" Da haben wir den Kdase.

Der eine isst den Kdse ohne Brot
(und nimmt sich das Beste), der
andere regt sich Uber jeden Kéase
(Uber jede Kleinigkeit) auf, der
dritte ist nur ein Drei-Kdsehoch —
so zahlreich wie die Redewen-
dungen rund um den Kase sind
auch die Herstellungsarten und
Rezepturen der beliebten Gau-
menfreude — und doch haben
alle Kasesorten eines gemeinsam:
Der Robstoff fiir den Kise ist
immer die Milch. Vor allem Kuh-
milch findet Verwendung, aber
auch aus der Milch von Schafen,
Ziegen und Wasserbuffeln wer-
den hervorragende Kéasesorten
hergestellt.

Historie
Kase ist
schon sehr
lange be-
kannt. Mit
der Domes-
tizierung
von Ziege,
Schaf und
Rind ab 10000 v. Chr. entwickel-
ten die Menschen die Fahigkeit,
aus Milch haltbare Nahrungsmit-
tel herzustellen. Alle alten Hoch-
kulturen kannten bereits Kase. Die
Romer verfeinerten das Milchpro-
dukt und wirzten es mit Krau-
tern. Spater Uberlebte das Wissen
um die Kaseherstellung in den
Kléstern. Einige unserer heutigen
Kéasesorten entstanden bereits im
frihen Mittelalter: 1115 der

Greyerzer,
1184 Gouda
und Edamer,
1200 der
Emmentaler
und 1282
der Appen-
zeller, wie in Klosterhandschrif-
ten zu lesen ist. Seit dem 19. Jh.
haben Wissenschaft und Technik
die Kéaseproduktion in groBem
Stil vorangetrieben — und den-
noch bleibt die Herstellung eines
sehr guten Kases dem Fingerspit-
zengefihl und der handwerklich
soliden Arbeit eines erfahrenen
Kasemeisters vorbehalten.

Heute gibt es bis zu 5000 ver-
schiedene Sorten, wobei sich
Kase gleicher Sortenbezeichnung
geschmacklich von Kaserei zu
Kaserei unterscheiden kénnen.

Verbreitung

Kase ist im westlichen Kulturkreis
sehr verbreitet und zahlt in Euro-
pa, Nordamerika und Australien
zu den Grundnahrungsmitteln.
GroBte Herstellernation sind die
USA, gefolgt von Deutschland
und Frankreich, Italien und den
Niederlanden. Nicht in allen Kul-
turen wird Kéase geschatzt. In der
Kiche Asiens, Afrikas und Sud-
amerikas spielt er keine Rolle.
Der Grund liegt in der weit ver-
breiteten Laktoseintoleranz der
Bevolkerung. In China gilt Kase
gar als verdorbene Milch.

Ganz schon deftig ...

Allganer
Kisspitzle

500 g Mehl -5 Eier - Salz - Muskat
wdrziger geriebener Bergkédse
Pfeffer - Zwiebeln - Gerét: Spatzle-
oder Kndpfle-Hobel/-Sieb

Aus Mehl, Eier, Salz, Muskat und
Wasser einen zahflussigen Teig
kneten und ca. 30 min. ruhen
lassen. Zwiebeln in Scheiben
schneiden und goldbraun anbra-
ten. GroBen Topf mit Wasser zum
Kochen bringen. Teig nach und
nach Uber Hobel/Sieb in das
kochende Wasser driicken. Die
aufsteigenden Spéatzle mit einer
Schaumkelle in eine Schissel ab-
schopfen. Zwischen die Spatzle-
lagen groBzligig den geriebenen
Kése streuen und leicht pfeffern.
Vor dem Servieren die Spatzle
noch mit den geschmorten Zwie-
beln garnieren. Diese schwabisch-
bayrische Hausmannskost wird
sofort heif serviert. Beilage: Salat
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Kisetaler

125 g Butter - 125 g geriebener
Cheddar-Kése - 2 EL Parmesan
140 g Mehl -1 Msp. Backpulver
1 Msp. Cayennepfeffer

Salz - 1 TL Zitronensaft

Alle Zutaten in einer
Schissel zu einem
glatten Teig verar- .
beiten, auf leicht A\
bemehlter Arbeits-

o i

e Ly Spinatspdtzle
e X

... und noch rezenter
Edelilz-

e Spétzleteig
: wie neben-
stehend,
dazu 300 g Spinat
2 EL Butter statt Bergkéase:
200 g Edelpilz-kése, 0,4 | Sahne

1 Msp Piment

Geputzten Spinat in heier But-
ter dampfen, bis er zusammen-
fallt, gut abtropfen lassen, sehr
fein hacken, in den Spatzleteig
einriihren. Spatzle zubereiten
wie nebenstehend. Fein zerteil-
ten Kase in der Sahne schmel-
zen, Piment einrthren und Gber
die heiBen Spatzle geben.

