Der lebendigste Kase der Welt

Eine weitere sehr alte Tradition lebt in der Herstellung des originalen Wurchwitzer Milbenk&ses weiter. Der
Milbenkdse wird schon seit dem frihen Mittelalter nach Geheimrezepturen in Handarbeit und im engen
freundschaftlichen Zusammenwirken mit dem domestizierten Spinnentier Tyroglyphus casei L. im Kleeland
nahe der alten Bischofsstadt Zeitz hergestellt. Es handelt sich dabei um das weltweit einzigartige
entomologische Verfahren der Kasezubereitung.

Die Rezeptur und die Milbenzucht vererbten sich von Generation zu Generation. So war es auch bei
Liesbeth Brauer, einer Wirchwitzer Milbenk&seproduzentin, die schon tUber die 80 ist und mit Abstand den
besten Kése produziert. Ihre besondere Spezialitat sind die heiBbegehrten Holunderbirnen, die wirklich die
besten im ganzen Kleelande sind. Hoffentlich vererbt diese alte Dame ihr Geheimrezept an ihre
Nachkommen weiter. Denn schon fast ware diese alte Tradition in unserem Jahrhundert ausgestorben.
Jedoch Helmut Pdschel, alias "Humus", ein beherzter Einwohner und Lehrer in unserem Dorf, rettete den
Milbenkdse und machte ihn erst in ganz Deutschland, spater europaweit schmackhaft und bekannt.

Als der "lebendigste Kase der Welt" in die
Schlagzeilen von Presse, Funk und Fernsehen
gelangte, wurde an manchen Tagen das
Grundstiuck in der Sporaer Stralle Nr. 8 in
Wirchwitz regelrecht von Journalisten belagert.
Alle namhaften Tageszeitungen, Zeitschriften,
Rundfunksender und Fernsehanstalten
Deutschlands schickten ihre Reporter nach
Wirchwitz, um Neuigkeiten Uber diesen
besonderen Kéase zu erhaschen. Auch die
einschaltquotenreichen Talkshows luden Helmut
Pdschel und seine aktivste Kadseproduzentin und
Laborantin Christine Siebert in ihre Talkshows
ein.

Im Januar dieses Jahres war der Wirchwitzer
Milbenkdse sogar auf der "Grinen Woche" in
Berlin prasent. Neben dem Unstrutwein, dessen
tausendjahriges Jubildum in diesem Jahr ganz
gro3 gefeiert wird, bot sich die frisch
geschmierte Milbenké&seschnitte wunderbar an. Die Nachfrage war schliellich groRRer als der mitgebrachte
Milbenk&sevorrat. Ein gutes Happchen und ein gutes Schlickchen passen eben ausgezeichnet zueinander.

Da der Wirchwitzer Milbenkdse weltweit einzigartig ist, zeigt man auch ein sehr reges Interesse an diesem
besonderen Produkt. Der Kleefestverein bekommt regelmaRig Einladungen zu internationalen Kadsemessen,
jedoch dies lberschreitet bei weitem die Kapazitaten der Wiirchwitzer Milbenkdseproduzenten.

Neulich kam sogar eine Nachfrage aus Innsbruck in Osterreich. Ein Professor an der dortigen Universitat
berichtete in seinen Vorlesungen jahrelang seinen Studenten, dass diese Variante der Kaseherstellung als
ausgestorben betrachtet wird. Als er dann durch einen Zufall von der noch gebrauchlichen Wirchwitzer
Milbenkdseproduktion hérte, war dieser ganz erstaunt und setzte sich sofort mit dem Wdurchwitzer
Blirgermeister, Herrn Steinbach, in Verbindung, um an solchen Kase zu gelangen. Daraufhin beschloss der
Kleefestverein, eine Delegation nach Innsbruck zu schicken, um mit diesem Professor in einen
erfolgversprechenden Gedankenaustausch zu treten. Wiirchwitz pflegt also die guten Beziehungen nach
Osterreich weiter, die schon Schubart vor tiber 200 Jahren mit dem Kaiser in Wien hielt.

