
D e r  l e b e n d i gs t e  K äs e  de r  We l t  
Eine wei te re sehr  a l te  Tradi t ion lebt  in  der  Hers te l lung des or ig ina len W ürchwi tzer  Mi lbenkäses wei ter .  Der  
Mi lbenkäse wi rd  schon se i t  dem f rühen  Mi t te la l ter  nach Geheimrezepturen in  Handarbei t  und  im engen 
f reundschaf t l ichen Zusammenwi rken mi t  dem domest iz ier ten Spinnent ier  Tyroglyphus casei  L .  im Klee land 
nahe der  a l ten Bischofss tadt  Ze i tz hergeste l l t .  Es handel t  s ich dabei  um das wel twei t  e inzigar t ige 
entomologische Verfahren der  Käsezubere i tung.  

Die Rezeptur  und d ie  Mi lbenzucht  ve rerbten s ich von Generat ion zu Generat ion.  So war es  auch bei  
L iesbeth Brauer ,  e iner  Würchwi tzer  Mi lbenkäseproduzen t in ,  d ie  schon über  d ie  80 is t  und mi t  Abstand den 
besten Käse produzier t .  Ihre besondere Spezia l i tä t  s ind d ie  he ißbegehr ten Holunderb i rnen,  d ie  wi rk l ich d ie  
besten im ganzen Klee lande s ind.  Hof fent l ich vererbt  d iese a l te  Dame ihr  Geheimrezept  an ih re 
Nachkommen wei ter .  Denn schon fas t  wäre d iese a l te  Tradi t ion in  unserem Jahrhundert  ausgestorben.  
Jedoch Helmut  Pöschel ,  a l ias  "Humus" ,  e in  beherzte r  Einwohner und  Lehrer  in  unserem Dorf ,  re t te te  den 
Mi lbenkäse und machte ihn ers t  in  ganz Deutsch land,  später  europawei t  schmackhaf t  und bekannt .  

A ls  der  " lebendigste Käse der  W el t "  in  d ie  
Schlagzei len  von Presse,  Funk und Fernsehen 
gelangte,  wurde an  manchen Tagen das 
Grundstück in  der  Sporaer  Straße  Nr.  8  in  
Würchwi tz regel recht  von Journal is ten be lager t .  
A l le  namhaf ten  Tageszei tungen,  Ze i tschr i f ten,  
Rundfunksender und Fernsehansta l ten  
Deutsch lands sch ick ten ihre Repor ter  nach 
Würchwi tz,  um Neuigkei ten über  d iesen  
besonderen Käse zu  erhaschen.  Auch d ie  
e inschal tquotenre ichen Talkshows luden Helmut  
Pöschel  und se ine akt ivs te  Käseproduzent in  und 
Laborant in  Chr is t ine Sieber t  in  ih re Talkshows 
e in .  

Im Januar d ieses Jahres war der  W ürchwi tze r  
Mi lbenkäse sogar  auf  der  "Grünen W oche"  in  
Ber l in  p räsent .  Neben dem Unstrutwein,  dessen  
tausendjähr iges Jubi läum in  d iesem Jahr  ganz 
groß gefe ier t  wi rd ,  bot  s ich d ie  f r isch 
geschmier te  Mi lbenkäseschni t te  wunderbar  an.  Die Nachfrage war sch l ießl ich größer a ls  der  mi tgebrachte 
Mi lbenkäsevorrat .  E in  gutes Häppchen und e in  gutes Schlückchen passen eben ausgezeichnet  zueinander .  

Da der  W ürchwi tzer  Mi lbenkäse wel twei t  e inzigar t ig  is t ,  ze ig t  man auch ein  sehr  reges In teresse an d iesem 
besonderen Produkt .  Der  Kleefestvere in  bekommt regelmäßig Ein ladungen zu in ternat ionalen Käsemessen, 
jedoch d ies  überschre i te t  be i  wei tem d ie  Kapazi tä ten der  W ürchwi tzer  Mi lbenkäseproduzen ten.  

Neul ich kam sogar e ine  Nachfrage aus Innsbruck in  Österre ich.  Ein  Professor  an der  dor t igen  Univers i tä t  
ber ichtete in  se inen Vor lesungen jahre lang se inen Studenten,  dass d iese Var iante der  Käsehers te l lung a ls 
ausgestorben betrachte t  wi rd .  Als  e r  dann durch e inen Zufa l l  von der  noch gebräuchl ichen Würchwi tzer  
Mi lbenkäseprodukt ion hör te ,  war  d ieser  ganz ers taunt  und setzte  s ich sofor t  mi t  dem Würchwi tzer  
Bürgermeis ter ,  Herrn S te inbach,  in  Verb indung,  um an so lchen Käse zu  ge langen.  Daraufh in  beschloss der 
Kleefestvere in ,  e ine Delegat ion nach Innsbruck zu sch icken,  um mi t  d iesem Professor  in  e inen 
er fo lgversprechenden Gedankenaustausch zu  t re ten.  W ürchwi tz p f legt  a lso d ie  guten  Beziehungen nach  
Österre ich wei te r ,  d ie  schon Schubart  vo r  über  200 Jahren mi t  dem Kaiser  in  W ien h ie l t .  

