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Geschmackvolles im Geheimversteck

kAsE Die Laibe im Keller von Timo Hippner brauchen nach ihrem langen Weg aus dem Allgéu noch eine lange Ruhephase in oberfrankischer Luft, ehe
sie zu einem wahren Leckerbissen werden. Nach jedem ,,Versucher® beifit er in einen Apfel, um den Geschmack zu neutralisieren.

o

VON NADINE DEUSING

Roth am Forst - Timo Hippner
bewahrt drei Schitze in einem

Steinkeller auf: Kaiselaibe aus.

frischer Rohmilch, hergestellt.
Ihrer fachgerechten Pflege zur
Veredelung bedarfes jeder Men-

- ge Kraft, Zeit und Fingerspit- .

zengefiihl.

Auf den ersten Blick sieht es
aus wie ein flacher Hiigel aus
Gras. Stiinde die alte Holztiir
und damit der Blick auf das'In-
nere nicht offen, wiirde niemand
vermuten, dass sich unter der
Erhebung ein Gewolbekeller aus
Stein verbirgt. Ein echtes Ge-
heimversteck. Timo Hippner
hat es vor Kurzem fiir sich ent-
deckt. Seitdem bewahrt er seine
Schitze darin auf: Drei riesige
Laibe aus Kise. In einem hellen
holzernen Regal lagern sie.

,»Der obere ist aus dem All-
giu, die unteren aus dem Bre-
genzer Wald®, erklédrt der Kise-
liebhaber, der seit sechs Jahren
einen Laden in Coburg betreibt.
Das Besondere an den Laiben:
Sie sind aus silofreier Milch her-
gestellt. ,,Die Rohmilch wird
frisch verarbeitet, und iiber-
steigt die Temperatur von 34
Grad nicht. Auflerdem stammt

sie von Bergkiihen, die nur na-
tlirliches Futter in Form von
Heu und Gras fressen®, so der
Fachmann.

Um Kise von derartiger Qua-
litit zu finden, macht sich Timo
Hippner alle zwei Wochen auf
den Weg: Von Sonntag bis Mon-
tag, wenn sein Geschéft in der
Badergasse geschlossen hat,

'féhrt er ins Allgéu, anschlieend

an den Bodensee, iiber die Gren-
ze nach Osterreich und zuriick —
iiber 1250 Kilometer an zwei Ta-
gen. Auf seiner Reise besucht er
jedes Mal sieben Kisereien.

In grofien Kellern lagern dort
die Laibe, aus denen er sich die
besten Stiicke auswihlt. ,Ich
achte auf das Alter des Kises und
auf die Nachfrage meiner Kun-
den. Im Winter bevorzugen sie
kriftigen Bergkise. Im Som-
mer ist leichtere Kost gefragt.
»Eine grofie Rolle®, so Hippner,
,,spielt‘ natiirlich auch der Ge-
schmack®. Mit einem Apfel in
der Hand — zum Neutralisieren
nach jedem Bissen —Kkostet er das
Fleisch aus den Laiben in den
Kellern.

Vergleich mit dem Wein

Jetzt sind es seine eigenen, die er
probieren will, um den Reife-

grad herauszuschmecken. Zu

_diesem Zweck zieht er ein schau-

felartiges Messer mit einem
Holzgriff aus der Tasche. ,,Das
ist ein Probenzieher®, erldutert
er. Ahnlich wie einen Korkenzie-
her beim.Offnen einer Flasche
Wein bohrt Timo Hippner das
Geridt in den Laib im untersten
Regalfach. Immer tiefer bohrt
sich die Klinge in den Kése. Mit
etwas Kraftaufwand zieht er die
Probe: Feinster weifler Kise
steckt in der Schaufel.

