Wie wird Kase hergestellt?

Kase ist haltbar gemachte Milch! Oder anders gesagt: «Kdse ist Milch auf dem Weg zur
Unsterblichkeit!»

Aber wie wird denn nun aus der Milch Kase?
Das Grundprinzip des Kasens ist bei allen Kasesorten und -Arten die gleiche.

Je nach Sorte und Kaseart unterscheiden sich jedoch die Zeiten und Temperaturen der
verschiedenen Produktionsschritte und ihre Reifung.

Aus diesem Grund gibt es auch so eine grosse Kasevielfalt.
Aber wie macht man ihn nun, den Kdse? Das mochte ich ihnen hier etwas naher erklaren!

Zuerst muss gesagt werden: ohne gute Qualitdt des Rohstoffes — der Milch, kann kein guter
Kése entstehen!

Und die Qualitat einer guten Milch fangt schon bei der Kuh,
Schaf, Ziege an. Nur ein gesundes Tier mit einem gesunden
Euter kann qualitativ gute Milch produzieren. Dass dabei
auch die Haltung und Fiitterung ihres dazu beitragen ist
selbsterklarend.

Eine einwandfreie Melkhygiene und schonender Transport
der Milch sind weitere Punkte zum Erfolg.

thermisch behandelt und schonend erwarmt.

Nun werden ausgewahlte Milchsdaurebakterien der Milch
zugegeben. Damit sich diese vermehren kdnnen, braucht es
Zeit — ca. 30-60 Minuten, und die ideale Temperatur — ca.
30°C. Dieser Produktionsschritt nennt man Vorreifen.

Danach wird der Milch Lab zugesetzt. Dies fiihrt dazu, dass Milch wird von den Bauern gebracht
die Milch gerinnt. Lab ist ein Enzym, das entweder aus Kalber-
oder Ziegenmagen gewonnen oder mikrobiell hergestellt wird.

Nach Zugabe des Labes wird die Milch ruhiggestellt, das heisst dass sie sich nicht mehr
bewegt.

Die Gerinnung dauert ca. 30
Minuten. Nach dieser Zeit ist
die Gallerte entstanden,
vergleichbar mit einem

grossen Pudding.

Quelle: https://www.buendnerbergkaese.ch/kaeseherstellung/




Vorkasen

Diese Gallerte wird nun mit einer sogenannten Harfe die entweder mit Drahten oder feinen
Messern versehen sind, in kleine Stlicke geschnitten. Diese Stlickchen nennt man Kasebruch.

Durch Austreten von Flissigkeit, der
Molke, entsteht das Bruch-Molke
Gemisch.
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Je nach Art des Kases wird
der Bruch unterschiedlich
gross geschnitten. Man
kann sagen, je grosser das
Bruchkorn, desto héher der
Wassergehalt im fertigen Kase.

Also, Weichkase hat einen hohen
Wassergehalt = grosses Bruchkorn.
Extrahartkase tiefer Wassergehalt - kleines Bruchkorn.

Die Bruchkoérner werden danach erhitzt, sogenannt gebrannt. Dies auch wieder
unterschiedlich stark. Je nach Wassergehalt hoher oder tiefere Temperatur und langer oder
kiirzer. Zudem hat das Bruchwarmen den Vorteil, dass unerwiinschte Keime reduziert
werden.

Danach wird der Bruch so lange bei gewiinschter Temperatur geriihrt (Ausriihren) bis die
gewiinschte Festigkeit des Bruchkornes erreicht ist.

Nun wird das Bruch-Molke Gemisch in Formen
abgefiillt.

In den gelochten Formen kann nun die Molke
abfliessen und es entsteht ein Bruchkuchen.

Durch mehrmaliges Wenden verwachsen nun die
einzelnen Bruchkoérner zu einer kompakten Masse.
Dieser Kase hat jedoch noch nicht wirklich viel
Geschmack!

Die anfanglich zugegebenen Milchsdurebakterien
wandeln nun den Milchzucker in Milchsdaure um und
machen den Kase dadurch haltbarer.

Meist am nachsten Tag werden die «Rohlinge» aus den

Kaseformen genommen — ausformen — und kommen ins Salzbad. Je nach Sorte und Grosse
langer oder weniger lang. Die Kase der Odermatt Kaserei AG variieren zwischen 30 Minuten
bis zu 2 Tagen, die sie im Salzbad ruhen kénnen.

Ein Sbrinz verbringt sogar mindestens 15 Tage im
Salzbad!




Danach kommt die Reifung.

Auch hier, je nach Sorte lauft diese anders ab. Es gibt
Kase die taglich gewendet werden missen, damit der
Edelschimmel wachst. Dann gibt es Kase die taglich
gewendet und mit Salzwasser «geschmiert» werden.
Oder aber sie werden in Folien verpackt und reifen in
dieser weiter.

Auch die Dauer, Y
wie lange ein Kase reifen muss, kommt auf die
Art und Sorte an.

So kann man ein Frischkase direkt nach der
Salzbehandlung essen z.B. Mozzarella.

Ein Weichkase ist nach ca. 10 Tagen
konsumfertig. Ein Mutschli Halbhartkase
bendtigt da schon 6-8 Wochen bis es gut ist. Ein
Gruyére oder Emmentaler darf friihestens nach
150 Tagen Reifung verkauft werden und ein
Sbrinz bendtigt fir die Reifung mindestens 18 Monate!

Versuchen sie doch unsere verschiedenen Kase im Sortiment und schmecken sie den
Unterschied!
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