Die hohe Kunst der Emmentaler-Herstellung

Wildberg Emmentaler-Spezialitäten: Das Beste aus der Milch!

Ehe man in den Genuss des leckeren kräftig-würzigen Wildberg-Emmentalers kommt, durchläuft der Käse von der Milch bis hin zum fertigen Laib viele Stationen der Herstellung und Reifung. Zwei wesentliche Punkte sind hierbei besonders herauszustellen: seine Herkunft, die Schatzkammer der Alpen, und das Ausgangsprodukt, die würzige, gesunde Milch.

Beste Voraussetzungen

Im hügeligen Allgäuer Alpenvorland liegen die Bauernhöfe in Höhenlagen bis zu 1.200 Metern. Auf saftigen Weiden grast hier im Sommer das robuste „Allgäuer Braunvieh“, das besonders gut an die steilen Hänge und das alpenländische Klima angepasst ist. Dass die Tiere viel frisches Gras und Heu bekommen, ist entscheidend für die Qualität ihrer Milch und damit eine wichtige Voraussetzung für die Herstellung und Reifung des Wildberg-Emmentalers. Täglich holen die Milchsammeltankwägen von Stegmann die frische Milch ab. Noch am Hof wird sie zum ersten Mal auf ihre Reinheit geprüft, im eigenen Labor der Käserei folgt eine zweite, umfangreiche Qualitätsanalyse. Emmentaler wird bei Stegmann seit jeher nach der gleichen, aufwändigen Methode hergestellt, bei der Sorgfalt und ein schonender Umgang dafür garantieren, dass die wertvollen Inhaltstoffe der Milch erhalten bleiben. Rund elf Liter Milch werden benötigt, um ein Kilo Emmentaler zu erzeugen. 

Aus Milch wird Emmentaler

In der Molkerei angekommen, ruht die Rohmilch zunächst einen Tag lang. Von Natur aus enthält sie vier Prozent Fett, doch für die Emmentaler-Herstellung wird der Fettgehalt auf drei Prozent reduziert so dass der fertige Käse einen Fettgehalt von mindestens 45% in der Trockenmasse hat. Um einen besonders kräftigen Emmentaler-Geschmack zu erreichen, wird die Milch bei Stegmann nicht pasteurisiert. Jetzt beginnt die hohe Kunst des Käsens: Der Käsemeister arbeitet nach einer speziellen Rezeptur mit Käsekulturen und Lab, die nicht nur den Reifungsprozess unterstützt, sondern auch das charakteristisch-würzige Aroma des Emmentalers ausmacht. Zur etwa 30 Grad Celsius warmen Milch wird Lab zugegeben. Danach erfolgt das Bruchschneiden und Verkäsen: Wenn nach etwa 30 Minuten die "Dickete" fertig ist, d. h. die Milch zu einer gallertartigen Masse "dickgelegt" wurde, wird diese mit speziellen Schneide- und Rührwerkzeugen zerschnitten. Die entstandenen Käsebruchstücke, die in Molke schwimmen, werden zerkleinert und dann bei ca. 50 Grad Celsius weitergerührt. Diesen Vorgang nennt man "Vorkäsen" und er dauert etwa 100 Minuten. Die Bruchstücke schrumpfen dabei auf die Größe eines Weizenkorns zusammen.

Anschließend wird der Bruch von der Molke getrennt und in Formen gepresst. Dabei wachsen die Bruchkörner zusammen, die Käsemasse verfestigt sich und überschüssige Molke wird entfernt. Nach einer Presszeit von bis zu ca. 1 Tag kommt der Emmentaler für zwei bis drei Tage in ein Salzbad. Das Salz dringt ein, würzt ihn und macht ihn haltbar. Die typische Emmentalerform ist schon jetzt erkennbar, allerdings ist der Käse noch "blind", das heißt noch ohne Löcher.
Gutes braucht seine Zeit

Im Kältelager reifen die Käseblöcke zunächst vier Wochen lang bei fünf bis zehn Grad Celsius in großen, speziell gefertigten Reifekisten. Während dieser Zeit wird Eiweiß abgebaut und der Käseteig wird geschmeidiger. Nach dieser ersten Kältereifung wechselt der Käse in einen 20 bis 23 Grad Celsius warmen Gärkeller, die sogenannte „Heizung“, in dem er einen weiteren Monat gelagert wird. Im geschmeidig gewordenen Käseteig entstehen nun die charakteristischen Löcher, täglich wachsen sie um 2mm. Außerdem bildet sich das typisch kräftige Emmentaler-Aroma heraus. Je länger der Emmentaler reift, desto intensiver wird sein Geschmack.

Emmentalerherstellung ist Präzisionsarbeit in jeder Phase

Um aus dem Naturprodukt Milch einen hochwertigen Emmentaler herzustellen, ist die Einhaltung höchster Qualitätsstandards eine unabdingbare Voraussetzung. Temperatur und Zeitdauer der einzelnen Herstellungsstufen müssen exakt eingehalten werden. Jeder Arbeitsschritt ist entscheidend für die Qualität. Bei Stegmann arbeitet man deshalb mit hochmodernen Anlagen und nach strengen Hygienevorschriften. So können wir für die hohe Qualität unseres Emmentalers garantieren.

Käse für anspruchsvolle Genießer 

Die Löcher im vorbildlich gefertigten Emmentaler sind kirschgroß, glatt und rund und werden deshalb auch „Augen“ genannt. Emmentaler ist ein Naturkäse. Selbst zu Hause im Kühlschrank bilden sich immer noch neue Löcher. Genießer-Tipp: Sein volles Aroma entwickelt Emmentaler, wenn man ihn eine halbe Stunde vor dem Essen aus dem Kühlschrank nimmt. 

Mit der Marke Aggenstein bieten die Stegmann Käsereien ihren schmackhaften Emmentaler aus Oberallgäuer Milch sowohl für den Verkauf über die Theke als auch als Portionen, Scheiben oder geriebenen  im Selbstbedienungs-Regal an. Höchsten Emmentaler-Genuss bietet der Emmentaler-Spezialist mit seinem Wildberg Rahm-Emmentaler, ebenfalls für Theke und SB-Regal.
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