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«Konigsklasse der Kasex»

In der kleinen
Dorfkaserei wird
grosses Handwerk
gepflegt.

Der Mammutkise
ist eine Kreation von
Kéasermeister Thomas

Thierstein — aromatisch und

nussig im Geschmack.

inks zeigt der Weg-

weiser Richtung

Huttwil, rechts

nach Langenthal.
Der Ort heisst Gondiswil,
im nordostlichsten Teil
des Kantons Bern, an der
Grenze zum Kanton Lu-
zern gelegen. Im Dorf-
zentrum steht die Késerei,
seit mehr als 150 Jahren.
Der kleine Vorplatz als
Milchannahmestelle ldsst
nicht erahnen, dass hier in
der Bliitezeit der Emmen-
taler-Produktion 96 Bau-
ern zweimal téglich ihre
Milch ablieferten.
Kédsermeister =~ Thomas
Thierstein findet den en-
gen Platz direkt an der be-
sagten Kreuzung ideal:
«Das bringt Leben ins
Dorf, das Warten verstarkt
den Kontakt untereinan-
der.» Heute sind es noch
26 Bauern, die auf die Fiit-
terung ihrer Kiihe mit Sila-
ge verzichten und pro Jahr
insgesamt drei Millionen
Liter Milch anliefern. Dar-

Thomas Thierstein zeigt im Kidselager Koppigen stolz

aus fertigt Thierstein, zu-
sammen mit einem Késer
und einer Auszubilden-
den, pro Monat 20 Tonnen
Kédse, vorwiegend Em-
mentaler.

In seinen Lehr- und Wan-
derjahren hat der 38-Jdh-

rige verschiedenste Kise-
produktionen  kennen
gelernt. Mit diesem Wis-
sen machte er sich vor gut
einem Jahr an eine Neu-
kreation. «Das kdnnen wir
nur in der Schweiz, aus
Rohmilch so grosse Kise
herstellen», meint er. Aber
das sei eben das Spezielle,
grosse Késelaibe wiirden
saftiger bleiben. Auf der
Suche nach einem pas-
senden Namen erinnerte
er sich an die in den
1920er-Jahren gefunde-
nen Mammut-Fossilien
der Region und seither
heisst der vollfette Hartka-
se Mammutkése. «Wir be-
finden uns in der Konigs-

seine Neukreation.

-

klasse der Kise», meint
Thomas Thierstein zu den
60-Kilo-Laiben.

Es wird heiss rund ums
grosse Kupferkessi. Bald
ist die Brenntemperatur
von 57,5 Grad erreicht.
Der Chef reibt das Kise-
korn zwischen den Hén-
den, macht den Bruchtest
und driickt auf den Knopf
— automatisch entleert
sich das riesige Kessi. Auf
der Pressbank fliesst der
Késebruch in Formen von
85 Zentimetern Durch-
messer. Danach werden
die jungen Kése einen Tag
lang gepresst, bevor sie
weitere 48 Stunden im
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Salzbad verbringen. Um
das unternehmerische Ri-
siko etwas zu verteilen
und am Markt flexibler
auftreten zu konnen,
suchte Thomas Thierstein
drei Kiserkollegen, die
sich nun in Dirrenroth,
Aarwangen und Koppigen
mit ihm die Produktion
teilen. Im Kiselager in
Koppigen reifen die Laibe
mindestens acht Monate,
im Gegensatz zum Em-
mentaler von aussen nach
innen. Der aromatische
Kése mit leicht nussigem
Geschmack ist seit Kur-
zem in den bedienten Ka-
setheken der Coop Ver-
kaufsregion Bern
erhaltlich. stb

3 link
www.mammutkaese.ch

Zu Besuch bei der «alten Dame» - noch bis
am 5. September 2013 an den Thunerseespielen

Liebe, Macht, Gier, Enttduschung
und ein unmoralisches Angebot:
Mit «Der Besuch der alten Dame
—das Musical» zeigen die Thu-
nerseespiele aktuell ihre dritte Ei-
genproduktion auf der wohl
schonsten Seebiihne Europas.
Fiir die Vorstellungen jeweils von

Mittwoch- bis Samstagabend gibt
es noch Tickets. Lassen Sie sich
verzaubern von Diirrenmatts
Klassiker in einer modernen,
musikalischen Variante.

3 link —

www.thunerseespiele.ch
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BIS 17. AUGUST IN DEN COOP MEGASTORES BERN WANKDORF,
BIEL BAHNHOF, BIEL BOUJEAN, HEIMBERG, SCHONBUHL SOWIE IN
DEN COOP VERKAUFSSTELLEN DUDINGEN* UND GRENCHEN*

*AUSGENOMMEN MARIA HIMMELFAHRT AM DONNERSTAG, 15. AUGUST.

Angebote giiltig solange Vorrat.

Coop verkauft keinen Wein an Jugendliche unter 18 Jahren. Fiir mich und dich.




