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MENSCHEN UNSERER HEIMAT

Das'@eheimaiSicke
Kasefliisterers

Um ein paar Goldstlicke vom Elsasser Bernard Antony zu
ergattern, nehmen Feinschmecker weite Wege in Kauf

ERSTE WAHI
»Sundgauer Kas Kaller”
werden die Rohmilch-
Schétze zum Kauf
angeboten — zu fairen
Preisen zwischen

25 und 50 € pro Kilo
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EINE WISSENSCHAFT FUR SICH Nur von
ausgewahlten Produzenten bezieht Bernard
Antony (r.) seine Kése. Diese reifen dann in
klimatisierten Kellern bei bestimmten Feuchtig-
keitsgraden zur Feinschmeckerware heran (o.)

s ist gar nicht so einfach, die Rue de la

Montagne 5 im Ortchen Vieux-Ferrette
zu finden. Hier, im elsassischen Sundgau,
wohnt und arbeitet Kasespezialist Bernard
Antony mit seinem Sohn Jean-Francois. Als
wir unser Ziel erreichen, sind wir iberrascht.
Was, in diesem schlichten Fachwerkhaus
reifen die besten Kase Frankreichs heran?
Bernard Antony begriBt uns mit festem
Handedruck. ,Einmal”, erinnert er sich
schmunzelnd an einen Besucher aus Eng-
land, , brauchte der nur sein Fenster runter-
zukurbeln und bekam schon ein Hand-
zeichen in die richtige Richtung. Na ja — es
war ein Rolls-Royce. Die kommen nicht so
oft hierher.” Mag sein, und dennoch ist es
eine charmante Untertreibung, denn Anto-
ny ist ,Hoflieferant” der 3-Sterne-Kéche.
Viele franzosische und deutsche Meister-
kdche ordern regelmaBig die Kaseplatten
aus seinem kleinen ,,Sundgauer Kas Kaller”.

Aber man kann hier auch als Normalver-
braucher Kostproben genieBen. Mehrmals
in der Woche zelebriert Bernard Antony im
Degustationskeller eine Entdeckungs- und
Genussreise zu den Kasewelten.

Alles muss rein und pur sein

AuBer etwas Schweizer Kése bietet Bernard
Antony ausschlieBlich franzdsischen Kése
an, alles von Freunden produziert, wie er
gern betont. Fast 100 verschiedene Kase
sind es, aber Monsieur ist immer offen fur
neue Spezialitdten. Eine Weiterbearbeitung
mit Heu, Algen oder Krautern ist seine
Sache nicht, Antony bevorzugt Kéase rein
und pur. Sein Job als Maitre fromager
affineur ist es demnach nicht, Kase selbst zu
produzieren, nein, den bekommt er ganz
frisch und jung angeliefert. Seine Arbeit als
Affineur besteht vielmehr darin, den Kase
fachgerecht zu lagern und fur die >
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LIEBLICHER SUNDGAU Nahe Basel,

im siidlichen Elsass, liegt das Ortchen
Vieux-Ferrette inmitten einer romantisch-
hiigeligen Landschaft. Fromagerie Antony,
68480 Vieux-Ferrette, Rue de la Montagne 5,
2 0033/389/404222;
www.fromagerieantony.fr
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VATER UND SOHN: Bernard und Jean-Francois
Antony (1.), priifen den Kase, den man spater bei
einer Verkostung probieren kann (o.). Unten: Die
Kirche von Vieux-Ferrette mit der Grimaldi-Burg

>  perfekte Reife zu sorgen. Klingt simpel,
ist aber eine Wissenschaft fur sich: In den
sieben Reiferdumen seines Kellers lagern in
Holzregalen zwischen fiinf und sechs Ton-
nen Kéase — fein sauberlich nach Sorten ge-
trennt. So liegt Hartkdse neben Hartkase,
Blauschimmel bei Blauschimmel, Schafskase
neben Schafskdse — immer wieder fach-
mannisch geprift von Antony und seinem
Sohn Jean-Francois. Manche der hochmo-
dernen Reiferdume, die nichts vom roman-
tischen Bild des urigen Kasekellers haben,
riechen nach Kuhstall, andere wiederum
sauerlich-milchig. Jeder Raum hat seine ei-
gene Temperatur und seinen Feuchtigkeits-
grad entwickelt und im Laufe der Jahre sein
eigenes Mikroklima. ,Man kann also nicht
einfach mal umziehen und sich vergro-
Bern”, bemerkt Antony. Es sind nach alther-
gebrachter Tradition aus Rohmilch geform-
te Kase, denen die Leidenschaft des gut
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Siebzigjahrigen gilt. Ganz deutlich unter-
scheide der sich von Fabrikware aus pasteu-
risierter Milch, sagt er und wundert sich,
wie unkritisch viele Menschen Kase und an-
dere Lebensmittel einkaufen. ,Es ware
wichtig, dass die Konsumenten erkennen,
dass qualitativ hochwertige Produkte nicht
zu Tiefstpreisen zu haben sind”, erklart er.