E in  wei tere r  Schr i t t  zur  er fo lgre ichen Verbre i tung des W ürchwi tzer  Mi lbenkäses wurde auch se i t  e in igen 
Jahren in  Mi t te lamer ika unternommen.  Dort  wurden schon d ie  e rs ten Mi lbenkäsezubere i tungsversuche unter  
t rop ischen Bedingungen gestar te t .  Schl ießl ich so l l  der  " lebendigste Käse der  W el t "  auch e ines Tages in  
se inem Siegeszug um d ie  ganze W el t  k rabbeln.  

D as  T r e i be n  de r  M i l be n  i n  de r  K äs ek i s t e  
Unter  dem Mikroskop sehen d ie  winzigen Mi lben  be i  sehr  s tarker  Vergrößerung wie gefähr l iche Monster  aus.  
Mi t  dem b loßen Auge n icht  zu erkennen,  s taksen d ie  k le inen achtbe in igen Spinnent iere zu Mi l l i onen in  der  
Mi lbenk is te  umher.  Die Käsemi lben vermehren s ich besonders  gut  be i  e iner  hohen Luf t feucht igke i t  von 65 
b is  80 Prozent  und Temperaturen von 20  b is  30 °C,  s o dass s ie  im Hochsommer und den ers ten 
Herbstmonaten am zahl re ichsten s ind.  Die Käsemi lben s ind l ichtscheue Hausgenossen,  d ie  s ich daher auch 
in  der  dunk len Mi lbenk is te  sehr  wohl  füh len.  Sie  legen in  der  Kis te  ihre Eier  ab und vermehren s ich dar in  
sehr  exp los iv.  Übr igens:  Die Mi lbenmännchen t ragen ihren Penis  auf  dem Rücken.  

Unter  den Mi lben  herrscht  auch e ine Ar t  von  Kannibal ismus.  Abgesto rbene Spinnent ie rchen werden von 
ihren Ar tgenossen mi t  verzehr t .  W ährend der  Füt terung spr ingen d ie  Mi lben ganz wi ld  in  der  K is te  umher.  
Die L ieb l ingsspeise der  Käsemi lben is t  das Roggenmehl ,  was im Volksmund auch a ls  Brotmehl  bezeichnet  
wi rd .  Jedoch d ieses Bro tmehl  is t  ers t  für  d ie  k le inen Spinnent iere verdaul ich,  wenn s ie  d ie  a l lgegenwärt ige 
Schimmelp i lzspore vorverdaut  haben.  Dami t  re in igen s ie  d ie  Mi lbenk is te  vor  schädl ichen Keimen.  Die  
Ausscheidungen der  Käsemi lben fördern den Re i feprozess des Käses und machen ihn länger  ha l tbar .  Durch 
d ie  f le iß ige Arbei t  d ieser  k le inen Heinzelmännchen bekommt der  Mi lbenkäse auch ers t  se in besonders  
schmackhaf tes  Aroma.  

In  der  Mi lbenk is te  is t  es  auch immer schön warm, denn d ie  Mi lben  erzeugen a ls  Nebenprodukt  ihrer  
f le iß igen Arbei t  auch Wärme.  Es ents teht  auch Ammoniak,  dessen s tarker  Duf t  be im Öf fnen aus der 
Mi lbenk is te  entweicht .  



S u r s t r ömmi n g  
Surst römming;  schwedisch saurer  St röml ing)  is t  
e ine schwedische Fischdel ikatesse,  d ie  durch 
Säuerung konservie r t  wi rd .  Er  r iecht  „ in tens iv;  
fau l ig  und s t inkend“.  

G es c h i c h t e  u nd  He rs t e l l u ng  
Surst römming gal t  be i  Bauern in  Nordschweden a ls  
Al l tagsnahrung und wurde o f t  a ls  Proviant  
verwendet .  Er  wi rd  aus ausgewachsenen 
Ostseeher ingen,  vor  a l lem an der  norr ländischen 
Küste hergeste l l t .  Dieser  wi rd  im Frühjahr  
gefangen und in  Salz lake e ingelegt ,  wo er  zu 
gären beginnt .  Etwa e inen Monat  vor  der  
sogenannten Surs t römming-Premiere,  d ie  den 
Verkaufss tar t  der  Saison bezeichnet ,  wi rd  der  
F isch in  Konserven verpackt ,  in  denen s ich der  Gärprozess for tsetzt ,  so dass s ich Boden und Deckel  der  
Dosen wölben .  

