Wissenswertes

Hier finden Sie Erklérungen zu verschiedenen Fachbegriffen der Kasewelt.
Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Lesen!

AOC

AOC ist eine Abkurzung fiir ,Appelation d'Origine Controlée”. Diese Bezeichnung stammt aus
Frankreich und deklariert die in Frankreich hergestellten und geschitzten Kase. Durch dieses
Siegel wird gewabhrleistet, dass das Produkt nur unter einer entsprechenden Auflage hergestellt
wird, standiger Kontrollen unterliegt und zudem eine bestimmte Qualitatsstufe erreicht hat. Durch
diese Kontrolle wird gewahrleistet, dass der Kase nicht von einer bestimmten Form, einem
Fettgehalt, von einer Konsistenz und einer festgelegten Rindenart abweicht. Darlber hinaus dirfen
AOC geschutzte Késesorten nur in den jeweiligen geographisch festgelegten Regionen hergestellt
werden.

Das besondere an AOC-geschutzten Késesorten ist, dass diese nach jahrhundertealter Tradition,
also handwerklich und durch ein bestimmtes Verfahren hergestellt und gereift werden, ohne die
Zugabe von kunstlichen Aromen usw.

Als Beispiel fir AOC geschutzte Kase finden sie unter anderem in unserem Shop den ,Beaufort
AOC", ,Brie de Meaux AOC*, ,Camembert de Normandie AOC", ,Comte Extra AOC*, ,Crottin de
Chavignol AOC*, ,Roquefort AOC*, ,Saint Maure de Touraine AOC".

Asche

Verschiedene Késesorten werden mit einer naturlichen Pflanzenkohlenasche (z. B.:
Brennnesselasche) verfeinert. Die Asche kann dabei sowohl im Kase (z. B.: Morbier) oder aber als
eine Art Schutzschicht um den Kase herum (z. B.: Sainte Maure) verwendet werden. Die Asche ist
geschmacklich neutral.

Sie wurde in friiheren Zeiten, in denen es noch keine Kuhlimdglichkeit gab, angewendet, um dem
Kase (z. B.: Sainte Maure) | dem Kasebruch (z. B.: Morbier) einen Schutz zu verleihen. Heute wird
die Asche Uberwiegend aus traditionellen und asthetischen Grinden heraus angewendet. Ein mit
Asche verfeinerter Kase hebt sich so durch seine Optik hervor.

Casein/ Kasein

Kasein ist ein Milcheiweil3, dass in der Regel an Kalzium gebunden ist. Solange diese Verbindung
bestehen bleibt ist es gewahrleistet, dass Milch gekocht werden kann ohne einen
Gerinnungsprozess hervorzurufen. Wenn es jedoch von diesem getrennt wird, wird die
Milchgerinnung und somit die Kaseherstellung ermdglicht. Neben der Kaseherstellung wird das
Milcheiweil® unter anderem bei der Herstellung essbarer Etiketten verwendet.

Farbe

Ob weil3, gelb, orange, rot oder grun...gepunktet, geschichtet mit Edelpilz oder ohne, all dies sagt
nichts Uber die Qualitat eines Kases aus, solange die Farbung gewollt ist! Haufig werden entweder
Farbstoffe oder aber naturliche Farbemittel eingesetzt (z.B.: Salbei, Carotin...) damit der K&se sich
zum einen durch seine Optik absetzt, zum anderen aber auch um einen bestimmten Geschmack
hervorzurufen (z. B. : Mimolette, gefarbt oder durch Annato (frz.: Rocou) ein Pflanzenfarbstoff des
Orleanstrauches).

Ein einzelner Kaselaib kann jedoch auch eine unterschiedliche Férbung vorweisen. Was meistens
durch die Reife bewirkt wird.
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Farbung

Ein Kase kann je nach Sorte und Grole ein paar Tage oder aber mehrere Jahre reifen. Die Reife
erfolgt hierbei von aufden nach innen. Daraus folgt, dass ein Kase, der einer langeren Reifezeit
unterliegt, aulRen eine starkere Verfarbung vorweist wie innen. Ebenso sind leichte Geschmacks
Veranderungen zu vernehmen, weswegen das Mittelstick eines Kaseleibes oft als das ,Herz eines
Kése"“ beschrieben wird.

