schneller erkennen

leichter lernen

Informationen auf einen Blick

Mit ﬂ[ﬁH}D mehr leisten!

Was alles im Kase steckt ?
1kg Schnittkdse wird aus 101 Milch
gemacht und enthalt all ihre wert-
vollen Bestandteile und zwar in sehr
konzentrierter Form:

¢ | eicht verdauliches Eiweif3

¢ Bekdmmliches Milchfett

e Milchzucker in Spuren

¢ \/itamine, besonders A, B1, B2,
B12und D

¢ Mineralstoffe wie Kalium, Jod,
Phophor und vor allem Calcium

® Spurenelemente

¥

Kése ist ein wahrer Calcium-Riese:
Schon 2 Scheiben Butterk&se und
1/2 I Milch kénnen den taglichen Cal-
cium-Bedarf decken.

Beim Kaseeinkauf stolpert man oft
Uber die verwirrende Bezeichnung
,Fettgehalt in Trockenmasse*
(% F.i.Tr.). Die Tabelle rechts zeigt,
dass der tats&chliche Fettgehaltin g
viel geringer ist.
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Speisequark, Mager

N e
ahrwerte Von Kase bezogen a

Unsere Nahrungsmittel
2. Kéase

Kleine Kase-Geschichte(n)

Viehzucht und Késeherstellung gab es in Mesopotamien
(heutiger Irak), Indien, Babylon und Agypten bereits 5 bis 3

Jahrtausende v. Chr. Die R&mer schéatzten Kase als
Im spaten Mittelalter, als die Stadte wuchsen, erhielt die

in die Stadt transportieren und war haltbarer als Milch.
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Wie kommen
die Locher
in den Kase ?

hWéhrend der }Mt, arbeiten
erwinschte Bakterien se. Sie wandeln

den Milchzucker um (Garung). Dabei entsteht
ein Gasi(Kohlendioxid). Das Gas kann nicht
entweichen und verschafft sich Platz.

Es entstehen Hohlrdume'und das sind
Lécher im Kase.
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Alles Kase ?

Nahrungsmittel, Zahlungsmittel und Gastgeschenk fur Kénige.

Késerei immer mehr Bedeutung: Kase liel} sich gut vom Land
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Kése schmeckt nicht nur auf qu_t. Besonders lecker ist er
in warmen Gerichten, z. B. beim Uberbacken von Gemuise,
Kartoffeln, Pizza oder Toast. Schmackhaft sind auch Kase-

besser merken

1021

,, K se-Zahlen

a Heute gibt es weltweit Giber L
3.000
9 Késesorten, von mild bis pikant,
o von weich bis hart. Hergestellt =
- werden in Niedersachsen im Jahr J-/
406.000 t.
Dazu benétigt man die Menge
Milch, die mehr als
1.000
groBe SchWImmbader

35 1"!’ E

saucen zu Spaghetti, Kasefondue oder Raclette.

Uberbackener Quark-Toast

4 Sch. Toastbrot
etwas Butter

250 g Krauterquark e T -
1Ei sy, T T -7/‘
Salz, Pfeffer N -
da

100 g geriebener Gou

Brot buttern, nicht vortoasten!

Quark mit Ei und Kése verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Toastscheiben dick mit der Quarkmas-
se bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 225 - 250 °C
etwa 20 Min. backen.

Gestaltung und Produktion des M-Charts werden geférdert durch die Milchwirtschaft Niedersachsen




www.milchwirtschaft.de

Informationen auf einen Blick

Mit 5 mehr leisten! 2_ Kése

Unsere Nahrungsmittel

Der Weg eines Kases von der Kuh bis zum Verbraucher

Jede Késesorte hat ihr Geheimrezept, die grundlegenden Schritte
der Herstellung sind jedoch frither wie heute immer gleich: Die auf
den Bauernhofen erzeugte Kuhmilch wird von Milchsammelwagen

1. Prifung zur Kiserei transportiert. Hier passiert nun folgendes:
der Milch auf
Reinheit, Frische 4. Milch zum Gerinnen bringen.
usw. a) durch Labzugabe (Lab = Enzym aus
dem Kélbermagen oder von Mikroor-
2. Schonendes 3. Einstellen ganismen hergestellt)
Erhitzen, um des Fettgehaltes. b) mit Hilfe von
unerwilnschte Dadurch wird der Fett- Milchsaurebakterien oder
Mikroorganismen gehalt des Késes vorbe- e .
unschadlich zu stimmt (aus Magermilch (I:()o?nn;irr]\zltjiggs\t/i: g;“:: ddtls
machen. wird z. B. Magerkdse). Die Milch wird dickgelegt, es entsteht
eine Gallerte/Dickete.
_ Zugabe von Zugabe von ( Zugabe von Lab und wenig Milchsaurebakterien )
Mllchsaurel_)akterlen Milchsédurebakterien =S
und wenig Lab ] —

—

5. Schneiden der Gallerte mit der Kaseharfe: Es J [
entstehen ein wirfelférmiger Bruch und eine Flis-
sigkeit (Molke), die an den Schnittstellen austritt. Je
kleiner die ,Bruchwurfel“ (Kérner) geschnitten werden,
desto fester wird spéater der Kése.
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7. Kasebruch in

_____,..—,‘\ eine Form fiillen.

Frischkase Sauermilch-

Késesorten ohne kase
Salzbad und Kurze Reifezeit,
Reifung, z. B. z.B. Harzer.
Speisequark.

10. Im Versandlager wird der Kése
nochmal gepruft. Danach kann er ver-
packt und ausgeliefert werden. Uber den
GroBhandel gelangt er in die K&setheken

II 6. Kdasebruch von der n
Molke trennen.

8. Ist der Kase in der Form

und bekommt Geschmack.

Weichkése Halbfester

Kurze Reifezeit Schnittkase

(einige Tage), Reifezeit 1 - 2
z. B. Camembert, Monate, z. B.
Brie. Butterkase.

und Molkereiprodukte-Regale der Super-
markte. GroBe Mengen Kése werden
direkt von der Késerei in die Lebensmit-
telindustrie zur Herstellung von Pizzen

zusammengewachsen, kommt er
in ein Salzbad. Die Rinde verfes-
tigt sich, der Kase wird haltbarer

9. Im Reifelager

herrscht fir jede Kase-
sorte eine bestimmte Tem-
peratur und Luftfeuchtigkeit.
Der Kase entwickelt sein
typisches Aroma.

Waéhrend der Reifezeit wird
er regelmaBig kontrolliert.

Schnittkdse Hartkase
Reifezeit 1 - 2 Monate, Reifezeit mind.
weicher und saftiger 2 - 3 Monate,

als Hartkase, lange haltbar,

z.B. Gouda, Rauch-  z. B. Lindenberger.
kase, GroBlochkéase.

und anderen Fertiggerichten oder uber
den GroBhandel an GroBverbraucher
(Gaststatten, Hotels, Krankenhauser
usw.) geliefert.

Copyright: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsen e. V.
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