Bitteres Aroma

Sorgfiltig nimmt der Kenner das
langliche Stiick unter die Lupe.
Sein Urteil: ,,Es weist noch keine
Risse auf.“ Endlich bricht er ein
kleines Eck von der Késewurst
ab. Langsam ldsst er sich den
cremigen . Geschmack auf der
Zunge zergehen. Kauend erklirt
er: ,,Wenn der Kise ein ganz
leicht bitteres Aroma bekommt
oder kleine Risse aufweist, ist
der Reifeprozess vorbei—er darf
geschlachtet werden. Dieser hier
kann aber ruhig noch einige Zeit
lagern.“

Den Rest im Probenzieher
schiebt er anschliefend in der
Schaufel wieder zuriick in den
Laib und versiegelt so das kleine

Der ,,Probe‘nziehér“ ist ein wichtiges Instrument zur Ermittlung des Reifegrades.

Loch, das sich darin befand. Da- |

mit keine Spuren mehr in der
Rinde sichtbar sind, verschlief3t
er die Einstichstelle zusitzlich

mit etwas Wasser, daser mit dem £¢

Finger dariiber schmiert.

Timo Hippner wirft einen
Blick auf die beiden Thermome-
ter, die links und rechts am Regal
hiangen. Er nickt zufrieden: ,,85
Prozent Luftfeuchtigkeit bei ei-
ner Kellertemperatur von 17
Grad — das ist fiir den Reifepro-
zess optimal.“ Waire es nicht
feucht genug, miisste der Kise-

kenner Wasser iiber den Stein- |

boden schiitten. Heute ist dies
nicht der Fall. Stattdessen

nimmt er den Wasserkanister .
und kippt seinen Inhalt in einen'

Eimer. Mit dazu gibt er zwei
Hinde voll herkdmmliches Salz
und etwas Weiflwein aus einem
grofien Weinbottich. Der junge
Mann krempelt sich die Armel
seines Hemdes nach oben. Mit
aller Kraft hievt er den Allgduer
Bergkése aus dem obersten Re-
galfach. Kein leichtes Unterfan-
gen: Der Laib wiegt 30 Kilo. Der
Steinkeller ist sehr niedrig. Nur
an einer Stelle, genau in der Mit-
te —am hochsten Punkt der Wol-
bung — kann Hippner aufrech
stehen. . ¢

Mit beiden Hénden legt er
den Kise auf einen Kkleinen
Holztisch und priift seine Rinde.
,» Tadellos®, stellt er fest. Jetzt
nimmt er den vollen Eimer zur
Hand und taucht eine Wurzel-
biirste aus Naturhaarborsten in
den wiirzigen Wein-Wasser-
Salz-Sud. Mit sanftem Druck
biirstet er iiber die Rinde des
Laibes. ,,Pflege ist das A und O%,
sagt er wihrend seiner Arbeit:
»donst wird die Oberfliche ris-
Slg,"“

Uberhaupt konne man bei gu-
tem Kiése, wenn man sich nicht
um die Laibe kiimmere, viel ka-

‘putt machen. Die Qualitidt von

schlechtem Kise konne im Ge-
genzug durch regelmiflige Pfle-
ge und richtige Lagertempera-
tur gesteigert werden. Zu fest
darf der Experte beim Biirsten
nicht aufdriicken: ,,Sonst wa-
sche ich den Flor ab.“ Das sei in

Sorgfiltig behandelt Timo Hippner seine Kiselaibe, die zum Teil bis zu
30 Kilogramm wiegen. Zu fest darf er beim Abbiirsten jedoch nicht auf-

driicken.

etwa so, als ob man sich die Haut
abschiirfe.

Nachdem der Kise rundum
bearbeitet wurde, ist seine Rinde
feucht und schmierig. Thn hoch
zu heben, gestaltet sich nun noch
schwieriger. Doch Timo Hipp-
ner ist es gewohnt: Zweimal in
der Woche steht die Prozedur
an. So oft muss der Kise wih-
rend des Reifeprozesses gewa-
schen werden. Nur so bleibt die
Rinde atmungsaktiv und be-
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wahrt das Innere vor dem Aus-
trocknen. Elf Monate lagern die -
beiden Laibe aus dem Bregenzer
Wald bereits im Keller. ,,An
Weihnachten sind sie' voraus-
sichtlich fertig. “ Der Allgduer ist
erst 'seit sieben Monaten in
Hippners Obhut.

Er wird noch linger brau-
chen, bis er ein herzhaftes Ge-
schmacksaroma entfaltet hat
und im Laden verkauft werden
kann.