Fettgehalt

Im Kasefachjargon wird zwischen zwei Fettgehalten von Kase unterschieden. Dieses beruht auf
eine unterschiedliche Berechnung des Fettgehalts des Kases: zum einen den Fettgehalt in Absolut
und den Fettgehalt in Trockenmasse (F. i. Tr.).

Fettgehalt in Trockenmasse

Wie der Name schon vermuten lasst, bezeichnet diese Fettgehaltsberechnung den Fettgehalt des
Kases in Trockenmasse. Dieses bedeutet, dass bei der Berechnung des Fettgehalts dem Kaselaib
das Wasser entzogen wird, um daraufhin den Gehalt des Fettes in der ,trockenen Masse* zu
bestimmen. Um den tatsachlichen, den Fettgehalt in Absolut zu errechnen, werden verschiedene
Multiplikatoren angewendet, die schliellich zum Anndherungswert des Absoluten Fettgehalts
fuhren.

Ungefahre, durchschnittliche Multiplikatoren sortiert nach Kaseart:

Kasesorte/Gruppe Fett i.Tr. multipliziert mit Beispiel

Frischkase Fett i.Tr. multipliziert mit ungefahr 0,3 Picandou, Frischkase
eigene Herstellung

Weichkase Fett i.Tr. multipliziert mit ungefahr 0,5 Brie, Camembert

Halbfester Schnittkdse | Fetti.Tr. multipliziert mit ungefahr 0,55 Morbier, Raclette

Schnittkase Fett i.Tr. multipliziert mit ungefahr 0,6 Gouda

Hartkase Fett i.Tr. multipliziert mit ungefahr 0,7 Bergkase, Emmentaler,
Parmesan

Der exakte Fettgehalt in Absolut variiert von Kaselaib zu Kaselaib, da zum Beispiel allein durch die
Reifezeit der Kase an Wasser verliert.

>>> In Praxis: In einem 2jahrigen Kése sind auf 100g mehr Fett zu errechnen ist wie in einem
Kase, der ein paar Monate gereift ist, da letzterer mehr Wasser enthalt.

Fettgehalte Absolut

Der Fettgehalt in Absolut gibt den ,reellen” Fettgehalt eines Kases an. Um diesen zu bestimmen,
muss neben der Milchart auch die Reifung des Kases und die Jahreszeit der Kdseherstellung mit
berlcksichtigt werden. Aufgrund dieser verschiedenen Aspekte wird in der ,Kasewissenschaft®
meistens nur der Wert des Fettgehalts in Trockenmasse (Fetti. Tr.) verwendet, um so mit einem
exakten Wert fur 100 g Trockenmasse zu arbeiten.

Fir den Endverbraucher ist jedoch der Fettgehalt in Absolut ausschlaggebend, da der Kase mit
seiner Feuchtigkeit verwendet wird.

Bildlich gesprochen: ,Beim Késegenuss wird der ganze Kase, also die Trockenmasse und auch
das enthaltene Wasser, verzehrt und nicht nur das trockene Pulver.”
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Frischkase

Frischkase ist ein Milcherzeugnis, welches ohne Reifezeit direkt verzehrbar ist, haufig wird es als
Brotaufstrich verwendet. Er wird aus pasteurisierter Milch auf der Basis von Sauermilchquark
gewonnen. Je nach Geschmack kann es pur verzehrt oder aber durch die Zugabe von Krautern
oder Frichten verfeinert werden. Im Gegensatz zu anderen Kasegruppen ist die Konsistenz nicht
fest, sondern cremig ,flissig“ (z. B. : Quark gehort ebenfalls zum Frischkase). Laut deutscher
Kéaseverordnung sollte der Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse mindestens 73%
entsprechen. Aufgrund dessen ist der Frischkase nicht langer als 7 Tage haltbar und sollte kahl
gelagert oder aber schnell verzehrt werden. Die Fettgehaltsstufen variieren von der Mager- bis zu
Doppelrahmfettstufe.

