La Maison du Gruyere : Zeitplan fur die Herstellung von Gruyere AOP

Dies sind ungefahre Zeitangaben, die um einige Minuten variieren kénnen.

Die Erfahrung des Kasers ist maligebend fiir die Herstellung von Gruyére, und es liegt an ihm jeweils den genau richtigen Zeitpunkt fur die nachste Phase zu bestimmen.

= Ausser Offnungszeiten

Téagliche Fabrikations- Beifugung des | Gerinnung der | Zerschneiden | Rihrenvor der | Kontrolle Abpumpen
Herstellung anfang Labs Milch der Masse Erwarmung und | g und Abfillen

Erwarmen der Erwérmung der . . .

Milch von 13 Masse Konsistenz in die

auf 31° von 31 auf 58° der Korner Formen

Dauer 20 Mmuten | _Dauer 2 Mlnuten Dauer 45 Minuten | Dauer 8-9 Minuten Dauer ca. 55 Min. Dauer 10 Minuten Dauer 10 Minuten
Ganzjahrig 55 . Sh40 X 9h45 9h55
September bis Mai X 10h20 10h30
Ganzjahrig X 10h50 11h
Ganzjahrig X 14h15 14h25

Beifugung der Kulturen und Lab

Als erstes werden natiirliche Kulturen beigefugt,
welche die Milch zum Reifen bringen. Es handelt
sich um Milchsaurebakterien auf der Grundlage von
Molke, die in der Kaserei entwickelt werden. Dann
schiittet der Kaser das Lab hinzu - eine natirliche
Zutat, die dem Magen von Milchkalbern entnommen
wird. Das Lab enthdlt Enzyme welche nach
ungefahr 35 bis 40 Minuten die Milch zum Gerinnen
bringt. In den letzten 3 bis 4 Minuten dieser Phase,
andert sich die Konsistenz der Milch total.

Zerschneiden mit den Kaseharfen

Sobald die geronnene Milch gentigend fest ist, l&sst
der Ké&ser die drei groRen Ké&seharfen kreisen, die
langsam die Masse in Stickchen (die "Késekorner™)
zerschneiden. Das Konnen des Ké&sers ist von
entscheidender Wichtigkeit.

Kontrolle der Konsistenz

Der Ké&ser nimmt eine Handvoll Kasekdrner und
drickt sie mit Fingerspitzengeftihl zusammen, um
deren Struktur zu Uberprufen.

Abpumpen

Die Masse wird in die Pressformen, die
voriibergehen durch Kunststoffaufsdtze vergrofert
sind, abgepumpt. Darunter liegt ein groRes Becken,
welches die Molke, die aus den Formen herausflief3t,
aufnimmt.

Einpressen in die Formen

Nachdem die Molke abgeflossen ist, setzt sich die
Ké&semasse in den Formen. Der Ké&ser entfernt die
Aufsatze und legt die Erkennungsmarken (die
"Késepasse”, die aus dem natirlichen Milchprotein
Kasein hergestellt werden) auf die Kése. Die Formen
werden nun unter die Presse gebracht.