(=7

flache etwa 2 min. durchkneten,
zu einer Wurst von ca. 3 cm
Durchmesser formen, in Frisch-
haltefolie wickeln, ca. 30 min.
ins Tiefkhlfach legen, danach
5 min. bei Zimmertemperatur
ruhen lassen. Backofen auf
180° C vorheizen, zwei Backble-
che mit Backpapier auslegen.
Teigrolle in ca. 3 mm dinne
Scheiben schneiden, Taler auf
Backblech setzen, 9 bis 10 min.
goldgelb backen. Das Rezept
ergibt 45 Kasetaler, die bestens
zu Bier und Wein passen.

Kiise-Verstecke
aus dem Schwarzwald

Geschmelzte
Bergkdise-
Ravioli

Nudelteig: 200 g
Mehl -2 groBe Eier

1 EL GrieB- 1 EL Ol
1 Prise Salz - 1 Eigelb
zum Bestreichen.
Fullung: 200 g klein gewdirfelter
Bergkdse - 50 g Quark - Pfeffer
Salz - 1 EL gehackte Kréuter

1 kleine durchgepresste Knob-
lauchzehe. Schmelze: 50 g Butter
2 EL Semmelbrésel - 2 EL gehack-
te Krauter (Petersilie, Dill, Schnitt-
lauch oder Thymian, Oregano,
wenig Rosmarin) Salz - Pfeffer

Aus den Zutaten einen geschmei-
digen Nudelteig herstellen, in
Klarsichtfolie einschlagen und 1/2
Std. ruhen lassen. Alle Zutaten
der Fullung mischen und wiirzen.
Halfte des Teigs diinn ausrollen,
Fullung in Haufchen darauf ver-
teilen und Rander mit Eigelb ein-
streichen. Restlichen Teig ausrol-
len, darUberlegen und Ravioli
rund ausschneiden, Rander gut
andrucken. In reichlich Salzwasser
10 min. gar ziehen lassen — nicht
kochen! Butter in einer Pfanne
kurz aufschdumen lassen, Sem-
melbrosel und Krauter zugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Uber die Ravioli geben — und hei3
genieBen.
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Etwas Uberbackenes
aus der Schweiz
(Kanton Waadt)

Gratin
Montagnard

1 Liter Milch
Salz - 30 g Butter
6 EL Grie3-250 g
Greyerzer oder Emmen-
taler Kdse - etwas gerie-
bene Muskatnuss - 4 Eigelb
4 steif geschlagene Eiweil3e

Milch, Salz und Butter zusammen
aufkochen, langsam den Grie3
einrtihren und auf kleiner Hitze zu
einem duinnen Brei kochen lassen.
Kase in feine Scheiben schneiden,
langsam unter den GrieBbrei mi-
schen und so lange mitkdcheln,
bis der Kase geschmolzen ist,
Brei vom Herd nehmen und aus-
kihlen lassen. Sobald er erkaltet
ist, Eigelbe unterrihren und zum
Schluss den Eischnee unterhe-
ben. Die Masse zu zwei Dritteln
Hohe in eine ausgebutterte Gra-
tinform fullen und im vorgeheiz-
ten Backofen eine gute 1/2 Std.
backen. Dazu griner Salat und
einen fruchtigen WeiBwein.