Zu der Frischkasegruppe gehdren Sorten wie: Mascarpone, Quark, Ricotta, Rahm-, Doppel-,
Dreifachrahmfrischkase usw.

Halbfester Schnittkase

Der halbfeste Schnittkase unterliegt in der Regel einer Reifezeit von 3 Wochen bis zu neun
Monaten oder langer. Geschmacklich variieren die einzelnen Sorten von ganz mild bis zu kraftig/
scharf. Der halbfeste Schnittkase wird oft mit einem Schnittkdse verwechselt, oder aber fir ein und
dasselbe gehalten. Die Unterscheidung zwischen diesen beiden Kategorien ist flieRend, da sich der
Gehalt von Fett in Trockenmasse (Fett i. Tr.) der beiden Kédsegruppen Uberschneidet (halbfester
Schnittkase: 44-55 % Fetti. Tr. und Schnittkdse: 50-60 % Fetti. Tr.).

In unserem Shop finden Sie als halbfesten Schnittkadse unter anderem: ,Morbier AOC*.

Hartkase

Der Hartkase zahlt bei Betrachtung der Fettstufe zu den Fett- oder zu den Vollfettstufen. Bei diesen
Késesorten darf der Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse nicht Gber 56 % liegen. In der Regel
reifen diese Késeleibe mindestens drei Monate bis zu 3 Jahren (selten noch Ianger). Die
Bezeichnung Hartkdse stammt von den alteren, festen Kasesorten, da diese tberwiegend als
Reibekase oder aber als Dessertkdse verwendet werden.

Durch die Einordnung in die Fett- bzw. Vollfettstufe sind die Késeleibe und auch die einzelnen
Kéasestlcke des Endverbrauchers lange haltbar und lagerfahig. Beachtet werden sollte hierbei die
wrichtige” Behandlung und Lagerung des Kases.

Die verwirrende Bezeichnung Hartkase, beruht also nicht auf der Festigkeit der Kdsemasse,
sondern ausschlieBlich auf den Wassergehalt

In unserem Shop finden sie unter anderem folgende Hartkase: ,,Comte Extra AOC*,
,HOhlengereifter Emmentaler* Schweizer Gruyere Gewinner der Kdseweltmeisterschaft 2008",
.Parmeggiano Reggiano®.

,Herz eines Kase*

Als ,Herz eines Kases® wird im Kasefachjargon das Mittelstlick eines Kaseleibes beschrieben.
Durch die naturliche Reifung des Laibes von aufden nach innen ist das Mittelstlick sahniger als ein
Rindenstlck. Je nach Geschmacksvorliebe wird das Eine oder das Andere unter Kasegenieliern
bevorzugt.

Des Weiteren wird bei der Reifung des Leibes durch eine bestimmte Klopftechnik anhand des
erzeugten Gerausches festgestellt in welchem Reifestadium sich der Leib befindet. Dieses kann
zudem durch ein bestimmtes Druckverfahren ,erflhlt* werden.

Kéasebohrer
Ein Késebohrer ist ein aus Metall oder Edelstahl gefertigtes, rundes Handwerksgerat mit welchem
durch eine leichte Drehbewegung Kaseproben aus dem Inneren eines Leibes entnommen werden
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kénnen. Der Kasebohrer wird wahrend des Reifeprozesses verwendet um den Geschmack die
Konsistenz und die Aromen in probenartiger Form zu Gberprifen. Durch diese Art der Anwendung
entstehen so genannte Bohrlécher im Kaselaib, die jedoch keine weiteren Auswirkungen auf den
Geschmack haben.

Kéasehobel/ Reibe

Unter Kdsehobel und Kasereibe werden handwerkliche Kiichengerate zusammengefasst die dazu
dienen von einem Kasestlck eine Scheibe abzuschneiden, oder aber ab zu hobeln/ ab zu schaben.
Je nach Zweck gibt es verschiedene Formen, GroRen und Funktionen dieser praktischen und leicht
anwendbaren Gerate.

