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Käse aus Frankreich

Weichkäse mit Weiß-Schimmelrinde

Über die unverwechselbaren, die oft verwechselt werden

Die zarten, hellen französischen Weichkäse, vorneweg der Camembert, werden bei uns so häufig unter- und miteinander verwechselt, dass jeder Franzose in Wallung geriet, wüsste er davon. Sie besitzen zwar alle diesen samtig-weißen Schimmelrasen und sind zum Teil sogar ähnlich geformt. Aber verwechseln sollte man sie deswegen noch lange nicht. Denn es sind nicht Nuancen, es sind Welten, die die einzelnen Käse voneinander trennen. Eines allerdings haben sie gemeinsam: Die Franzosen lieben sie heiß und innig.

Camembert de Normandie

Der Camembert [gesprochen ka mang bähr] gehört in die Normandie wie der Eiffelturm nach Paris. Dort hat er seinen Ursprung.

Und wenn man vom Camembert erzählt, darf man auch die Bäuerin Marie Harel nicht vergessen, über die seit Ende des 17. Jahrhunderts so viel überliefert wurde, dass heute kein Mensch mehr weiß, was sie nun wirklich mit dem berühmten Camembert zu schaffen hatte. Verehrt wird sie als seine Grande Maman, seine Erfinderin. Und ist es nicht herrlich französisch, dass ihr ein Denkmal gesetzt wurde? Merci beaucoup, Marie.

Dieser damals entstandene Camembert hat sich inzwischen zu einem der beliebtesten Käse gemausert. Sein Name findet sich auf vielen Käseetiketten, wenn auch der echte normannische Camembert, der aus Rohmilch gemacht wird, unerreicht bleibt. Wenn Sie seinen Geschmack, der an frische Champignons erinnert, so richtig französisch genießen wollen, dann warten Sie, bis der Teig anfängt zu fließen, machen Sie die Rinde ab und trinken Sie einen roten Bordeaux dazu.

Brie de Meaux

Man weiß, dass der Brie im Jahre 1815 auf dem Wiener Kongreß zum offiziellen „König der Käse“ gewählt wurde. 64 verschiedene Käsesorten wurden damals einer strengen Prüfung unterzogen. Der Brie war jedoch der einzige, dessen geschmackliche Würde hoch genug stand, um ihm diesen höchsten aller Käse-Titel zu verleihen.

Dieser König war der Brie de Meaux [gesprochen Brie dö Mooh], der aus Rohmilch hergestellt wurde und immer noch wird. Auch heute noch ist er der bekannteste unter allen Brie-Sorten, die zwar in Form und Größe variieren, aber weniger im Geschmack. Und nach wie vor gilt der Brie de Meaux als der Beste, Sein Aroma ist am vollsten, wenn die rinde cremefarben wird und der goldgelbe Teig zu fließen beginnt.

Noch ein bisschen besser schmeckt der Brie de Meaux mit einem Glas roten Bourgogne.

Weichkäse mit Gewaschener Rinde

Augen zu, Nase auf

Das dürfen Sie ruhig wörtlich nehmen, denn unter den vielen verschiedenen französischen Käsesorten kann man einen roten, gewaschenen mit verbundenen Augen erkennen. Das liegt an seinem kräftigen Duft, über den so manche Leute die Nase rümpfen. Die normannischen Mönche hingegen behaupten: „Je ordentlicher er stinkt, um so besser schmeckt er.“ Und die müssten es eigentlich wissen, denn die meisten Käse mit gewaschener Rinde wurden von ihnen erfunden.

Man darf sich allerdings nicht ausschließlich auf die Nase verlassen. Denn so ähnlich die weichen Roten auch riechen, so unterschiedlich schmecken sie. Aroma von Käse mit gewaschener Rinde hängt sehr von seinem Reifegrad ab. Diesen aber kennt man wiederum am besten mit der Nase. Die Bezeichnung „gewaschen“ ist übrigens wörtlich zu verstehen. Die Rinde wird in Salzlake gewaschen und manchmal mit einer Masse aus zerriebenem Käse eingeschmiert. So entstehen die roten Fermente, die eine feuchte und leicht „schmierige“ Oberfläche bilden. Aber jetzt schließen Sie die Augen und schmecken Sie.