V e rk a u f  
Der Verkauf  oder  d ie  Premiere beginnt  t rad i t ionel l  am dr i t ten Donners tag im August .  Das Datum is t  auf  e ine 
König l iche Richt l in ie  aus dem Jahr  1937 zurückzuführen ,  d ie  s ichers te l len so l l te ,  dass der  F isch fer t ig  
gere i f t  und für  den Verzehr  ve rwendbar is t .  1998 wurde d iese s taat l iche Vorgabe aufgehoben.  Die 
In teressenver t re tung der  Hers te l ler  führ t  d iese Tradi t ion dennoch wei te r .  Mi t  Verkau fss tar t  wi rd  
Surs t römming schwedenwei t  im Lebensmi t te le inze lhandel  ve r t r ieben .  

V e rz e h r  
„Klämma“ mi t  Surs t römming,  gekochten Kar to f fe ln  und rohen  roten  Zwiebeln auf  weichem Tunnbröd mi t  
But ter ,  bevor  es  zusammengero l l t  wi rd .  Dazu  e in  Glas Vol lmi lch.  

Surs t römming kann auf  untersch ied l iche W eise verzehr t  werden.  Eine Mögl ichkei t  is t  d ie  sogenannte 
tunnbrödk lämma, d ie  mi t  Surs t römming,  Mandelkar to f fe ln ,  Bu t ter ,  we ißen oder  ro ten rohen  gehackten 
Zwiebeln,  saure r  Sahne (gräddf i l )  und Tomaten be legt  wi rd .  

Trad i t ionel l  wi rd  Surs t römming mi t  ka l ter  Mi lch ,  Aquavi t  oder  Bier  servie r t .  

S o ns t i ges  
In  Deutsch land ver te i l te  zu W eihnachten 1981 e ine Mieter in  im Treppenhaus Surs t römmingtunke .  Ihr  wurde 
f r is t los  gekündigt .  Das Landger icht  Köln bestät ig te d ie  Kündigung,  nachdem in  der  mündl ichen Verhandlung 
e ine Dose Surs t römming  geöf fnet  wurde.  

Der Transport  der  Surs t römmingdosen is t  wegen mögl icher  Explos ionsgefahr  auf  F lügen  von Br i t i sh Ai rways 
und Ai r  F rance ausdrück l ich verbo ten.  

 

M ez c a l  
Der Mezcal ,  Mescal  oder  Meskal  (von Nahuat l  mexcal l i ,  „Schnaps“ [1 ] )  is t  e ine  
mexikanische Spi r i tuose mi t  typ ischerweise 40% Vol . ;  s ie  wi rd  aus dem 
Frucht f le isch versch iedener Agavenar ten (Mexikanisches Spanisch magueyes  
oder  mezcales)  hergeste l l t .  Der  Geschmack und das Aussehen des Mezcal  
var i ie r t  je  nach Ar t  der  Agave,  der  Region,  sowie der  Zubere i tung und der  
Dauer der  Lagerung.  Der bekannteste  Mezcal  is t  der  Tequi la ,  welcher  in  der  
Umgebung der  Stadt  Tequi la  im mexikanischen Bundesstaat  Ja l isco 
ausschl ießl ich aus der  Blauen Agave gebrannt  wi rd .  Mezcal  wi rd  hauptsächl ich 
in  der  Region  um d ie  Stadt  Oaxaca hergeste l l t .  Of f i z ie l l  dür fen ihn des Wei teren  
noch d ie  Staaten Guerrero,  Durango,  San  Luis  Potosí  und Zacatecas 
produzie ren.  

D e r  „W ur m “  im  M ez c a l  
Mezcal  wi rd  manchmal  mi t  e iner  Mot tenraupe der  Gat tung Megathymus aus der  
Fami l ie  der  Dickkopf fa l ter  in  der  F lasche angeboten.  Fä lsch l icherweise wi rd  
d iese Raupe of tmals  a ls  „W urm“ (gusano de maguey,  „Agavenwurm“)  
bezeichnet .  Es handel t  s ich dabei  um e inen Market ing -Gag,  der  1950 durch 
Jacobo Lozano Páez e ingeführ t  wurde.  Er  fand  heraus,  dass Mezcal  aus raupenbefa l lenen Agavenblät te rn 
e inen etwas anderen Geschmack hat te  a ls  der  von unbefa l lenen.  Daher kam ihm der  Gedanke,  aus 
Market inggründen e ine Raupe (Gusano del  Maguey)  in  d ie  F lasche e inzuführen und  er  hat te  dami t  e inen  
recht  beacht l ichen Er fo lg .  Diese Raupe is t  be isp ie lsweise  in  den Marken „Gusano de Oro“ ,  „Gusano Rojo“ ,  
„Dos Gusanos“  oder  „Oro de Oaxaca“  entha l ten,  Tequi la  enthä l t  d iese Raupe n ie .  Eine andere Vers ion  
besagt ,  dass ursprüngl i ch pr ivate ( i l lega le)  Kle indest i l le r ien d ie  Raupe in  d ie  F laschen gaben,  um das 
Ergebnis  des Dest i l la tes  zu überprüfen.  Zersetzte  s ich d ie  Raupe,  war das Dest i l la t  miss lungen.  W urde s ie 
dagegen konservier t ,  deutete es darauf  h in ,  dass der  Mezcal  für  Menschen genießbar war.  