Neben Kasehobel/ Reibe gibt es zudem das ,Girolle Tete de Moine“. Dieses ist ein besonderer
Hobel, der auf einer Massivholzbuchenplatte installiert ist um so von dem , Tete de Moine* in
réschenartiger Form Kase zu hobeln. Diese Art des Kasehobelns ist besonders beliebt bei der
dekorativen Gestaltung von Késeplatten usw.

Kaselagerung/ Lagerung

Bei der Kaselagerung wird in der Handhabung zwischen den verschiedenen Kédsegruppen und
Kasesorten unterschieden. Priméar sollte jedoch zunachst einmal jeder Kase/ jedes Kasestuck fur
sich alleine verpackt werden, damit sich die Aromen und unterschiedlichen Bakterien/ Flora der
Kasesorten nicht vermischen. Der Kase sollte kiihl und dunkel gelagert werden. Die Verpackung
sollte nicht Luftdicht sein, da der Kase die Mdglichkeit zum ,Atmen* braucht. Deswegen empfehlen
sich spezielle Kaseeinschlagpapiere, Klarsichtfolien mit kleinen Léchern oder aber Spezielle
Kaseboxen bzw. Kaseglocken in denen der Kase atmen kann. Einzelne Kasestlcke kann man
unter dieser Berlcksichtigung wochenlang lagern, wobei einzelne Késescheiben oder Frischkése
innerhalb von einer Woche verbraucht sein sollten.

Als Faustregel kann gesagt werden, dass ,altere”, also gereifte Kase, langer haltbar sind, wie junge
Kase. Sollte sich dennoch eine Art Schimmel oder Ablagerung auf der Kaseschnittflache bilden
kann diese weg geschnitten werden, so dass der Kase mit viel Genuss weiter verzehrt werden
kann. Erst wenn sich ein fremder Ammoniak-ahnlicher Geruch entwickelt, sollte der Kase entsorgt
werden.

Blauschimmelkédse kdnnen wahrend der Lagerung noch nachreifen, so dass sich ihr Geschmack
intensiviert. Darliber hinaus, kann sich der Edelschimmelpilz weiter ausbreiten, wodurch die Optik
des Kases zwar verandert wird, jedoch der Kase mit ruhigem Gewissen verzehrt werden kann.

Um den vollen Geschmack des Kases geniel3en zu kdnnen, sollte der Kase, bei Lagerung im
Kuhlschrank, mindestens eine halbe Stunde vor Verzehr dem Kihlschrank entnommen werden, so
dass er sich durch die Zimmertemperatur erwarmt und seine vollen Aromen entfalten kann, so dass
Sie noch mehr Freude an dem Kase haben werden.

Kaseplatte

Kaseplatten kdnnen je nach Geschmack und Art variieren. Sie kdnnen eine bunte Vielfalt
verschiedener Kasearten und Kasesorten enthalten, oder aber regional beziehungsweise
themenorientiert angerichtet sein.

Darlber hinaus kann sich die Auswahl der Kasesorten auch an Weinen oder ahnlichem orientieren.
Zum Weilwein werden unter anderem junge Ziegenkase und milde Weichkase empfohlen.
Wohingegen deftige, gereifte Hartkase (z. B.: ,alte” Bergkase) eher zum kraftigen Rotwein
bevorzugt werden. Durch diese Orientierung wird sowohl dem Wein wie auch dem Kase die
geschmackliche Aufmerksamkeit geschenkt, die sich das jeweilige Genussmittel verdient hat. Des
Weiteren sollte bedacht werden, das eine Kombination von einem jungen, milden, leicht sauerlichen
Kase mit einem kraftigen, Tannin haltigem Rotwein nicht nur den Geschmack eines Elements
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ubertrumpfen kann, sondern sogar einen metallischen, gar talgigen Gesamtgeschmack hervorrufen
kann.

Kasegruppen
Die deutsche Kaseverordnung unterscheidet in 6 Kasegruppen. Diese lassen sich aus dem
Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse bestimmen.