Ein weiterer Schritt zur erfolgreichen Verbreitung des Wirchwitzer Milbenkdses wurde auch seit einigen
Jahren in Mittelamerika unternommen. Dort wurden schon die ersten Milbenkdsezubereitungsversuche unter
tropischen Bedingungen gestartet. SchlieBlich soll der "lebendigste Kase der Welt" auch eines Tages in
seinem Siegeszug um die ganze Welt krabbeln.

Das Treiben der Milben in der Kasekiste

Unter dem Mikroskop sehen die winzigen Milben bei sehr starker VergréRerung wie geféhrliche Monster aus.
Mit dem bloRen Auge nicht zu erkennen, staksen die kleinen achtbeinigen Spinnentiere zu Millionen in der
Milbenkiste umher. Die Kasemilben vermehren sich besonders gut bei einer hohen Luftfeuchtigkeit von 65
bis 80 Prozent und Temperaturen von 20 bis 30 °C, so dass sie im Hochsommer und den ersten
Herbstmonaten am zahlreichsten sind. Die Kadsemilben sind lichtscheue Hausgenossen, die sich daher auch
in der dunklen Milbenkiste sehr wohl fihlen. Sie legen in der Kiste ihre Eier ab und vermehren sich darin
sehr explosiv. Ubrigens: Die Milbenmannchen tragen ihren Penis auf dem Ricken.

Unter den Milben herrscht auch eine Art von Kannibalismus. Abgestorbene Spinnentierchen werden von
ihren Artgenossen mit verzehrt. Wéhrend der Fltterung springen die Milben ganz wild in der Kiste umher.
Die Lieblingsspeise der Kéasemilben ist das Roggenmehl, was im Volksmund auch als Brotmehl bezeichnet
wird. Jedoch dieses Brotmehl ist erst fiir die kleinen Spinnentiere verdaulich, wenn sie die allgegenwartige
Schimmelpilzspore vorverdaut haben. Damit reinigen sie die Milbenkiste vor schadlichen Keimen. Die
Ausscheidungen der Kasemilben fordern den Reifeprozess des Kases und machen ihn langer haltbar. Durch
die fleiBige Arbeit dieser kleinen Heinzelmadnnchen bekommt der Milbenkdse auch erst sein besonders
schmackhaftes Aroma.

In der Milbenkiste ist es auch immer schén warm, denn die Milben erzeugen als Nebenprodukt ihrer
fleiRigen Arbeit auch Warme. Es entsteht auch Ammoniak, dessen starker Duft beim Offnen aus der
Milbenkiste entweicht.



Surstromming

Surstromming; schwedisch saurer Strémling) ist
eine schwedische Fischdelikatesse, die durch
Sauerung konserviert wird. Er riecht ,intensiv;
faulig und stinkend*.

Geschichte und Herstellung

Surstromming galt bei Bauern in Nordschweden als
Alltagsnahrung und wurde oft als Proviant
verwendet. Er wird aus ausgewachsenen
Ostseeheringen, vor allem an der norrlandischen
Kiste hergestellt. Dieser wird im Fruhjahr
gefangen und in Salzlake eingelegt, wo er zu
garen beginnt. Etwa einen Monat vor der
sogenannten Surstromming-Premiere, die den
Verkaufsstart der Saison bezeichnet, wird der
Fisch in Konserven verpackt, in denen sich der Géarprozess fortsetzt, so dass sich Boden und Deckel der
Dosen wdlben.

