Alter Kase?

Ein Bericht zum ,eisenzeitlichen
Schaukasen” fur Terra-X

Stefanie Steiner

Ab 2007 wurden im Silvrettagebiet hochalpine Hutten-
und Pferchstrukturen dokumentiert. Anlasslich des
.Tages der offenen Grabung” im Fimbatal wurde 2009
durch Emanuela Jochum Zimmermann und Franziska
Pfenninger vom Verein ExperimentA ein erstes Mal ,Lau-
gen-Melaun-Frischkase” hergestellt (Jochum-Zimmer-
mann 2010). Wie passend die Wahl dieses Themas ge-
wesen war, zeigte der 2016 verdffentlichte Nachweis von
Milchfetten auf spatbronzezeitlichen und eisenzeitlichen
Keramikscherben aus hochalpinen Fundstellen, welcher
ein grosses mediales Echo fand.

Im Rahmen von Filmaufnahmen vom 7. bis 9. August 2017
zur Terra-X-Dokumentation ,Die Alpen - Eine grosse Ge-
schichte” (Abb. 1), in der unter anderem die Fundstellen
im Fimbatal thematisiert werden, sollte auch ein on-
line-Zusatzfeature zur prahistorischen Kaseherstellung
entstehen.
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Abb. 1 Screenshot vom Trailer zur Terra-X-Dokumentation
.Die Alpen - Eine grosse Geschichte” (www.arte.tv).



http://www.arte.tv
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Emanuela Jochum Zimmermann, welche vom Bundner
Kantonsarchaologen und ,Ruckwege”-Projektleiter Tho-
mas Reitmaier dafur angefragt wurde, war an den fragli-
chen Daten verhindert. Als ihre Vertretung kam ich dann
also wie die sprichwortliche Jungfrau zum Kase(n).

Als erstes galt es, sich einerseits schnell ins Thema der
Milchverarbeitung und ihrer Zusammenhange einzule-
sen, andererseits aber auch handwerklich hinter die Ge-
heimnisse der Milchverarbeitung zu kommen. Dabei war
Emanuela, welche ihre bereits 2009 gemachten Erfah-
rungen theoretisch und praktisch weitergab und auch
bei der Beschaffung der bendétigten Hilfsmittel mit Rat
und Tat zur Seite stand, eine grosse Hilfe. Weiter waren
mir Severin Caratsch und sein Team von der Chascharia
Val Mustair sowie Mitglieder der Familie Bott aus Tschierv
eine unschatzbare Hilfe. Erstere liessen sich beim Her-
stellen ihres preisgekréonten Bergkases Uber die Schulter
schauen (Abb. 2) und beantworteten geduldig alle Fra-
gen, letztere zeigten mir ihre umfangreiche Sammlung
an alpinen Geratschaften (Abb. 3), liehen bereitwillig ei-
nige antike Stlicke aus (auch zur Verwendung!) und hal-
fen beim Sammeln von Echtem Labkraut (Galium verum)
(Abb. 4). Nicht zuletzt erforderte die ganze Geschichte
auch auf hauslicher Seite einiges an Geduld und Ver-
standnis, denn es ist nicht jedermanns Sache, den Kuhl-
schrank mit getrockneten Kalbermagen in verschiede-
nen Verarbeitungs- und Mini-Késen in verschiedenen
Reifungs- und Geruchsstadien gefullt zu bekommen...
(Abb. 5).
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Abb. 2 Der Kaser Severin Caratsch priift den Kasebruch.
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Abb. 4 Anna Maria Bott beim Sammeln des Echten
Labkrauts auf Chaunt, Val Mistair, 11. Juli 2017.