»Kdse schliefSt
den Magen.«

Die verbindlichen Standorte
der Wochenmdirkte in

den Stuttgarter Stadltteilen,

die Markttage und Marktzeiten
finden Sie immer aktuell

auf unserer Homepage

www.maerkte-stuttgart.de/
wochenmaerkte/uebersichtsplan

FRISCH UND GUT
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Sorten - Rezepte

Mit allen
Verkaufsorten
und Markt-
zeiten in den
Stuttgarter
Stadtteilen

_
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emne sensible Angelegenbeit

Fur ein Kilogramm Kéase werden
zwischen vier und zwolf Liter Milch
benétigt, dazu Lab und Milchsau-
rebakterien. Lab ist ein Enzymge-
misch, das zum »Dicklegen« der
Milch, d.h. zum Ausféllen des
MilcheiweiBes Kasein, eingesetzt
wird. Einige Gramm Lab gentigen,
um 1000 Liter Milch zum Gerin-
nen zu bringen. Die Milchsaure-
bakterien bewirken die Garung
und die Reifung beim K&sen.

Milchwéirmen und Einlaben

Die Milch wird gefiltert und im
Kasekessel langsam unter Ruhren
erwarmt. Nach 20 min. hat sie
etwa 32°C erreicht und wird mit

g

Schichten in perforierten Behal-
tern zum Ablaufen gebracht oder
aus dem Bruch herausgepresst.
Es entstehen die Kase-Laibe (2).

Reifung und Lagerung

Die Laibe werden in ein Salzbad
getaucht (je nach Sorte ca. 2 Std.
fur Weichkase, bis zu 72 Std. fur
Hartkase). Der Kase nimmt Salz
auf und gibt Flussigkeit ab, die
Kaserinde beginnt sich zu bilden.
Kasesorten, die nicht ausreifen
mussen, werden nun verfeinert
(z.B. in Olivendl mit Gewdrzen
einlegt) und abgepackt. Kase mit
langerem Reifeprozess wird im
Kasekeller in Gestellen gelagert.

dem Lab und den Milchsaurebak-
terien versetzt. Nach ca. 30 min.
Ruhezeit ist die Milch geronnen.

Vorkdsen und Erbitzen

Die dickgelegte Milch wird nun
mit der Kaseharfe zerteilt (grob
fir Weichkase, fein fur Hartkase),
damit die Molke abflieBen kann;
es entsteht der »Bruch, der zu-
satzlich durch Warme in seiner Kon-
sistenz beeinflusst werden kann.

Ausziehen und Pressen

Die freiwerdende Molke wird je
nach Kasesorte abgeschopft, durch
Aufhéngen des Bruchs in einem
durchlassigen Tuch (1) bzw. durch

Konservierung

Die festen Sorten im Kéaselager
reibt man immer wieder mit Salz-
lake ein, wodurch den auBeren
Schichten das Wasser entzogen
wird und die harte, trockene
Kaserinde entsteht. Sie werden
wéhrend ihrer Reifezeit regelma-
Big gewendet und gepflegt (3).
In tage-, wochen- oder monate-
langer Reifung entwickelt sich
das sortentypische Aroma.

Der gereifte Kase wird gepruft
und fur den Handel abgepackt.
Manche Kasesorten erhalten
eine Wachs- oder Parafinschicht,
die den Reifeprozess einschrankt
oder gar beendet.

Kase wird nach dem Wiasser-
gehalt in der fettfreien Kasemasse
in Gruppen eingeteilt:

Frischkdase

Wassergebalt Uber 73%
Frischkase sind rindenlose, nicht
gereifte Kase, die direkt nach der
Herstellung genussfertig sind und
rasch gegessen werden sollten.
Sie sind quarkweich, streichfahig,
wenig bis gar nicht gesalzen,
mit sehr zartem Aroma und in
unterschiedlichen Fettgehaltsstu-
fen erhaltlich — je hoher der Fett-
gehalt, desto cremiger und feiner.

Da Kése wahrend der Lagerung
an Feuchtigkeit und somit an
Gewicht verliert, kann der relati-
ve Fettgehalt wahrend der Lage-
rung zunehmen. Daher wird

der Fettgehalt beim Kése nicht
in Prozent des Gesamtgewichts,
sondern in Prozent von der
Trockenmasse (i. Tr.) angegeben.
Das Verhaltnis von Fettmenge
zu Trockenmasse in einem Stuick
Kase bleibt aber immer gleich.

