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From Jersey with Love

Text — CLAUDIA WALDER / Bild — DANIELA KIENZLER

In Lichtensteig verwandelt Kidser Willi Schmid die ndhrstoffreiche Milch
von Jersey-Kiihen in einen preisgekronten Blauschimmelkdse. Den weiss
auch Spitzenkoch Ralph Schelling zu schitzen und nimmt Transhelvetica

mit in die Stadtlichisi.

LicHTENSTEIG — Auf einem Parkplatz neben

der Kigifrettli-Fabrik steigt Ralph Schelling

vom T6ff. Der Spitzenkoch, der heute fiir Pri-
vatkunden in der ganzen Welt herumreist und dabei im-
mer auf der Suche nach den besten Zutaten ist, ist kein
Fremder hier im Toggenburg, denn aufgewachsen ist er
in Flawil, keine halbe Stunde von Lichtensteig entfernt.
Obwohl es noch frither Morgen ist, erwartet ihn Willi
Schmid bereits. Der Kédsermeister ist bereits seit Stun-
den auf den Beinen und hat schon mehrere hundert Li-
ter Milch verkdst. «Chémmed nume inne», sagt er mit
breitem Lachen und stattet den Gast und seine Begleiter
der Hygiene wegen gleich mit Gummistiefeln und einer
Kiserschiirze aus - natiirlich alles ganz in Weiss.

In der Kiserei ist es warm; die Kamera der Fotogra-
fin braucht eine Weile, bis sie sich akklimatisiert hat und
die Linse nicht mehr beschliagt - ganz im Gegensatz zu
Ralph Schelling, der sofort in seinem Element ist, mit-
anpackt und geméss den Anweisungen des mehrfachen
Kiseweltmeisters kleine Laibe aus den Plastikformen
schldgtund wendet. Sind alle Laibe wieder in ihren For-
men und miissen die Kislein wieder ruhen, bleibt Zeit
fiir die Besichtigung des Késekellers, wo Laib um Laib
auf Holzbrettern ruht und reift. Der «Jersey Blue» hin-
gegen, ein Blauschimmelkise aus Jersey-Milch, fiir den
der Gourmetkoch heute in die Stidtlichdsi gereist ist,
der findet sich hier nicht, der reift in einem separaten
Raum - schliesslich soll der Blauschimmel nicht auf die
anderen Sorten {ibergreifen. Zuriick im Arbeitsbereich
wird Ralph schliesslich fiindig: auf einem Metallgestell
liegen sie, die «Jersey Blue»-Laibe, die Willis Frau Bea
soeben zum Verpacken aus der Reifekammer geholt hat.
«Sehen die nicht fantastisch aus?» fragt der Food-En-
thusiast, der unter Horst Petermann gelernt und spiter
bei Andreas Caminada gearbeitet hat, im Vorbeigehen.
«Mich erinnern sie ans Weltall, mit dieser feinveristel-

ten Maserungy, fiigt er an, bevor er sich in die Kiiche im
Stock dariiber zuriickzieht, um ein Gericht zu zaubern,
das zu Schmids beriihmtem «Jersey Blue» passt.

MILCH & SCHIMMEL

Der Kise, den Willi Schmid fiir Ralph aussucht, ist
mindestens zwei Monate zuvor entstanden, denn so
lange muss der Blauschimmelkise reifen, bis ein feines
Netz blauer Adern ihn durchzieht und er den richtigen
Geschmack entwickelt hat. Die Tage, an denen Willi
Schmid seinen «Jersey Blue» herstellt, beginnen wie alle
Tage in der Stiddtlichédsi um 5 Uhr morgens, wenn die
ersten Bauern ihre Milch anliefern. Der Késer verkdst
jede Lieferung einzeln, bei ihm wird die Milch nicht ge-
mischt - so erhiltjeder Kise schon von der Rohzutat her
einen eigenen Geschmack, auf dem Willi Schmid seine
Kisespezialititen aufbaut. «Schon als Junge konnte ich
die Kithe am Geschmack ihrer Milch auseinanderhal-
ten», erzihlt der Bauernsohn aus Nesslau und erklart,
dass er die Milch von Kiihen, die auf der Schattenseite
des Tals geweidet haben, eher fir Weichkése einsetzt.
Weil diese weniger lang reifen, braucht es da die wiir-
zigen Kriuternoten, wihrend bei Halbhart- oder Hart-
kidse-Sorten die leichten Karamell- und Rést-Noten der
Milch von der Sonnenseite zum Tragen kommen. Dass
in der 2006 gegriindeten Stddtlichdsi nur thermisier-
te Rohmilch von Tieren mit Weide- und Heufiitterung
verarbeitet wird, ist Ehrensache, denn fiir Willi Schmid
beginnt der Kise bereits bei der Kuh.