Am 21. Juni 2017 fingen die Vorbereitungen an, wobei ab
dem 3. Juli zahleiche (nicht wissenschaftlich dokumen-
tierte) Versuche auf dem heimischen Herd und in der
Feuerstelle mit Labextrakt, verschiedenen Labkrautern
sowie natlrlichen Sduren unternommen wurden (Abb.
6-10). Es entstanden einige Mini-Kése von rund 5-6 cm
Durchmesser und 2.5 cm Dicke, welche mit Salzlake
behandelt und gelagert, sowie diverse Frischkdse und
auch Butter, welche jeweils sofort dem geschmackli-
chen Test unterzogen wurden. Ein weiterer Kdse wurde
extra passend fur den Nachbau einer etwa 21 x 14 cm
grossen, ovalen eisenzeitlichen Spanschachtel aus dem
Salzbergwerk von Hallstatt hergestellt (Abb. 11-12). Die-
se Schachteln wurden mdglicherweise als Verpackung
von Kase verwendet.

Abb. 3 Die ,Exposiziun in tabla - Ausstellungin der
Scheune” von Jon Bott, Tschiev.

Abb. 5 Getrockneter ganzer (oben) und in feine Streifen
geschnittener Kalbermagen (unten). Aus den feinen
Streifen wird durch Einlegen in Molke das Lab extrahiert.
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Abb. 6 Die dickgelegte Milch, sog. . Dickete” beim Versuch Abb. 7 Der Kasebruch wird noch etwas erhitzt
auf dem Herd. (.gebrannt”), damit mehr Molke austritt.

Abb. 8 Aus 11 Milch entstanden zweieinhalb kleine Kase mit  Abb. 9 Aus der Gbriggebliebenen Molke kann durch Zugabe
ca. 5-6 cm Durchmesser und 2-2.5 cm Dicke. von etwas Frischmilch oder Rahm und anschliessende
Fallung durch Saure noch Ricotta gewonnen werden.

Abb. 10 Versuch mit Labkraut im nachgebauten Laugen- Abb. 11 Von Jonas Nyffeler angefertigter Nachbau einer
Melaun-Keramikgeféss in der Feuerstelle. eisenzeitlichen Spanschachtel aus Hallstatt.
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Abb. 12 Ovaler Kase fir den Nachbau einer eisenzeitlichen Abb. 13 Unser Material fiirs Kdsen und den zweieinhalbta-
Spanschachtel aus Hallstatt. gigen Aufenthalt auf der Heidelberger Hiitte.

Abb. 14 Versuch mit Kupferkessel in unserer speziell Abb. 15 Vorbereitete Feuerstelle mit Laugen-Melaun-Topf
fiirs Filmen ausgewahlten, sehr offenen Feuerstelle. Im und Utensilien.
Hintergrund die Heidelberger Hiitte.

Abb. 16 Nach einem schweren Gewitter in der Nachtist Abb. 17 Schnell wird von Kristin Kruse - baubegleitet
unsere Feuerstelle iberschwemmt. vom Kantonsarchéaologen Thomas Reitmaier - eine neue
Feuerstelle an einem erhéhten Platz ausgehoben.

29



Anzeiger EAS | Bulletin AES 2018

Am 7. August ging es schliesslich in zwei grossen Taxis
mit viel Film-, Grabungs- und K&se-Equipment sowie
10 | Rohmilch von Ischgl zur Heidelberger Hatte (Abb. 13).
Kristin Kruse von ExperimentA hatte sich freundlicher-
weise als Assistentin zur Verfigung gestellt, so dass wir
die nachsten zwei Tage gemeinsam alles vorbereiten und
auch noch vor Ort Uben konnten, wahrend das Filmteam
die Archaologen vom ADG sowie die prahistorischen Hin-
terlassenschaften dokumentierte.