Geschult vom Kasepapst

Ein Faible fUr guten Kése hatte er schon als
junger Mann, als er noch als fahrender Le-
bensmittelhandler mit seinem Lieferwagen
Uber Land fuhr, doch erst die Bekanntschaft
mit dem Pariser Kasemeister Pierre And-
rouét, der seine Leidenschaft erkannte, ihn
unter seine Fittiche nahm und in die Ge-
heimnisse der Affinage einflhrte, legte den
Grundstein zum Erfolg. Industrieller Kase
musse nicht unbedingt schlecht sein, oft sei
er sogar technisch perfekt. ,Jeder hat da

selbst die Wahl.” Handgemachte Qualitat
hat natdrlich ihren Preis, aber ein Schock
bleibt aus, wenn man sieht, dass die meis-
ten Kase zwischen 25 und 50 Euro pro Kilo
kosten. Als er uns spater einen Kaseteller
zusammenstellt, rat er bei jedem Kése zu
einem anderen Wein, denn ein Wein passe
fast nie zu allen Sorten (s. Info rechts).

Im Uppig sortierten Ladengeschaft kaufen wir
zum Abschied noch mal, was der Meister
empfiehlt, denn der weil3 am besten, welche
Kase gerade optimal sind. Zeit zum Aufbruch.
Nach kurzer Fahrt schweift unser Blick zur
Ruine der Burg Haute-Ferrette, die jetzt den
Grimaldis gehort. Womit wir gleich bei einem
berihmten Kunden waren: Albert von
Monaco. Der Frst sei ein groBer Liebhaber
seiner Kase und kame ofter nach Vieux-
Ferrette, freut sich Bernard Antony.

Beim Abschied lehnt er vor dem groBen
Sandsteinrelief, das vor seinem Geschaft

Fotos: MLK/Markus Kirchgessner (5), Privat (4); Karte:MLK/Claudine Panagopoulos



STATIONEN
DES LEBENS
von Bernard
Antony finden
sich auf dem
Sandsteinrelief
vor dem Haus

steht. Es zeigt pragende Momente im Leben
des Kaseflusterers: die Hochzeit mit seiner in-
zwischen verstorbenen Frau, die Geburt der
Kinder sowie der Tingeltangel mit dem Ver-
kaufswagen in den ersten Jahren. Auch die
Geburt seiner Enkel war solch ein wichtiges
Erlebnis. Im Stillen hofft Antony, dass sie die
Liebe zum guten Kése von ihm und Sohn
Jean-Francois geerbt haben und eines Tages
in seine FuBstapfen treten. Michael Ritter

MONSIEUR ANTONYS
RATSCHLAGE FUR KASEGENIESSER

B Welcher Wein passt wozu? Oft wird zum
guten Kise ein guter Rotwein empfohlen.
Bernard Antony hilt diese Kombination fiir
schwierig, er empfiehlt je nach Kasesorte
unterschiedliche WeifSweine. So passt zum
Comté ein Grauburgunder und zum Muns-
ter ein Gewiirztraminer, wihrend den
Ziegenkise ein fruchtiger Silvaner begleitet
und den Roquefort eine edelsiifle Beeren-
auslese. Ein Elsisser Pinot Blanc passt als
Allrounder zu allen Kisesorten.

M Und was gibt es noch dazu? Auch da hat
Monsieur Antony klare Vorstellungen: Zu
einer Verkostung reicht er ausschliefllich

einfaches Holzofenbrot und Hefebrot, ohne
Zusiitze wie Niisse oder Krduter. Ein grofler
Kise sollte um seiner selbst willen verkostet
werden. Ein industriell gefertigter Kése hin-
gegen kann durchaus gewinnen, wenn er
mit Konfitiire gegessen wird. Nach einem
Menii nie mehr als drei perfekt gereifte Stii-
cke essen, mehr tiberfordert.

B Wie wird Kise gelagert? Dazu empfehlen
Experten: Den Kiise nie luftdicht, dafiir kiihl
und dunkel lagern. Am besten wickelt man
die Stiicke in Papier, wie es an der Késetheke
verwendet wird. Und: jeden Kése mit einem
anderen Messer schneiden.

LANDLICHE IDYLLE
Hinter Tannen und
blithenden Obst-
baumen versteckt,
kuschelt sich
Vieux-Ferrette in die
elsassiche Hiigel-
landschaft
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