AM&SG ./

Wichtigste Sorten

e Quark, Topfen, Schichtkase

e Hittenkase

e Rahm-, Doppelrahmkése

e Mascarpone (Kuhmilch/Sahne)
e Feta (Schafs-/Ziegenkase)

o Molkenkdse

Er wird nicht aus Milch, sondern
aus StBmolke hergestellt. Durch
Erhitzung und Zugabe eines Sau-
remittel setzen sich die Molken-
proteine ab. Sie werden abge-
schopft, fein geschlagen und ge-
salzen. Molkenkase ist sehr fett-
arm mit cremiger Konsistenz.

e Ricotta (Schafs-/Kuhmilch)

_Kdsesorten und ihr Fettgehalt

Der Fettgebalt der Frischmasse
ergibt sich, wenn man die

(Fett i.Tr.)- Angabe mit folgender
Zahl multipliziert:

e Frischkdse x 0,3

e Weichkase x 0,5

e Schnittkdse x 0,6

* Hartkase x 0,7

Beispiel: Der Schnittkdse Gouda
hat 48% Fetti.Tr. x 0,6 =
28,8% Fett in der Frischmasse
(bezogen auf 100 g Kése).

Fettstufe Fetti. Tr.  Fetigebalt

Hartkase  Schnittkdse Weichkdse Frischkdse
Doppelrabm ~ 60-87% =42% =36% =30% =18%
Rabm =50% =35% =30% =25% =15%
Vollfett =45% =32% =27% =23% =14%
Fett =40% =28% =24% =20% =12%
Dreiviertelfett =30% =21% =18% =15% = 9%
Halbfett =20% =14% =12% =10% = 6%
Viertelfett =10% = 7% = 6% = 5% = 3%
Mager <10% < 7% < 6% < 5% < 3%
Es bedeutet = groBer/mehr als oder gleich < kleiner/weniger als

Weichkdse

Wassergehalt Uber 67 %
Weichkase darf aus pasteurisier-
ter Milch, thermisierter Milch und
aus Rohmilch hergestellt werden.
Nach der Labbeigabe wird das
Gemisch nur wenig erwarmt,
damit die Késekorner weich und
grof3 bleiben. Der Bruch wird nur
leicht gepresst bzw. man lasst
ihn nur abtropfen. Das Salzbad
dauert nur kurze Zeit, der Reife-
prozess nur einige Wochen und
verlauft von auBen nach innen.
Je reifer der Kase ist, desto mehr
erlangt er die typische cremig-
weiche Konsistenz, wobei sich
oft der feste Kern im Inneren
des Teiges nur allmahlich verliert.

Camembert

Weichkdse

mit Schimmelreifung = -

Man unterscheidet:

o Weifisschimmelkdse
Die Kéaseoberflache erhalt durch
die Pilzkultur Penicillium camem-
bert eine typisch weie Schimmel-
schicht, die mitgegessen wird.
Die Reifezeit dauert eine bis drei
Wochen. Der Teig ist geschmei-
dig, mit zunehmendem Alter bis
flieBend, der Geschmack meist
mild und zunehmend kraftiger.
Wichtigste Sorten

* Brie (Rohmilch)

e Camembert

o Blauschimmelkdse

Dafur wird die Pilzkultur Penicil-
lium roqueforti eingesetzt, die
den Kase durchdringt und mar-
moriert (WeiB-Blau-Ké&se). Sein
Geschmack wird in der Reifezeit
intensiver.

Wichtigste Sorten

e Roquefort (Schafsrohmilch)

e Gorgonzola (Kuhmilch)

e Blue Stilton (Kuhmilch)

o Weichkdse mit Rotschmiere
Wahrend der Reifezeit von eini-
gen Wochen bis 3 Monate wird
dieser Kase mit Salzwasser ge-
waschen bzw. geschmiert. So
erhalt er seine braunlich-orange-
farbene Rinde. Der Teig ist fein,

Miinster

weich und cremig.
Der milde Geschmack wird mit

zunehmendem Alter kréftig.

Wichtigste Sorten '

e Reblochon (Kuhmilch)

o Minster/Munster-Géromé (Kuh)

e Vacherin Mont d’Or
(Kuh/roh)

Halbfester
Schnittkdise

Wassergehalt 61 bis 69%
Halbfeste Schnittkase sind eine
Gruppe von Késen, die Gberwie-
gend pur gegessen werden. lhre
Geschmacksskala ist am breites-
ten — sie reicht von mild bis ganz
kraftig oder scharf.
Die Reifezeit kann drei Wochen
(Butterkase) oder auch neun
Monate (WeiBlacker aus dem
Oberallgéu) betragen.
Wichtigste Sorten
e Edelpilzkase
e Morbier (Morgen- und Abend-
Kuhmilch, getrennt durch eine
Schicht aus Pflanzenasche)