Verkauf

Der Verkauf oder die Premiere beginnt traditionell am dritten Donnerstag im August. Das Datum ist auf eine
Kdnigliche Richtlinie aus dem Jahr 1937 zurickzufihren, die sicherstellen sollte, dass der Fisch fertig
gereift und fir den Verzehr verwendbar ist. 1998 wurde diese staatliche Vorgabe aufgehoben. Die
Interessenvertretung der Hersteller fuhrt diese Tradition dennoch weiter. Mit Verkaufsstart wird
Surstromming schwedenweit im Lebensmitteleinzelhandel vertrieben.

Verzehr

SJKldmma“ mit Surstromming, gekochten Kartoffeln und rohen roten Zwiebeln auf weichem Tunnbréd mit
Butter, bevor es zusammengerollt wird. Dazu ein Glas Vollmilch.

Surstromming kann auf unterschiedliche Weise verzehrt werden. Eine Mdglichkeit ist die sogenannte
tunnbréodklamma, die mit Surstrémming, Mandelkartoffeln, Butter, weiBen oder roten rohen gehackten
Zwiebeln, saurer Sahne (graddfil) und Tomaten belegt wird.

Traditionell wird Surstrémming mit kalter Milch, Aquavit oder Bier serviert.

Sonstiges

In Deutschland verteilte zu Weihnachten 1981 eine Mieterin im Treppenhaus Surstrémmingtunke. Ihr wurde
fristlos gekiindigt. Das Landgericht Koéln bestéatigte die Kindigung, nachdem in der mindlichen Verhandlung
eine Dose Surstrémming gedffnet wurde.

Der Transport der Surstrommingdosen ist wegen mdglicher Explosionsgefahr auf Fligen von British Airways
und Air France ausdricklich verboten.

Mezcal

Der Mezcal, Mescal oder Meskal (von Nahuatl mexcalli, ,Schnaps“[1]) ist eine
mexikanische Spirituose mit typischerweise 40% Vol.; sie wird aus dem
Fruchtfleisch verschiedener Agavenarten (Mexikanisches Spanisch magueyes
oder mezcales) hergestellt. Der Geschmack und das Aussehen des Mezcal
variiert je nach Art der Agave, der Region, sowie der Zubereitung und der
Dauer der Lagerung. Der bekannteste Mezcal ist der Tequila, welcher in der
Umgebung der Stadt Tequila im mexikanischen Bundesstaat Jalisco
ausschlieBBlich aus der Blauen Agave gebrannt wird. Mezcal wird hauptséachlich
in der Region um die Stadt Oaxaca hergestellt. Offiziell diurfen ihn des Weiteren
noch die Staaten Guerrero, Durango, San Luis Potosi und Zacatecas
produzieren.

Der ,Wurm®“ im Mezcal

Mezcal wird manchmal mit einer Mottenraupe der Gattung Megathymus aus der
Familie der Dickkopffalter in der Flasche angeboten. Féalschlicherweise wird
diese Raupe oftmals als ,Wurm“ (gusano de maguey, ,Agavenwurm®)
bezeichnet. Es handelt sich dabei um einen Marketing-Gag, der 1950 durch
Jacobo Lozano Paez eingefihrt wurde. Er fand heraus, dass Mezcal aus raupenbefallenen Agavenblattern
einen etwas anderen Geschmack hatte als der von unbefallenen. Daher kam ihm der Gedanke, aus
Marketinggriinden eine Raupe (Gusano del Maguey) in die Flasche einzufihren und er hatte damit einen
recht beachtlichen Erfolg. Diese Raupe ist beispielsweise in den Marken ,Gusano de Oro“, ,Gusano Rojo",
,D0s Gusanos"“ oder ,Oro de Oaxaca“ enthalten, Tequila enthalt diese Raupe nie. Eine andere Version
besagt, dass urspringlich private (illegale) Kleindestillerien die Raupe in die Flaschen gaben, um das
Ergebnis des Destillates zu uUberprifen. Zersetzte sich die Raupe, war das Destillat misslungen. Wurde sie
dagegen konserviert, deutete es darauf hin, dass der Mezcal fiur Menschen genieRbar war.




