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Aus der Region. Fiir die Region.

Ein Stiick
Heimat fiir den
Gaumen

In der Dorfkdserei Sumiswald fertigt
Niklaus Kiser den vollmundigen Halbhartkase
Nonnenstolz, den die Migros-Kundin
Priska Matzinger ausgesprochen gern mag.

Text: Marc Bodmer Bilder: Nik Hunger

onnenstolz — ein ausser-

gewohnlicher Name fiir

einen aussergewohn-

lichen Kése! Mit einer
Geschichte, die bis ins Mittelalter
zuriickreicht. Damals waren die
Benediktinerinnen fiir die Verwal-
tung des Giiterbesitzes zustan-
dig und forderten entsprechend
auch Zinsen ein. Das passte langst
nicht allen. Daher veranstalteten
die findigen Klosterfrauen einen
Wettstreit: Wer den besten Kése
lieferte, brauchte im Folgejahr
keine Zinsen zu bezahlen. Der
geschmackliche Volltreffer, der
daraus resultierte, trigt seither
den Namen Nonnenstolz - denn
die Benediktinerinnen hatten
ihre wahre Freude daran.

Am wiirzigen Geschmack und
der leicht cremigen Konsistenz
des Halbhartkéses, derheute
mit dem Label «Aus der Region.
Fiir die Region.» verkauft wird,
hat sich nichts geandert. Im
Gegensatz zu den Produktions-
bedingungen, wie Kaser Niklaus
Kiser (58) der Migros-Kundin
Priska Matzinger (23) erklart.
Sie wohnt ebenfalls in Sumiswald
und ist heute mit ihrem S6hn-
chen Raffael (8 Monate) in der
Dorfkiserei zu Besuch.

Die junge Mutter mochte sich
tiber die Kdseherstellung infor-

mieren. Ihre «wichtigste» Frage
bezieht sich auf die Herkunft der
Milch. «Sie stammt von Kiihen
aus der Region, zum Beispiel von-
Marlies, die im Stall gegeniiber
wohnt», sagt Niklaus Kaser und
fiigt hinzu: «Die Milch gibt dem
Kise seinen Grundgeschmack.»

Die spezielle Salzlake pragt
das besondere Aroma
Die Milch wird mit dem Lab und
Bakterien aus eigener Zucht im
Kupferkessel erwérmt. Der Kaser
stellt jeweils 36 Laibe Nonnen-
stolz 4 acht Kilogramm her, die
fiir 36 Stunden ins Salzwasser
kommen. «In dieser Zeit nimmt
der Kise Salz fiir den Geschmack
und die Rindenbildung auf, wobei
die Beschaffenheit unserer Lake
fiir das besondere Aroma sorgt»,
verrat Kaser. Nach dem Lakebad
gehts in den Keller, wo rund
5000 Laibe ein Jahr lang reifen.
Priska Matzinger isst Kése
am liebsten zum Znacht und
manchmal auch zum Dessert.
& 1

rroda
Thr sei nicht bewusst gewesen,
dass die Kaseproduktion derart
aufwendig sei: «Dieses Wissen
starkt mein Vertrauen in die loka-
len Hersteller noch mehr.»  mm
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1 Erstvor Kurzem wurde die
Dorfkéserei Sumiswald aus-
gebaut und modernisiert. Das
Bild zeigt die Formen fiir die
Herstellung des Nonnenstolz.

2 Die aufwendige Pflege der
Laibe erfolgt in der modernen
Kdserei zum Teil mit technischen
Hilfsmitteln. Regelmdssig miissen
die acht Kilogramm schweren
Exemplare abgebiirstet werden.

2 Im Reifekeller erklért Niklaus
Kdser der Migros-Kundin Priska
Matzinger den Zusammenhang
zwischen Reifezeit und Aroma.

4 Die Milch fiir den Nonnenstolz
stammt aus der Region = zum
Beispiel von Kuh Marlies und ihren
Kolleginnen, die im Stall direkt
gegentiber der Dorfkdserei leben.

lhre Regios

Neues aus der

Genossenscha
Migros Aare

Migros Aare

Degustationen
in der Migros

Bis zum Herbst find
in grosseren Filiale:
Degustationen stat
Vor Ortkénnen sich
Kunden vom umfang
reichen Angebotan
Produkten mit dem
Label «Aus der Regio
Fiir die Region.» selb
Uberzeugen.

Mehr Informationen:
www.ausderregion.ch

Nonnenstolz,
per100 g
Fr.2.90 .

Erhaltlich in ausgewahlten |
mit Kasetheke

MIGROS

«Aus der Region. Fiir die Re
steht flir rund 9000 Produ
die von regionalen Produz
hergestelltwerden.



