TIMO HIPPNER VEREDELT KASE

Einmal im Leben , Késbatscher* sein

In einem Gewolbekeller unter der Stadt lagern dle Laibe / Der Traum vom eigenen Welchkase

Wenn Timo Hippner mit
Eimer und Biirste in der
Hand in seinen Gewo6lbekel-
ler hinunter steigt, dann will
der 30-Jdhrige bestimmt
nicht die Treppe scheuern. Er
paviniert” seine ,Schitze”,
die tief unter der Stadt bei
Temperaturen zwischen 14
und 16 Grad und einer kons-
tanten Luftfeuchtigkeit 80
Prozent lagern.

COBURG - ,Ein aromatischer Ki-

se“, sagt Timo Hippner, ,sollte
aus Rohmilch hergestellt sein
und muss sorgféltig ausgebaut
werden.” Und genau das tut der
junge Mann, wenn er sich nach
Geschiftsschluss in die Cobur-
ger ,,Unterwelt” aufmacht.

,Kédseverriickt” seit
frithester Jugend

Der gelernte Schreiner, der
nach eigenen Angaben seit sei-
ner Kindheit ,kédseverrickt” ist,

. hat nur ein paar Steinwiirfe vom

Marktplatz entfernt einen Ge-
wolbekeller gefunden, in dem

| ideale Bedingungen herrschen,

um Késelaiber auf offenen Holz-
regalen lagern zu konnen.

Mehrmals in der Woche steigt
Hippner die schmale Treppe hi-
nab, um die 30 bis 40 Kilo-
gramm schweren , Wagenrader”
zu pflegen. ,Den jungen Kése
kann man nicht einfach hier lie-
genlassen, ohne sich darum zu
kiimmern. Der wiirde in kiirzes-
ter Zeit verderben”, erklart Timo
Hippner.

Alle zwei bis drei Tage muss er
deshalb die Kiselaibe untersu-
chen, wenden und ,avinieren”.

Und das geht so: In einem Eimer -

mischt der ,Kédsepfleger” einen

Sud aus allerlei Zutaten an. Was-

Auf die Kuh kommts an: Will
man Rohmilchkése produzieren,
diirfen die Tiere kein Silofutter
fressen.

Sleht aus wie im Allgau, lst aber in Coburg: In einem Gewdlbekeller tief unter der Stadt lasst Timo Hippner Rohmllchkase heranreifen. Die

Laiber miissen alle paar Tage kontrolliert, gewendet und mit einem Sud ,aviniert” werden.

ser und Salz sind die Hauptbe-
standteile der wiirzigen Briihe,
aber auch Rot- oder Weiflwein,
Gewlirze und Krduter konnen
hinzugeftigt werden.

Sind alle Zutaten gut mitei-
nander vermengt, taucht Hipp-
ner eine kreisrunde Birste, die
mit kurzen Naturborsten besetzt
ist — den so genannten Kisewd-
scher —in die Brithe und beginnt
die Laibe mit der Fliissigkeit zu
benetzten. ,Man darf nicht zu
stark aufdriicken, sonst wascht
man den Flor ab“, erklart Hipp-
ner, Sind die Laibe einer nach
dem anderen ,gewaschen”, wer-
den sie gewendet und kommen
zuriick auf die Holzlatten des Re-
gals. Dann beginnt der wichtigs-
te Teil des so gnannten Avinie-
rens: der Reifeprozess.

Durch die hohe Luftfeuchtig-
keit und die nahezu konstante
Temperatur in dem Gewolbekel-
ler kann sich das Aroma des Suds
mit dem -Eigengeschmack des
Késes verbinden. Ferner ent-
steht so eine Kruste, die at-
mungsaktiv ist, vor Schimmel
schiitzt und die wertvollen Laibe
nicht austrocknen lisst.

Je nachdem, wie der Kése spa-
ter einmal schmecken soll — zart-
schmelzend cremig oder charak-
tervoll herzhaft — kann die Reife-
zeit bis zu 36 Monaten dauern.
Und das bedeutet den Laib mehr
als 300 Mal priifen, ,waschen”
und wenden. ,Wenn man die
Arbeitszeit fiir einen solchen Ki-
se korrekt abrechnen wiirde, wi-
re er so teuer wie Triiffel”, ist sich
Timo Hippner sicher.

Da diese ,Edelstinker” dann
wahrscheinlich keiner Kkaufen
konnte, rechnet Hippner seine
abendlichen Kellergéinge ein-
fach nicht mit spitzem Buchhal-
terstift nach, sondern verbucht
sie unter der Rubrik Hobby.

Die Milch macht’s:
Silo ist verpont

Trotzdem freut sich der Co-
burger, wenn er Feinschmecker
findet, die seine hausgemachten
Késekreationen zu schitzen wis-
sen. In der ,Stadtsennerei” in
der Badergasse verkauft Hippner

sie zusammen mit Produkten
aus ausgesuchten Sennereien
Stiddeutschlands,  Osterreichs
und der Schweiz.

Der Ausgangspunkt fiir all die-
se Kisespezialititen ist stets ein
frischer Kédse aus Rohmilch.
»Das schmeckt einfach ganz an-
ders”, urteilt Timo Hippner. Im
Gegensatz zu pasteurisierteter
Milch, die auf etwa 72 Grad er-
warmt wird, darf Rohmilch bei
der Verarbeitung nur maximal
32 Grad warm werden. Das soll
die Originalflora der Milch er-
halten und beim Kése einen Ge-

schmacksumfang moglich ma-

chen, iiber denindustriell herge-
stellter Kédse aus pasteurisierter
Milch angeblich nicht verfiigt.
,Die Herstellung von Roh-
milchkise ist reines Handwerk”,
schwirmt Timo Hippner. Da die
Milch nicht gelagert werden
konne, miisse sie jeden Tag -
auch an den Sonn- und Fejerta-

gen - sofort frisch verarbeitet

werden. Und das machen heute

eben nur noch wenige kleine Be-

triebe. Sennereien; die ihr Hand-
werk besonders gut beherr-
schen, kennt Timo Hippner im
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Allgau, im Bregenzer Wald und
in Tirol. Die besucht er mindes-
tens einmal im Monat, um dort
die Kése einzukaufen, die er spa-
terin eigener Regie veredelt.
Und warum kommt keiner
dieser Kdse aus dem Franken-
land? ,Ganz einfach”, erklért
der Késeexperte ,in unserer Ge-
gend erhalten die Kiihe Silofut-
ter, das die Milch geschmacklich
beeinflusst.” Wahrend der ,Silo-
geschmack” bei der Pasteurisie-
rung wieder verschwinden wiir-
de, konnte man diese Milch fiir
die Rohmilchkése-Produktion
nicht mehr verwenden.
Dennoch traumt Hippner von
einem selbst gemachten Weich-
kise aus silofreier Milch. Bislang
hat er noch keinen Bauern ge-
funden, der das richtige Rohpro-
dukt liefern konnte. Deshalb
steht seiner Karriere als ,Késbat-
scher” noch einiges im Wege.
Késbatscher ist tbrigens der
frankische Ausdruck fiir diejeni-
gen, die mit der Hand die Rot-
schimmelkulturen auf den fri-
schen Weichkise aufgetragen
haben. Frither funktionierte das
also auch mit Frankenmilch. nk