Kasesorte/ Wassergehalt in der fettfreien Beispiele

Kasegruppe Kasemasse

Hartkase 56 % oder weniger Parmesan, Emmentaler,
Bergkase

Schnittkase mehr als 54 % bis 63 % Gouda,

Halbfester Schnittkdse | mehr als 61 % bis 69 % Mobier, Raclette-Kase

Sauermilchkase mehr als 60 % bis 73 % ---

Weichkase mehr als 67% Camembert, Brie

Frischkase mehr als 73 % Frischkase

Kunstrinde

Ein Kase kann entweder wahrend der Reifezeit eine natlrliche Rinde entwickeln oder aber bei der
Kaseherstellung mit einem kinstlichen Uberzug versehen werden. Bei den kiinstlichen Rinden wird
zwischen Wachs-, Kunststoff und Paraffinen Rinde unterschieden, die jedoch alle die gleiche
Wirkung erzielen. Zum einen schutzen sie wie die Naturrinde den Kase vor der Austrocknung, dem
Aromenverlust und vor einer Edelpilzbildung. Der Uberzug unterliegt genau wie die Kaseherstellung
bestimmten Kriterien. So darf durch den kiinstlichen Schutz weder der Geschmack verfalscht
werden noch darf die Schutzhiille oder ein Teil von ihr in den Kase eindringen. Diese Kriterien
werden regelmafig kontrolliert, so dass auch bei einem Kase mit einer Kunstrinde, ahnlich wie bei
dem mit einer Naturrinde die Rinde nur dinn abgeschnitten werden muss.

Der wichtigste Unterschied zwischen den beiden Rinden besteht darin, dass man die kunstliche
nicht mitessen darf.

Lab

Das Labferment ist ein notwendiges Enzym bei der Kadsegewinnung, da es das Eiweil} spaltet. Es
ist haufig unter dem Namen ,Rennin® bekannt. In der handwerklichen Kaseherstellung wird es
Uberwiegend aus den Magen von Kalbern und Zicklein gewonnen. Es gibt auch pflanzliches
Labferment, jedoch enthalten nur wenige Pflanzen dieses Enzym, so dass das tierische Lab in der
handwerklichen Késeherstellung verwendet wird. Bei industriell hergestelltem Kase wird vermehrt
ein dem Lab funktionell ahnliches Enzympraparat verwendet. Dieses wird mikrobiell gewonnen,
erzeugt jedoch die gleiche Wirkung. Das in der Molke Ubrig gebliebene Eiweil} gerinnt erst, wenn
dieses erwarmt beziehungsweise erhitzt wird.

Das Zusetzen des Labs bei der Kaseherstellung ist notwendig, da das EiweilRenzym die Milch zum
Gerinnen bringt, bzw. das Eiweil (Casein) welches in der Milch vorhanden ist. Dieses Verfahren ist
notwendig, um einen Kase herzustellen.
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Milchart/ Verarbeitung

Bei der Weiterverarbeitung der Milch wird in drei Hauptgruppen unterschieden. Dem Rohmilch-,
dem thermisierten und dem pasteurisierten Kase. Die jeweilige Bezeichnung beschreibt die
Temperatur auf welche die Milch im Verarbeitungsprozess maximal erhitzt werden darf. So darf
nach EG-Recht die Milch bei einem Rohmilchkése nicht Uber 40°C erhitzt werden. Darlber hinaus
darf sie zudem keiner ahnlichen Behandlung unterzogen werden, da sie im natirlichen Zustand
verarbeitet werden soll. Im Gegensatz zum Rohmilchkdse wird bei dem pasteurisierten Kase die
Milch Temperatur Gber 30 Minuten auf 65°C gehalten. Im Rahmen dieser Behandlung wird die
Milch fir einige Sekunden auf Gber 70°C erhitzt. Wahrend dieser Prozedur werden die in der Milch
vorhandenen Bakterien abgetotet.

Ein thermisierter Kase flllt die Licke zwischen einem Rohmilchkase und einem pasteurisierten
Kase. Im Rahmen der Verarbeitung wird die Milch fir kurze Zeit (mindestens 15 Sekunden) auf
mindestens 57°C erhitzt, so dass ein Teil der vorhandenen Keime abgetdtet wird.

