|

kleine Kultur-
geschichte




w111 Wl —

Seit rund zehntausend Jahren vor unserer Zeitrech-
nung kennt man Kase. Das vielseitige Milchprodukt
pragte die Entstehung von Siedlungsraumen und
Kulturlandschaften. Heute gehort es — zumindest in
der westlichen Hemisphdre — zu den wichtigsten
kulinarischen Bereicherungen.



l Kése — eine kleine Kulturgeschichte

Sprichworter und Redensarten gehoren zum kulturellen Geddchtnis einer Ge-
sellschaft. Neben ihrer Funktion, sinnstiftende Erkenntnisse weiterzureichen, be-
legen sie, wie stark beispielsweise auch ein Kulturprodukt seit Jahrtausenden in
unseren Alltag integriert ist. Was den Kése betrifft, sind vom ,Dreikdsehoch’ bis
zu Sinnspriichen wie ,Den besten Kise benagen die Mduse zuerst’ oder ,Aus
fremdem Kase ist’s leicht, dicke Streifen schneiden’ viele Redensarten geldufig.
,Red keinen Kase’ oder ,Da war der Kése klar’ sind Sprichwérter, die bis heute in
unserem Sprachschatz verankert sind. Das gesunde Milchprodukt hat Geschich-
te. Wahrend es in den Kiichen Afrikas, Stidamerikas und Asiens eine unbedeu-
tende Rolle spielt und in China eher als verdorbene Milch gesehen wird, steht der
Kése in den westlichen Kulturkreisen fiir eine kulinarische Bereicherung.

Eine zufdllige Entdeckung

Seit rund zehntausend Jahren vor unserer Zeitrechnung kennt man Kése. Ne-
ben Brot, Wein und Bier beeinflusst er nicht nur seit Jahrtausenden unsere Essge-
wohnheiten, sondern pragt ebenso die Entstehung von Siedlungsrdumen und die
Gestaltung von Kulturlandschaften.

Wie so hdufig in der Geschichte von Lebens- und Genussmitteln geht die Ent-
deckung des Késes auf einen Zufall zuriick. Milch, die man in Tontopfen aufbe-
wahrte, wurde sauer und nach einigen Tagen schliellich dickflissig. Unter dem
Einfluss von Warme und Luft bildeten sich Milchsaurebakterien. Der erste Sauer-
milchkdse war entstanden. Eine weitere Sorte wurde unbeabsichtigt von Schaf-
hirten produziert. Wéhrend sie ihre Tagesration an Milch in Schafsmégen trans-

Ausgezeichnete Lagerfihigkeit: Gereifte Kiselaibe
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Hier fand man erste bildliche Darstellungen der Kdseproduktion:

Tempel von Ur im Zweistromland

portierten, verwandelte sich die Flissigkeit durch Reste des Verdauungsferments,
durch den Einfluss von Warme und die stindige Bewegung in einen festen Klof.
Der erste Labkase stand zur Verkostung bereit.

Im Prinzip gibt es Kése, seit Menschen Sdugetiere domestiziert haben und
Kiihe, Schafe und Ziegen zur Erzeugung von Milch und Fleisch nutzen. In der
Mittelsteinzeit, etwa zwischen dem 10. und 8. Jahrtausend vor Christus konnte
man erstmals tber groBere Mengen tierischer Milch verfiigen. Hier liegen die
Urspriinge der Késeherstellung, die tiber die nachfolgenden Epochen an unter-
schiedlichen Orten und unabhidngig voneinander weiter entwickelt und verfei-
nert wurde. Erst spdter verbreiteten sich Herstellungsrezepte Uber weitere Entfer-
nungen und konnten Uberliefert werden.

Die altesten bildlichen Darstellungen datieren um die Zeit des 6. Jahrtausends
vor Christus. Am Tempelfries von Ur, der Hauptstadt der Sumerer im Zweistrom-
land, fand man Abbildungen von Menschen, die Tiere melken und Kase her-
stellen. Das lagerfahige Lebensmittel bereicherte das Speisenangebot, war leicht
zu transportieren und half, das bisweilen knappe Sortiment an Nahrung tber
ldngere Zeitrdume zu sichern. Ebenfalls aus vorgeschichtlicher Zeit diirfte die
Entdeckung des Edelschimmels stammen, der im Gegensatz zu ungeniefbarem,
verdorbenem Kése den Geschmack des Milchprodukts verbesserte. Eine gezielte
Herstellung von Schimmelpilzkdse war damals vermutlich noch nicht moglich.

In Nordafrika, Agypten, dem Schwarzmeerraum, in Mesopotamien und Klein-
asien entwickelte sich um 5000 vor Christus bereits ein erhebliches Wissen um
die Kunst der Kdseherstellung.
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Grundnahrungsmittel lange vor unserer Zeit: Weintrauben und Kése

Kadse in Homers Odyssee

Griechen schatzten den Genuss von Kése, der zur begehrten Handelsware
taugte und als Opfergabe genutzt wurde. In seiner Odyssee, die im 8. Jahrhun-
dert vor Christus schriftlich dargelegt wurde, berichtet Homer von der starkenden
Wirkung des Késes. Eine wissenschaftliche Abhandlung tiber die Weiterverarbei-
tung von Milch findet sich in den Pragmatien von Aristoteles.

Im Romischen Reich wurde die Kunst der Kaserei weiter differenziert und ver-
feinert, man kannte bereits gesalzene und ungesalzene, weiche und harte Kase-
sorten. Kdse gehorte zum Proviant der Legiondre und wurde in vielen Rezepten
und Backwaren weiterverarbeitet. Kaiser Diokletian lies um 300 nach Christus
eine Hochstpreisverordnung fiir Kase erstellen, die auch Qualitdtsanforderungen
festlegte. Milch und Molke nutz-
te man als Haut- und Haarpfle-
gemittel und als gesundheitsfor-
dernde Nahrung. Durch die Ex-
pansion des Romischen Reichs
verbreitete sich die Kéasekultur
in den einzelnen Provinzen und
eine Vielfalt an Sorten entstand.

Rezepturen fiir die Nachwelt




