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Glarner

SCHABZIGER

| ektionen

Schabziger ist so eine Sache: Entweder man liebt oder man hasst ihn. Wer ihn
nicht kennt, tut meist Zweites. Ganz falsch. Es wird Zeit, dem Glarner Kase zu
seinem Recht zu verhelfen!

Da steht er nun im Kiihlschrank und
— steht. Es war einfach, ihn aus dem
Supermarktregal in den Einkaufs-
wagen zu legen. Schwieriger ist es,
etwas mit ihm anzufangen. Denn
ehrlich gesagt ist Schabziger eine
komplizierte

Sache, zumindest,
wenn man nicht aus
Glarus kommt. Dass
er nicht pur aufs
£y Brot gehort, scheint
klar zu sein ange-
sichts des wenig
dezenten  Dufts,
der einem sofort
beim Offnen der
Verpackung ent-
gegenstromt.

Was also tun?
Das Kliigste wird
wohl sein, einen
Fachmann zu
fragen. Auf zur
Geska AG in
== -~ - Glarus, dem
weltweit einzigen
Schabzigerhersteller. Dort miisste
man ja wissen, was dran ist am Kése.
«Also, am besten gehen wir direkt
essen, wenn ich Sie von den Qualita-
ten unseres Schabzigers iiberzeugen
soll», sagt Johannes Triimpy, Mehr-
heitsaktiondr und Geschiftsfiihrer
des 14-Mann-Unternehmens. Ins
«Schwert» in Netstal soll es gehen,
zu JirgWeber. Der hat 15 «GaultMil-
lau»-Punkte und gilt als Zigerspezia-

list. Das klingt viel versprechend.
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Ziger-Dessert? Im «Schwert» schon!
Tatsdchlich mundet das speziell fiir
diesen Anlass komponierte Ziger-
Meni, egal, ob es sich um den mit Zi-
gerbutter iiberbackenen Flussbarsch
oder um die Teigwaren in Zigerrahm
handelt. Selbst das Dessert, mit Zi-
gerbutter gratinierte Pfirsiche an
Sauerrahmeis, schmeckt hervorra-
gend. Dabei gibts die erste Lektion:
Schabziger wird zum Wiirzen be-
nutzt. Und zwar nicht nur in der
Schweiz. Geska exportiert sogar in
die USA und nach Australien. Insge-
samt gelangt ein Drittel der gesam-
ten Produktion in den Export,
Hauptabnehmer sind Deutschland
(49 Prozent) und Holland (48 Pro-
zent). Damit ist Schabziger der ein-
zige Schweizer Sauerkise, der auch
im Ausland gegessen wird, lautet die
zweite Lektion. Vor allem links und
rechts des Rheins kennt und schitzt

Von Sermin Faki

man die Glarner Spezialitit. Wih-
rend in Deutschland Ziger so wie auf
dem heimischen Markt zum Zug
kommt, stehen die Hollinder auf
Zigerpulver im praktischen Streuer,
das sie offenbar gern auf ihr Toast-
brot geben.

Glarner Ziger vor dem Aus?

Dennoch ist der Zigerverbrauch im
letzten Jahrhundert stark gesunken.
1914 wurde mit 1200 Tonnen noch
dreimal so viel wie heute konsu-
miert. Kein Wunder also, stand die
Glarner Produktionsstitte vor eini-
gen Jahren vor dem Aus. Johannes
Triimpy, gebiirtiger Glarner, der in
verschiedenen Konzernen Karriere
gemacht hatte, rettete die Kéasespe-
zialitdt seiner Heimat. Er kaufte die
Geska AG 2003 und machte 2006
4,5 Millionen Franken Umsatz. Und
gibt neben den 14 Direktangestellten
auch 70 Bauern Arbeit. Denn der
Rohziger — erhitzte, mit Etscher, ei-
ner Milchsédurekultur, vergorene ent-
rahmte Milch — wird noch immer in
den Sennereien hergestellt und
kommt erst nach einer ersten Rei-
fung, die bis zu zwolfWochen dauern
kann, in die Produktionsrdiume der

Rohziger: ohne
das Kleepulver
noch weiss.