Naturrinde

Durch den Reifungsprozess kann der Kase eine naturliche Rinde entwickeln, die dem Kéase als
Schutz vor Keimen und ahnlichem dient. Sie entsteht durch das regelmaRige (meistens zweimal
wdchentlich) Abreiben des Laibes mit einer speziellen Lake. Uberwiegend wird in diesem Verfahren
eine Salzlake verwendet die dem Kaselaib selbst keine geschmackliche Veranderung verleihen. Es
kénnen jedoch auch geschmacksintensive Laken, wie z. B. eine Bier- oder Nusslake angewendet
werden. Bei dieser Anwendung Ubernimmt der Kase die geschmacklichen Aromen, so dass unter
anderem ein Nusskése entstehen kann, in dem keine Nuss enthalten ist.

Ein weiterer naturlicher Schutz neben der Rinde ist die Edelpilzbildung. Durch diese natirliche
Ummantelung wird der Kase vor einer Austrocknung und einem Aromenverlust bewahrt. Zudem
wird durch den Edelpilz die Reifung eines Kases ermdglicht. Bei einem Camembert zum Beispiel,
beginnt der Reifungsprozess erst, wenn das Innere des Kases vollkommen durch einen Edelpilz
von aufleren Einwirkungen abgekapselt ist.

Da die auldere Edelpilzbildung ein naturlicher Schutz des Kases ist, entwickelt sich diese nach.
Dieses bedeutet, dass wenn der Kase angeschnitten wird und daraufhin ,vergessen® wird, sich an
der Schnittseite ein erneuter Edelpilz bilden kann.

Pasteurisiert

Bei einem pasteurisierten Kase wird die verwendete Milch kurzzeitig stark erhitzt (ungefahr: 70-
72°C). Durch diese Verarbeitung werden die in der Milch enthaltenen Bakterien abgetotet, so dass
diese keine Geschmacks Veranderungen mehr innerhalb der Reifezeit hervorrufen kénnen. Durch
dieses Verfahren wird gewahrleistet, dass sich keine geschmacklichen Differenzen zwischen den
einzelnen Kaseleiben entwickeln, so dass davon ausgegangen werden kann, das der Kase in
diesem Jahr die gleichen Aromen entfaltet wie im vorherigen oder aber auch im darauf folgenden
Jahr. Die geschmackliche Qualitat ist somit konstant. Weitere Verarbeitungstechniken bei der
Kaseproduktion sind zum Beispiel das die Milch thermisiert oder aber im ,rohen® Zustand
(Rohmilchk&se) weiter bearbeitet wird.

Reifemerkmale

Die Reifung eines Kaseleibes ist durch unterschiedliche Merkmale gekennzeichnet. Zu den
typischen Merkmalen gehort unter anderem die unterschiedliche Férbung von auf3en nach innen,
Salzkristalle und der daraus resultierende, differierende Geschmack.
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Reifung

Die Art und Weise der Reifung eines Kases ist von dem jeweiligen Produkt abhangig. Zum einen
bestimmt die Kdsegruppe ob der Kase reifen muss oder nicht, da Frischkdse zum Beispiel sofort
verzehrbar ist.

Wenn ein Kase jedoch reift vollzieht sich dieses in speziell daflr ausgerichteten Reifungsraumen, in
denen die Temperatur und die Luftfeuchtigkeit optimal auf den Kase abgestimmt sind. Je nach
Grolke des Leibes und nach Art des Kases kann der Leib bis zu 5 Jahren reifen. Wahrend dieser
Zeit benotigt der Kase eine intensive Pflege. So wird er in regelmafiigen Abstanden mit einer Lake
abgewaschen, so dass sich eine Naturrinde bilden kann. Des Weiteren wird durch das
Regelmallige waschen mit einer Salzlake dem Kase Feuchtigkeit entzogen, so dass er besser
reifen kann.

Reifemerkmale sind unter anderem die Salz- und Eiweil3kristalle die sich in der Kdsemasse bilden
und fur einen intensiveren Geschmack verantwortlich sind. Neben den Kristallen sind auch
Féarbungen von auften nach innen ein Reifemerkmal. Die Rinde muss also nur, wenn sie nicht
mitverzehrt werden sollte minimal entfernt werden, da die Verfarbungen nahe der Rinde nur auf
eine starkere Kasereifung in diesem Bereich hindeuten, nicht jedoch fur eine schlechtere Qualitat
stehen. Des Weiteren sollte darauf geachtet werden, dass man die ,Rinden-nahen-Stiicke® so
schneidet, dass auch gleichzeitig immer etwas von Innen mitverzehrt wird, da es ansonsten etwas
trocken werden koénnte.