Pont l’Evêque [gesprochen pong lewäk] gehört zu den ältesten Weichkäsen Frankreichs. Er stammt, wie der Livarot, aus der Normandie. Es ist jedoch unschwer festzustellen, dass er ein ganz anderer ist. Nehmen Sie nur einmal seine quadratische Form oder seine trockene, orange bis gelbgraue Rinde, in die das Muster der Binsenmatten, auf denen der Pont l’Evêque reift, deutlich eingeprägt ist. Oder schauen Sie sich einmal den reifen Käse an: Seine Rinde ist ganz rissig. Erst in diesem Stadium bekommt der geschmeidige, leicht speckige Teig sein volles, würziges Aroma. – Probieren Sie ihn mit einem roten Bordeaux, zum Beispiel einem Pomerol, oder, wie ein eichter Normanne, mit Cidre.

Livarot

Der Livarot [gesprochen liwaro] hat seinen Namen von einem kleinen Ort in der Normandie. Das wäre nichts Besonderes, wenn Livarot nicht ganz in der Nähe des Örtchens Camembert läge. Beide Käse sind irgendwie verschwägert oder verschwistert. Man nimmt sogar an, dass Camembert und Livarot noch im 17. Jahrhundert ein und derselbe Käse waren. Kaum zu glauben, denn der Livarot ist ein wahrhaft deftiger Käse. Sein Teig ist weich und von goldgelber Farbe. Und er sieht mit seiner orangeroten Rinde, die mit Riedgras umwickelt ist, auch völlig anders aus.

Er schmeckt am besten mit einem guten Schluck Côtes du Rhône.

Munster Géromé

Der Munster Géromé [gesprochen münster scherome] hat seinen Ursprung in den Vogesen, im Elsaß und in Lothringen. Und wer schon einmal im Munstertal war und ihn vor Ort gegessen hat, der versteht, warum die Franzosen ihn so lieben.

Es ist sein ganz typisches Aroma, das je nach Reifegrad anders schmeckt. Bei einem jungen Munster Géromé ist der Teig weich und geschmeidig, der Geschmack weitaus milder als im vollreifen Stadium.

Dann erst, behaupten die Feinschmecker, entfaltet sich sein pikantes Aroma und der oft leicht säuerliche Geschmack. – Und dazu passt natürlich ein elsässischer Gewürztraminer oder ein kräftiger Rotwein wie der Corbières am besten.

Halbfester Schnittkäse

Was Bauernschläue und Steuerbetrug mit Käse zu tun haben

Ziemlich viel. Wenn auch nur in einem ganz speziellen Fall:

Reblochon

Er nämlich hat seine Entstehung der unerhörten Schlauheit der Bergbauern aus der Haute-Savoie zu verdanken, die in ihrer Not erfinderisch wurden und ihre Pachtherren um die Hälfte der Zinsen brachten.

Diese Abgaben errechneten sich im Mittelalter aus der Milchleistung der Herden und waren viel zu hoch. Aber die Bauern hielten sich selbst nicht für die Rindviecher ihrer Herren, und so kam zum erstmaligen, offiziellen Melken einfach noch ein zweites, heimliches dazu.

Der Name Reblochon [gesprochen rö blo schong] hat gewiß hiermit zu tun. Wenn auch nicht so klar ist, ob man ihn von „la rebloche“ herleiten soll, was soviel wie „das Nachmelken“. Oder ob der Name nicht vielmehr von „rablassa“ herrührt. Das heißt nämlich „stehlen“.

So oder so, der Reblochon schmeckt sahnig-mild und zart und isst sich gut mit einem leichten Rotwein, zum Beispiel einem Gamay de Tourraine.

Neben ihm gibt es noch eine Reihe halbfester Schnittkäse, die Sie auch einmal probieren sollten.

Morbier

Die Besonderheit des Morbier [gesprochen morbje] liegt in seinem Innern. Denn von außen sieht man nur seine trockene, graubraune oder gelbe Rinde.

doch wer ein Stückchen abschneidet, wird sich erstaunt fragen: Was in Frankreichs Namen ist denn das? Ein Streifen. Und der hat schon eine lange Tradition. Denn vor 100 Jahren wurde der Käse aus der Morgenmilch vom Käse aus der Abendmilch durch eine Schicht Pflanzenkohle getrennt, um ihn haltbar zu machen. Und genauso ist es bis heute geblieben. – Mag sei, dass dieser Streifen dem Morbier seinen zarten Geschmack gibt, der einem mit einem Schlückchen leichtem rotem Vin de Pays förmlich auf der Zunge zergeht.
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