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Aus Milch wird Kase

Weisst du aber, wie er gemacht
wird? Wenn du dich etwas fur Le-
bensmittelchemie interessierst — es
solljasolche Jungen und Madchen
geben —oder wenn du Freude am Es-
sen hast — auch das soll vorkommen
—, so wirst du heute mit uns einen
kleinen Kaselaib von vielleicht 250 g
Gewicht herstellen.

Bitte die Mutter um das unten abge-
bildete und beschriebene Kluchenge-
rat und um folgende Zutaten:

27/2 Liter frische (nicht pasteurisier-
te) Milch;

1 Teeloffel Joghurt;

25 g Salz und zusatzlich ein Gefass
mit schwacher Salzlosung (2 Teelof-
fel Salz auf ' Liter Wasser).

Um die Milch zum Gerinnen zu brin-
gen, benotigst du eine kleine Menge
Lab. Dies ist eine Wirksubstanz, wel-
che aus der Magenhaut von Kalbern
gewonnen wird, die ausschliesslich
mit Milch getrankt worden sind. Lab
ist sehr teuer. Vielleicht kann dir aber
dein Lehrer bei der Beschaffung hel-
fen: Die Schweizerische Kaseunion in
Bern stellt den Schulen zu Unter-
richtszwecken unentgeltlich je eine
Labtablette zur Verfligung. Die Halfte
davon wirde far deinen Bedarf aus-
reichen.

Falls du es wagen willst, gebe ich dir
hier die Anschrift:

Schweizerische Kiseunion AG
Postfach 1762

3001 Bern1

Von jetzt an verfahrst du genau nach

Rezept:

— Milch uber Nacht kihlstellen.

— Einen Teeloffel Joghurt in die
Milch einruhren, dann eine halbe
Stunde stehen lassen.

Die im Joghurt enthaltenen Milch-

saurebakterien spielen spater bei der

Kasereifung eine wichtige Rolle.

— Milch unter Umruhren auf 32 Grad
erwarmen.

— 1g Lab ()% Tablette) in etwas
Wasser auflosen und in die Milch
einruhren.

Die Wirkstoffe des Kalbermagen-Ex-
traktes bringen die Milch innert 25
Minuten zum Gerinnen. Es bildet
sich eine puddingartige Masse.

— Gallerte mit dem Kiuchenmesser
kreuz und quer zerschneiden,
dann mit Schwingbesen weiter
zerkleinern. 5 Minuten stehen las-
sen.

— Wahrend 15 Minuten immer wie-
derrihren und setzen lassen.

— Auf 32 Grad nachwarmen und
nochmals 5 Minuten rthren.

Die Milch hat sich nunmehr in die fe-

ste Kasemasse (Milcheiweiss und

Fett) und in die wasserige Sirte ge-

schieden.

— Kornige Kasemasse mit Sieb aus-
schopfen und zum Abtropfen in
ein sauberes Tuch verbringen.

— Restliche Sirte abpressen, dann
Masse in Kaseform einfullen.
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...und dann mitdem Schwingbesen weiter zerkleinert. Es entstehen dadurch
die sogenannten Kasekorner.
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(L2

Geréte:
1 Pfanne 4 Sieb / Springform oder gelochte Bichse
2 Schiussel 5 Messer 8 Thermometer 10 Rost

3 Kuchenwaage 6 Schwingbesen 9 Glasschussel 11 sauberes Tuch

Zutaten:
1 Milch 2 Joghurt 3 Lab (Tablette) 4 Salz 5 Salzwasserlosung
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Damit die Sirte aus der rohen Kasemasse abtropfen kann, liegt in der Form
statt des festen Bodens ein Filterpapier (Kaffeefilter).

Nach Beendigung dieses Arbeits-
gangs ist der Rohkase fertig. Er hat
aber noch kein Aroma, sondern erin-
nert dich an sussen Quark. Der susse
Geschmack stammt vom Milchzuk-
ker; dieser wird wahrend der Reifung
von den Milchsaurebakterien zer-
stort.
Den wurzigen Kasegeschmack erhalt
unser Produkt erst in der zweiten
Verarbeitungsphase. Die Kasereifung
setzt sich zusammen aus der Tatig-
keit von Bakterien und fachmanni-
scher Pflege durch den Kaser.
— Kaslein 24 Stunden abtropfen las-
sen (nach 6 Stunden erstmals vor-
sichtig wenden).
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— Form entfernen.

— Kase allseits sorgsam mit Salz ein-
reiben.

— Inden Keller oderin einen anderen
kuhlen Raum verbringen.

Wahrend der gesamten Reifezeit, die

fur unser Kaslein 3 bis 5 Wochen

dauert, sollten Feuchtigkeit und

Temperatur moglichst unverandert

bleiben.

Ideal sind 15°C und eine hohe

Feuchtigkeit,

Wir erzeugen sie, indem wir den Kase

auf einem Sieb oder Holzrost lber ei-

ne wassergefullite Schussel stellen

und ein zweites, moglichst gleich

grosses Gefass als Schutzglocke dar-

uberstulpen.



Wochen sein wurziges Aroma.

— Von jetzt an Kase taglich mit dem
vorbereiteten  Salzwasser wa-
schen.

Es entwickelt sich die Rinde, und der

mundige Kasegeschmack bildet sich

aus. Je nachdem du etwas mehr oder
weniger Salz zugibst, wird dein Kase

«rassy oder mild. Den Fettgehaltkann —

man beeinflussen, indem man voll-
rahmige oder teilweise entrahmte
Milch verwendet (Vollfett-, Halbfett-
oder Magerkase).

Achtung: Falls du die Geduld zu
wochenlanger Pflege deines Kasleins
nicht aufbringen mochtest, iss es
nach der Zubereitung als Quarkkase
mit Salz, Zucker, Krautern, Kimmel
oder mit irgendeiner von dir ge-

Rohkase: Durch Garungsprozesse und sorgfaltiges Salzen gewinnt er nach

schatzten Zutat. Das ist besser, als
wenn es dir verdirbt.
Zusatzversuche fur junge Lebensmit-
telchemiker:
— Bringe Milch mit Hilfe von Zitro-
nensaft oder Essig zum Gerinnen.
Alle Sauren fallen Eiweiss aus.
Erhitze die von der Kasemasse be-
freite Sirte bis nahe an den Siede-
punkt. Es wird ein zweltes, kleine-
res Quantum Eiweiss, das Albu-
min, ausfallen. Weil es feinflocki-
ger ist, musst du es durch den Kaf-
feefilter vom Milchwasser trennen.
Willy Gamper
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