Wir suchten uns ein optisch schénes Platzchen mit ge-
nugend Platz - schliesslich war das Filmen ja der Haupt-
zweck. Wie schon mehrfach festgestellt, vertragen sich
jedoch Filmdreh und ,Experiment” nicht unbedingt: der
Platz stellte sich wegen der ungeschiitzten Lage firs
Kasen als nicht besonders geeignet heraus. Ein erster
Kase-Versuch mit einem kleinen Kupferkessel aus der
Sammlung Bott ergab bei starkem, kaltem Wind - wie
zu erwarten gewesen war - kein brauchbares Resultat
(Abb. 14). Die Temperatur des Feuers war unter diesen
Umstanden nicht zu kontrollieren, so dass die Milch nicht
lange genug auf der konstanten Temperatur um 31°C ge-
halten werden konnte, die das Lab zum Arbeiten braucht.
Der kleine Nachbau eines Laugen-Melaun-Geféasses aus
den ExperimentA-Bestanden, welcher schon 2009 sei-
nen Dienst verrichtet hatte, hielt von glihenden Kohlen
umgeben die Temperatur dagegen lange und gleichmas-
sig genug (Abb. 15).
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Nachdem wir fUr den nachsten Morgen, der furs Filmen
des Kase-Kapitels vorgesehen war, alles perfekt vorbe-
reitet hatten, sorgte in der Nacht ein starkes Gewitter mit
Hagel dafur, dass dann doch noch einige Hektik angesagt
war: die kleine Feuerstelle in der hibschen, kleinen, offe-
nen Senke am Bach stand namlich komplett unter Was-
ser (Abb. 16)!

Wir schafften es dann aber doch, an einer hochgelege-
nen und nicht allzu nassen Stelle eine weitere Feuerstel-
le auszuheben und dort die mitgebrachte Rohmilch im
nachgebauten Laugen-Melaun-Geféass in einen Frisch-
kdse umzuwandeln (Abb. 17-19). Da es sich nicht um ein
Experiment handelte, sondern nur das Aussehen zahlte,
wir nur einen einzigen Versuch hatten und auch die Zeit
drangte, legten wir vor laufender Kamera zwar Labkraut
in die Milch, gaben dann aber ,im Verborgenen” auch
noch eine grosszugige Menge Labextrakt dazu, wel-
cher sehr schnell die gewunschte Wirkung erzielte. Die
.Dickete” wurde mit einem K&sebrecher aus einem Tan-
nenbdumchen geschnitten, der K&sebruch anschlies-
send mit einem (modernen) Kasetlichlein aus dem Topf
gehoben, in ein Abtropfgefdss gegeben und optisch
ansprechend auf dem Abtropfbrett (beides aus der
Sammlung Jon Bott) abtropfen gelassen (Abb. 20-21).
Der entstandene Frischkadse wurde schliesslich in eine
von Jonas Nyffeler nachgebaute Replik einer hallstatt-
zeitlichen Spanschachtel gegeben und von uns und dem
Archaologenteam unter Beigabe von Salz vor laufender
Kamera genuUsslich verspeist (Abb. 22). Als Bonus wur-
de zum Schluss noch Weisses Labkraut (Galium album)
gesammelt, bevor wir dann am Nachmittag mit Sack und
Pack und um zahlreiche Eindrucke reicher wieder ins Tal
hinunterfuhren (Abb. 23).

Abb. 18 Die Utensilien fiirs Kédsen: Laugen-Melaun-Topf mit
in der Milch eingelegtem Labkraut, ,antikes” Abtropfgefass
mit Kasetilchlein auf ebensolchem Abtropfbrett, holzerne
Kelle zum Riihren und Holzmesser zum Schneiden der
~Dickete”.
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Abb. 19 Das neue ,Setting” mit vorbereitetem Milchtopf.
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Abb. 20 Kristin Kruse testet - scharf beobachtet - die
Temperatur der Milch, die 31°C nicht tibersteigen sollte.

Abb. 21 Der Regisseur Florian Breier und der Kantonsar-
chaologe Thomas Reitmaier dokumentieren die Materialien.

Abb. 22 Mitglieder des ADG und das Filmteam geniessen
nach getaner Arbeit den frisch hergestellten Kase.

Erkenntnisse

Labkrauter sind nicht einfach zu handhaben. Auch die
Versuche mit Echtem Labkraut (Galium verum), wel-
ches die hochsten Labferment-Anteile aller Labkrau-
ter aufweist, verliefen bisher noch nicht ganz zufrie-
denstellend.