Beim preisgekrénten «Jersey Blue» verwendet Schmid
nur die Milch einer einzigen Kuhrasse: Die eher kleinen
Jersey-Kiithe mit dem hellbrauen Fell und den dunkel-
braunen Gesichtern wurden urspriinglich auf den Jer-
sey-Inseln geziichtet, einer Inselgruppe im Armelkanal,
die als Kronbesitz der britischen Krone eigentlich nicht
zum Vereinten Kénigreich gehért. «Deren Milch ist mit
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Delicious: Nach zwei Monaten ist der «Jersey Blue» bereit fiir den Verzehr. Entspannt: Késer Willi Schmid fiihlt sich bei den Kiihen sichtlich wohl.
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V. Keep calm and carry o’. : :
+ Ralph Schelling lisst sich von den neugierigen
Jersey-Kiihen nicht aus der Ruhe bringen.
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einem Fettgehalt von an die 6 Prozent und einem Ei-
weissgehalt von 4 Prozent nihrstoffreicher als die ande-
rer Kiihe, fithrt Schmid aus, wihrend im Kessirund 600
Liter des wertvollen Rohstoffs geriihrt und auf die richti-
ge Temperatur gebracht werden. Bevor er das Rithrwerk
abstellt, gibt er die Kulturen, den Schimmel und das fliis-
sige Lab hinzu, das die Enzyme enthilt, welche die Milch
gerinnen lassen. «Frither ziichtete man den Blauschim-
mel fiirs Kdsen auf Roggenbrot», sagt der Késer, der jede
einzelne seiner Zutaten aufs Genauste kennt und weiss,
wie sie miteinander reagieren, welche Prozesse bei wel-
cher Temperatur und bei welchem Arbeitsschritt ablau-
fen. «Der Schimmel ist ndmlich der gleiche, der auch auf
Brot wichst. Aber weil er dort Stirke bekommt, kann er
Toxine bilden, im Kése dagegen nicht.» Genauwie Ralph
Schelling steht Willi Schmid kaum einmal still, immer
ist er in Bewegung, luft von einem Kessi zum néchsten,
nimmt eine weitere Milchlieferung entgegen und putzt,
putzt, putzt: Hinde und Schiirzen, Kessi und Wannen,
Kiseformen und -harfen vor und nach dem Gebrauch.
Ist die Milch genug eingedickt, fihrt Schmid mit
einem langen Kisermesser durch die
sogenannte «Dickete». Fiir den «Jersey
Blue» soll der Kisebruch, die Brocken

rauchig-nussigen Geschmack des Kises perfekt kom-
plementiert. «Fiirs Karamellisieren nehme ich gerne
eher saure Friichte, im Herbst und Winter zum Beispiel
Scheinquitten, um der Siisse etwas entgegenzusetzen,
erkldrt der Spitzenkoch und streut Zucker und Butter-
flocken dariiber, bevor er sie in den Ofen schiebt. Und
wihrend sich auf den Friichten langsam eine goldgelbe
Kruste bildet und ein feiner Duft durch die Eventkiiche
der Stidtlichisi zieht, werden Pline fiir ein Picknick
gemacht. So nimmt am Ende Willi Schmid seine Gés-
te samt Kdse und Ralphs noch heisser Schale mit nach
Miihlriiti, wo auf den Weiden von Martin Senn die Jer-
sey-Kiihe grasen, die die Milchliefern fir den gelblichen
Kidse mit der blauen Maserung. Diesen richtet Ralph,
ganz Profi, nun gekonnt mit seinen karamellisierten
Friichten an, wihrend Willi Schmid schon mal Schuhe
und Socken auszieht. Ralph Schelling tut es im gleich
und bald schon sitzen die beiden Kiseliebhaber und
Foodspezialisten im Gras und werden von neugierigen
Kithen umringt, die am liebsten ebenfalls ihre Nasen
in Ralphs Gericht strecken méchten. Das Interesse