Geska. Dort wird er nochmals gesal-
zen, in Silos gereift, mit Pulver aus
Zigerklee vermischt und in «Stockli»
gepresst.

15 Prozent Gegner, 30 Prozent Fans
Die dritte Lektion: Ziger fristet nicht
in jedem Kiihlschrank ein tristes Da-
sein. Marktanalysen haben geziegt,
dass Ziger noch immer eine grosse
Akzeptanz in der Bevolkerung fin-
det. Nur 15 Prozent sind «militante
Gegner», wie Triimpy es ausdriickt,
30 Prozent aber regelrechte Fans.
Traditionell, erzdhlt der Geska-Chef,
gebe es drei Arten, Schabziger zu
verwenden: «Schabziger-Horeli» mit
gebratenen Zwiebeln und Apfelmus,
Gschwellti mit Ziger und «Zigerbriit-
li», mit Zigerbutter bestrichene und
garnierte Brotscheiben.

JiirgWeber mag es lieber etwas inno-
vativer. Der Chef im «Schwert» stellt
sogar Glace daraus her. Ziger ist viel-
seitiger, als man denkt — Lektion
Nummer 4. «Geben Sie etwas in die
Salatsauce, oder streuen Sie ihn wie
Parmesan iiber Ihre Pasta. Sie wer-
den sehen: Es schmeckt», gibt Triim-
py zum Abschied mit auf den Weg —
als Hausaufgabe sozusagen.

Der hier in voller Bliite stehende Zigerklee kommt exklusiv aus Lachen (Schwyz).
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KASEMESSER

Das richtige
Werkzeug

Um Kése stilvoll zu essen, reicht das Tafel-
silber nicht aus. Zum Gliick gibt es Hersteller,
die sich auf das richtige Zerteilen von Milch-
produkten spezialisiert haben. Aber welches
Messer kommt bei welchem Kase zum Einsatz?

Hartkase und harte Schnittkise schneidet man am bes-
ten mit dem klassischen Kidsemesser. Es ist im Idealfall

so geformt, dass die Klinge .
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tiefer liegt als der Griff — dies ermoglicht
ein bequemes Durchtrennen des Laibes.
Das leistet zum Beispiel die grosse Kulle,
das klassische Kdsemeister aus der Solinger
Manufaktur Windmiihle. Der Schwung der
Klinge unterstiitzt die Hebelwirkung

beim Schneiden. /

Fiir die gingigen Schweizer

" Hart- und Schnittkése eignet @
sich auch das Trapezium-
Messer aus der kleinen ita-
lienischen ~ Manufaktur
Coltellerie Berti. Seine
trapezformige Klinge aus
geschmiedetem Stahl wird wie ein Keil in

den Kise getrieben.
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Fiir besonders harte Kédse wie Parmesan brin-
\ gen viele Hersteller Messer auf den

| Markt, so auch die deutsche Manufak- //
| tur Pott das Picado. A

Weichkidse hingegen sollten nicht
mit herkommlichen Kdsemessern ge- |
schnitten werden. Die Klinge sollte
entweder sehr schmal sein oder aber Aus-
sparungen aufweisen. Durch beides wird | J
verhindert, dass der Kése an der Klinge haf- | d
tet. Die meisten Weichkédsemesser wie das ¢
Taglio von Carl Mertens haben zudem eine
zweigabelige Klingenspitze zum Aufspiessen
der Portionen. Edelschimmelkise sollte iibri-
gens immer mit einem separaten Messer ge-
schnitten werden, da sich sonst die Blau-
schimmel oder Rotkulturen auf die anderen
Kise iibertragen.

Wer auf Nummer sicher gehen will und fiir

jeden erdenklichen Kase-Fall das passende

Werkzeug zur Hand haben méchte, sollte

bei der Coltellerie Berti vorbeischauen. Das
Familienunternehmen mit einer mehr als 100-jahrigen
Tradition bietet ein ganzes Kdsemesser-Set an. ser

. www.windmuehlenmesser.de,
7 www.coltellerieberti.it,
. www.pott-bestecke.de
www.carl-mertens.de
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