Morbier

Schweizer Kise

Schnittkdase
Wassergehalt 54 bis 63%

Wie der Name schon sagt, lasst
sich diese Késegruppe gut in
Scheiben schneiden. Meist wird
Roh- oder pasteurisierte Kuh-
milch verwendet. Die Reifezeit
liegt zwischen vier und sechs
Wochen, die Konsistenz ist Uber-
wiegend geschmeidig bis fest,
und ihre Geschmacksvielfalt
reicht von mild bis kraftig. Sie
haben meist eine Naturrinde, kon-
nen aber auch mit Rotschmiere
oder WeiBschimmel behandelt
sein. Schnittkase wird gerne als
Aufschnitt mit Brot verzehrt und
1&Bt sich sehr gut in Salaten oder
zum Uberbacken verwenden.

Greyerzer

Wichtigste Sorten

Edamer (Kuhmilch, roh/past.)
Gouda (Kuhmilch, roh/past.)
Tilsiter (Kuhmilch, roh/pasteur.)
Cheddar (Kuhmilch)
Trappistenkase

Wirzkase, unter Zusatz von
Pfeffer, Kimmel, Knoblauch,
Paprika oder frischen Krautern
e Butterkase

Hartkdse

Wassergehalt bis 56 %

Hartkase hat die langste Reife-
zeit aller Kasesorten — sie liegt
zwischen drei Monaten bis Uber
drei Jahre. Auch wird bei der
Herstellung der Bruch erwarmt,
um den Trockenmassenanteil

zu erhohen. Er hat daher einen
kraftigen Geschmack, sein Aro-
ma ist sehr intensiv.

In der Schweiz wird zwischen
Hartkase und Extrahartkase (sehr
lange Reifezeit) unterschieden.
Wichtigste Sorten

e Emmentaler (Kuhmilch)

e Greyerzer/Gruyére (Kuhmilch)
e Bergkase (Kuhmilch)

e Parmesan, Pecorino

Pecorino

Und dann gibt es noch:

o Pasta-filata-Kise

Filata (ital. filare = ziehen) ist ein
Verfahren aus ltalien, bei dem
der Bruch mit heiBem Wasser
Uberbriiht und die heiBe Masse
unter Kneten und Ziehen zu
einem formbaren Teig verarbeitet
wird. Dieser Briihkdse wird meist
kugel- oder zopfartig geformt
und in Salzlake/Molke gelegt. Er
wird frisch verkauft oder durch
Rauchern haltbar gemacht.
Wichtigste Sorten

e Mozzarella

¢ Provolone

Emmentaler

o Robmilchkdse

Diese Kéaseart wird aus unbehan-
delter Milch (Rohmilch) herge-
stellt. Nach EU-Recht besteht sie
aus Milch von Kuhen, Schafen,
Ziegen oder Wasserbuffeln, die
nicht Uber 40° C erhitzt und kei-
ner Behandlung mit vergleichba-
rer Wirkung unterzogen wurde.
Wichtigste Sorten

e Roquefort

e Emmentaler, Comté, Langres
e viele Camemberts und Bries

o Schmelzkdise

Schmelzkase ist ein weiterverar-
beitetes Produkt aus verschiede-
nen Kasesorten, das in Scheiben
und als Streichkase erhaltlich ist.
Dem Gemisch aus
geriebenem Kase,
Schmelzsalzen und
Wasser wird haufig
Gewidirz oder andere
Zutaten (Paprika, Pil-
ze, Schinken) beige-
fugt.

o Sauermilchkdse
Er wird aus Dick-
milch oder Quark hergestellt. Die
Gerinnung erfolgt durch (Milch-)
Saure und Erwarmen. Sauermilch-
kase hat anfanglich eine quark-
ahnliche Konsistenz, die sich
nach sehr kurzer Reifung veran-
dert und wurzig wird, begleitet
von einem strengen Geruch. Die
Farbe verandert sich von Weif3
zu einem durchscheinenden,
gelblichen Ton. Sauermilchkase
sind fettarm, eiweiBhaltig und
werden gerne mit Kimmel ver-
feinert.

Wichtigste Sorten

e Harzer Kase/Harzer Roller

e Kochkase