Die Bliten des Echten Labkrauts (Galium verum) ha-
ben einen sehr intensiven Geruch, der dann auch auf
die Milch Ubergeht. Das entstehende Késeprodukt ist
nicht jedermanns Sache. Das Entfernen der Bllten
(in getrocknetem Zustand) kann helfen. Das Weisse
Labkraut (Galium album) hat viel weniger Bliten und
riecht auch nicht so intensiv.

Mit Labextrakt geht die Herstellung von Susskéase
problemlos. Der durch das Einlegen von fein geschnit-
tenen Streifen getrockneten Kélbermagen in Molke
selbst hergestellte Extrakt kam bisher noch nicht zum
Einsatz.

Das Keramikgefass wies - wie auch zu erwarten war
- die starksten Milch(fett)riickstande im oberen Be-
reich, unterhalb der Halsbiegung auf, dort, wo jeweils
die Oberflache der Milch ist.

Der von uns verwendete Nachbau eines Laugen-Me-
laun-Gefasses aus im Grubenbrand gebrannter Kera-
mik hat Uberraschend viel Geschmack an die Milch
abgegeben. Der ,Keramikgout” wurde durch die wie-
derholte Benutzung reduziert.

Das Lagern der erstellten Kase stellt fur einen zeitge-
ndssischen Menschen in moderner Umgebung ohne
Kasekeller die grosste Herausforderung dar. Die Kése
reiften erst einigermassen befriedigend, als einerseits
die verwendete Salzlake mit der Rinde ,professionell
hergestellter” Kase geimpft worden war (Entstehung
von Rotschmiere), andererseits ein einigermassen
brauchbarer Lagerort mit konstanten Temperaturen
und halbwegs passender Luftfeuchtigkeit gefunden
wurde (Tupperware im GemuUsefach des Kihlschranks
mit ganz leicht ge6ffnetem Deckel, Kase wegen all-
falligen Kondenswassers auf einer Unterlage). Das
Resultat nach etwa einem halben Jahr Lagerzeit ent-
sprach einem Halbhart- bis Hartkase, der Geschmack
ging in Richtung eines lange gelagerten Pecorino.

Es empfiehltsich, die Kase so gross wie moglich zu ma-
chen. Das Aufteilen des Kasebruchs aus 11 Rohmilch
auf mehrere kleine ,Laibe” fUhrte dazu, dass der gan-
ze Korper stark vom Salz durchdrungen wurde, der
resultierende Kése also sehr salzig war und sich sogar
Salzausblihungen auf der ,Rinde” bildeten (Abb. 24).
Er liess sich jedoch gut reiben, schmolz wunderbar
und verlieh den (nicht prahistorischen) Spaghetti ein
intensives Aroma.
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Abb. 23 Eine stolze Kuh an geschichtstrachtigem Ort.

Vieux fromage ? - Rapport sur les ,,fromages
de I'age du Fer” pour Terra-X

Depuis 2007, des structures de maisons alpines et d'en-
clos ont été répertoriées dans la région de Silvretta.

En 2009, a I'occasion de la journée portes ouvertes des
chantiers de fouilles dans le Fimbatal, Emanuela
Jochum Zimmermann de l‘association ExperimentA a
produit pour la premiere fois un ,fromage frais de la
culture de Laugen-Melaun”. La mise en évidence de tra-
ces de graisse de lait sur des fragments de poteries pro-
venant de sites alpins de la fin de I'dge du Bronze et de
I'age du Fer remonte a 2016, une découverte qui a connu
un écho important dans les médias.

Une nouvelle production de .fromage frais de la culture
de Laugen-Melaun , s'est déroulée devant les caméras,
dans le cadre d'une émission de la chaine online Terra-X
intitulée ,Les Alpes, une longue histoire”. Larticle revient
sur les préparatifs, la production de ce fromage sous les
projecteurs et les connaissances qu'ils en ont été tirées.
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