von Schmids vierbeinigen «Mitarbei-

terinnen» bringt die beiden nicht aus

der Ruhe, im Gegenteil, Willi Schmid

eingedickter Milch, die noch in der «Der Schlmmel scheint sich nach der schnell getakte-
Molke schwimmen, méglichst grob- ten und Prézision verlangenden Arbeit
kornig sein, nicht wie fiir den «Miih- braUCht sichtlich zu entspannen. «Am liebsten
listei», eine andere Spezialitit der Hohlraume, wire ich Bauer geworden», sagt er, der
Stiadtlichisi, fir die Mitarbeiter Peter Kaser lernte, weil die Briider bereits
Leibacher im Kessi daneben die Kise- aISO LUft’ den Weg in die Landwirtschaft einge-
harfe durchs Kessi zieht. Und anders damlt er schlagen hatten. Ein Gliick fiir Fein-
als bei den meisten Kise-Sorten wird h k schmecker wie Ralph Schelling, dass es
der Bruch beim «Jersey Blue» nicht di- wachsen Kann.»  ,pderskam. ®

rekt in Formen abgefiillt, sondern in

eine der grossen, stihlernen Wannen,

die sonst als Tische dienen. Dort ruht

er einen halben Tag, wihrend die Milchsdurebakterien
weiter Milchzucker in Milchsdure verwandeln und Mol-
ke ablduft. Hat sich aus dem lockeren Bruch eine feste
Masse gebildet, wird diese durchgeknetet und erst dann
in die halbrunden Formen abgefiillt. «<Der Schimmel
braucht Hohlrdume, also Luft, damit er wachsen kann»,
kommentiert Schmid den Vorgang. In den Formen ru-
hen die Laibe weiter, bis sie dann am nichsten Tag tro-
cken gesalzen werden und fiir ungefihr acht Wochen in
einen separaten Reiferaum kommen.

KOCH & KASER

Wenn Ralph Schelling zu Besuch ist, schneidet Willi
Schmid gerne einen neuen «Jersey Blue» an und stellt
die Kiiche der Stidtlichisi zur Verfligung, damit Ralph
seinen Ideen freien Lauf lassen kann. Hin und wieder
tun die beiden dies auch gemeinsam: so kreierten Koch
und Kiser einst fiir einen von Ralph Schellings kuli-
narischen Anléssen einen nicht-veganen Tofu. Dieses
Mal jedoch soll der «Jersey Blue» der Star sein, des-
halb hat Ralph sein Gericht so komponiert, dass es den

REzEPT «Karamellisierte Frichte mit Jersey
Blue» —S.72

Craupia WALDER ist transhelvetische Redakteurin und Kin-
derbuchautorin. Hunde, Schlangen und Frettchen haben es in
ihr erstes Bilderbuch geschafft, Kithe dagegen nicht. Aber die
passen ja auch schlecht in Raketen.

textit-gmbh.ch, baeschlin.ch

DanieLa KIENZLER ist Fotografin und lidsst sich weder von
beschlagenen Linsen noch von neugierigen Jersey-Kiihen aus
der Ruhe bringen. danielakienzler.ch

REISETIPP

Willi Schmids Kisekreationen probiert man am besten direkt
in der Stidtlichisi in LicHTENSTEIG, an der Uttenwilerstr 2,
gleich neben der Kigifrettli-Fabrik. Geoffnet jeweils Mo - Fr
8.30-11.30h, Fr zusitzlich 16 -19 h, Sa 8 -12h. Die Stidtlichisi
verfugt auch tiber eine Eventkiiche. willischmid.ch

TRANSHELVETICA #52 ENGLAND



Gute Weine.
Unter Freunden.

#tavolataVs

-
»

Schmniz Kabdriich. lesvmnacnenlne sk



KULTUR CULINARIA HELVETICA

Gebackene Fruchte
mit «Jersey Blue»

HAUPTGERICHT/SNACK FUR 4 PERSONEN, ZUBEREITUNG CA. I STUNDE
RALPH SCHELLING, ralphschelling.com

 s500gsaisonale Friichte
(im Herbst/Winter Scheinquitten oder
gefrorene Beeren, im Frithling/ Sommer
Rhabarber, Sauerkirschen oder
siuerliche Apfel verwenden)

« 180g Zucker

» sogAlpbutter

o «Jersey Blue»

Friichte in eine Backform geben.

Mit dem Zucker bestreuen und mit der
Butter belegen. Bei 180°C ca. 50 Minuten
im Ofen backen / karamellisieren lassen.

Friichte leicht auskiihlen lassen und
lauwarm oder kalt mit dem «Jersey Blue»
servieren.

RALPHS TIPPS

o Beistiissen Friichten die Zuckermenge etwas reduzieren.
o Dazu passt gutes Brot.
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