Warmt Seele und Magen - Vacherin Mont d’Or aus dem Ofen

Seelenessen aus der Kiste

Bauanleitung fiir einen gemiitlichen Abend am Ofen

an nehme einen Vacherin Mont d’ Or aus der Franche-Comté. Das ist

der nur wenige Wochen gereifte franzésische Rohmilch-Weichkése

aus dem hohen Jura in der typischen Spanschachtel. Je nach Quelle
stammt das Holz angeblich von Fichte oder Tanne, wir nennen ihn hausintern
einfach nur Kistenkdse. Die runden Spanschachteln gibt es in diversen Kalibern
von 480 Gramm bis etwa drei Kilo, produziert wird der AOP-Kdse nur im Win-
terhalbjahr von Oktober bis April (wenn die Kiihe nicht mehr genug Milch zur
Produktion von Comté geben). Als Hauptgang fiir zwei Personen sollte ein Ein-
pfiinder ausreichen, mit einer kapitalen drei Kilo-Kiste bekommt man somit auch
eine grollere Runde satt. Und wie so oft, wenn der Backofen an die Stelle eines
weniger routinierten Kochs tritt, gelingt die ganze Fuhre fast nebenher, jedenfalls
ohne lastig groflen Aufwand.

Die Vacherin-Kiste hat unten einen Holzdeckel zur Verstarkung, der bleibt wo
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er ist. Der obere Deckel aus Kédserinde wird rundum mit einem spitzen Messer
eingeritzt bevor die Fuhre in den vorgeheizten Backofen kommt und dort bei 200
Grad und Umluft solange verbleibt, bis die Oberfldche erfwacht und magmaartige
Blasen wirft, bei 500 Gramm dauert das etwa 30 Minuten. Viele Vacherin-Rezepte
empfehlen, den Rindendeckel vor dem Vulkanisieren im Ofen mit einer Gabel
einzustechen, iiber Kreuz einzuritzen, mit Weillwein zu trdnken oder gar den
Késelaib mit Knoblauchzehen zu spicken. Solche Zugaben miissen nicht sein.
Wie der Rote im Barrique hat der Vacherin in der Kiste direkten Holzkontakt, das
gentigt zur Parfimierung der feinen Kédsearomen, weitere Applikationen und
Zierleisten widren mehr Verfdlschung als Verfeinerung. Vorgewdrmte Teller und
ein schones Feuer im Kachelofen sind als Beilagen jedoch immer willkommen.

Wenn der Vacherin Fahrt aufnimmt und dies durch leises Blubbern verkiindet, ist
es soweit. Der zuvor geritzte und nun hoffentlich goldbraun gratinierte Rinden-
deckel wird erst unmittelbar vor dem Servieren abgenommen, zum Warmhalten
nach dem ersten Durchgang dient der Bodendeckel. Als flielender Loffelkédse
paldt Vacherin perfekt zu Pellkartoffeln, zur Not auch zu einem frischen dunkel
gebackenen Baguette. Wichtige Beilagen sind schwarzer Pfeffer aus der Miihle
sowie ein saurer Kontrapunkt zur mollig-warmen Késespeise. Feldsalat mit ei-
ner sdurefrischen, zart mit Maggi parfiimierten Vinaigrette pafst farblich und
aromatisch. Fast obligatorisch als Beigabe sind die maximal kleinfingergrolsen
Cornichons von Maille, sie haben priasente Sdure und knackigen Biss, exakt so
wie es auf dem Etikett steht (,,Sélection grand croquant®). Aufferdem sind immer
noch ein paar Perlzwiebeln im Glas, die im Kontext mit Vacherin gerne genom-
men werden. Zur Erweiterung des Spektrums wére auch noch nach italienischer
Manier siiBsauer eingelegtes Gemiise in Agrodolce denkbar. Uber alles betrachtet
garantiert eine Kiste Vacherin ein dhnlich geselliges Loffeln und Beisammensein
wie Raclette oder Kdsefondue. Der Aufwand ist aber geringer, die Aromen sind
zarter, der Mastfaktor ungleich gniadiger. Aulerdem miissen Gardinen und an-
wesende Strickwaren hinterher nicht deodoriert werden.

oher kommen wir, wohin gehen wir — mag man sich zu Jahresbeginn

oOfter als sonst fragen — vor allem aber: was trinken wir dazu? Weil so

ein Schmelzkdseabend den Gaumen doch einigermalien auskleidet,
kommt neben Allzweckwaffen wie Winzersekt oder Rotspon nur ein WeilBwein
mit prasenten Aromen in Frage. Weitere Diskussionen zu Herkunft und Sorte sind
sinnlos, zumindest in der Welt des Kulinarischen haben ausgrenzende Brand-
mauern keinen Platz, ein seelenwdrmendes Essen wie Vacherin aus der Kiste
vertrdgt sich nicht mit wohlfeilen Dogmen. Falls das Gesprdach wegen Kachelofen-
hetze, Kdsescham oder Rohmilchbepreisung dennoch ins Politische gerit, sei an
Nietzsches zehn Gebote des Freigeistes erinnert, {iber die bis heute mit Gewinn
diskutiert werden kann. Nietzsches viertes Gebot lautet iibrigens: ,Du sollst den
Beriihmten und Einflussreichen aus dem Wege gehen.*
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