit unter Arzten ein
Machtwort gesprochen: Sie wird den
Chefarzt der Abteilung fiir Kinder- und
Jugendmedizin im Klinikum Harlaching
ersetzen. Harrison liel am Dienstag mit-
teilen, dass sie mit Privatdozent Axel
Heep eine Auflésung seines Chefarztver-
trages besprochen habe. Ein entsprechen-
des Papier soll laut Kliniksprecher Mi-
chel Rodzynek in Kiirze unterzeichnet
werden. Heep sei bereits vom Dienst frei-
gestellt. Hintergrund sind interne Quere-
len in Heeps Abteilung, die bereits vier
Oberarzte veranlasst zu Kiindigung ver-
anlasst haben. Im Klinikum Harlaching
wird seit Monaten tiber Personalmangel
geklagt, im vergangenen Herbst haben
die Mediziner daher einen Brandbrief
verfasst, der in der Offentlichkeit be-
kannt wurde. Dem renommierten Kinder-
arzt Heep wird vorgeworfen, auf die Un-
zufriedenheit seiner Mitarbeiter unzu-
langlich reagiert zu haben. Laut Rodzy-
nek wird mit dem Neuanfang an der Spit-
ze der Abteilung eine ohnehin geplante
Reform vorweggenommen: eine zentrale
Leitung der Kinderabteilungen. dh, lod
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MEGANE 5-TURER
Gesamtverbrauch (/100 km) kombiniert: 7,4 - 6,8; CO2-Emissionen kombiniert: 174 - 159 g/km (Werte nach EU-Normmessverfahren). ' Mégane 5-Ttirer Authentique 1.6 16 V100 2 Mégane Grandtour Expression 1.6 16 V 110 3 Scénic Authentique 1.6 16V 110. Abb. zeigen Optionen
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