Rinde

Ein Kase kann zum einen sich selbst durch eine Naturrinde schitzen, oder aber durch eine
Kunstrinde von aul3en geschutzt werden. Die Naturrinde kann generell mit verzehrt werden.
Allgemein sollte bedacht werden, dass die Rinde nur dinn abgeschnitten werden muss, da die
nach aulRen zunehmende Verfarbung des Kases ein Reifemerkmal ist, nicht jedoch auf eine
schlechte Qualitat des Kases hinweist.

Rohmilchkése

Bei einem Rohmilchkase wird die filtrierte, unbehandelte, nicht erhitze Milch (nicht Gber 40°C)
verwendet. Durch dieses schonende Verfahren behalt die Milch ihren natirlichen Fettgehalt, der in
der Regel zwischen 3,5% und 4% liegt. Zusatzlich bleibt die natlrliche Flora (Enzyme und
Bakterien) erhalten, wodurch Rohmilchkase oft als ,gestinder” beschrieben wird, als pasteurisierter
Kase, da der Korper die Flora im positiven Sinne verarbeiten kann.

Salzlake

Die Salzlake ist, wie aus dem Namen bereits hervor geht, eine konzentrierte Salzlésung. In ihr
werden zum einen Kase mit einem hohen Wassergehalt gelagert und somit konserviert (zum
Beispiel: Feta oder Mozzarella). Die Milchart ist dabei weniger entscheidend, da sowohl Schaf-,
Kuh-, Ziegen- und auch Buffelmilchkase in Salzlake gelagert werden kénnen.

Eine weitere Verwendung der Salzlake findet sich in einigen Reifeprozessen. So werden zum
Beispiel Handwerkskase in der Regel ein bis zweimal wochentlich mit einer Salzlake abgerieben
wodurch dem Kase behutsam Wasser entzogen wird. Dieses Verfahren fordert die nattrliche
Rindenbildung, die dem Kaselaib als Schutz dient.

Sauermilchkase

Ein Sauermilchkase wird Gberwiegend aus Magermilch, die durch Milchsaurebakterien verdickt
wird, hergestellt. Sauermilchkase zahlt zu den mageren Kasesorten, da sein Fettgehalt unter 10 %
Fetti. Tr. liegt. Die Konsistenz ist zu Beginn weich und krumelig, wird jedoch innerhalb einer kurzen
Reifezeit zu einer kompakten Masse. Des Weiteren kann der Kase wahrend der Reifezeit durch
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Gewiurze wie Kimmel oder auch mit Schimmelkulturen versehen werden, so dass sich, je nach
Zugabe das Aroma des Kases dementsprechend verandert. Das besondere an Sauermilchkase ist
der hohe Milcheiwei3gehalt der annéhernd 37 % betragt.

Zimmertemperatur

Wie bei vielen anderen Lebensmitteln sollte auch der Kase generell bei Zimmertemperatur
genossen werden. Wichtig ist die Temperatur aus dem Grunde der Aromaenfaltung. Durch die
vorherrschende Kaélte im Kihlschrank werden die Aromen durch die Kalte geblindelt und der Kase
so langer haltbar gemacht. Wenn der Kase, wie auch andere Lebensmittel (mit Ausnahme von
Speiseeis) eine gewisse Zeit vor dem Verzehr dem Kihlschrank enthommen wird erwarmt sich der
Kase, so dass sich die geschmacklichen Vorzige vollkommen im Mund entfalten kénnen. Deshalb
sollte darauf geachtet werden das beim Kaseeinkauf/ Kaseprobieren das Probestiick eine langere
Zeit (mindestens 15 Sekunden) im Mund behalten werden sollte, damit man den K&se vollkommen
schmecken kann, da er zumeist aus der Kuhltheke stammt und somit zu kalt ist fir ein objektives
Geschmackserlebnis.
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