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Alles Kase,
oder was?

Die Deutschen lieben Kase: Gut 24 Kilogramm verspeist jeder
im Schnitt pro Jahr. Die beliebtesten Sorten sind Edamer, Gouda
und Mozzarella. Diese Woche sind Experten zum gréf3ten Kase-
Test Europas angetreten. 1500 Kase- und Frischkdse-Produkte
beurteilen die rund 160 Priifer der Deutschen Landwirtschafts-
Gesellschaft (DLG). Kase, die dabei gut abschneiden, erhalten
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J [ So Iagert man genen Jahr gut vier Millionen
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Y sl { Wihrend der Lagerung verandert Eckhard Heuser, Hauptge-
| sich der Kase: Er reift weiter. Durch schéftsfiihrer des Milchindustrie- 4 "
eine falsche Lagerung kann er daher s Verbands. ,,Uber die Halfte der So wird Kase
an Qualitat einbiifden. Um die typi- Milch landet im Kése“, sagt Heuser. Denn: her tellt \
schen Aromen zu erhalten, sollte Kéise bei 10 bis Kase ist ein Milchfresser.” Fiir ein Kilo Schnitt- ergeste !
15 Grad Celsius gelagert werden. Ideal ist ein kdse brauche man zehn Kilo Milch. Die Deut- Kéase gehort zu den dltesten vom \
dunkler Keller oder eine Speisekammer. Kiihle- sche Gesellschaft fiir Ernahrung empfiehlt fiir Menschen bearbeiteten Lebens-

re Temperaturen von 6 bis 8 Grad eignen sich,
um den Reifeprozess des Kases zu verzégern;
warmere Temperaturen beschleunigen die

mitteln der Welt. Bereits 6000 v.
Chr. haben die Nordeuropéer Kase
gegessen, wie in Polen gefundene

eine vollwertige Erndhrung tibrigens 50 bis 60
Gramm fettarmen Kase pro Tag. Das entspricht
etwa zwei Scheiben Kase.

Reifung. Der Kiihlschrank ist tibrigens nicht der
beste Lagerort fiir Kase: Liegt die Temperatur
unter 6 Grad Celsius, wird die Ausbildung der
Aromen ungiinstig beeinflusst. Nur Frischkase
sollte bei 4 bis 6 Grad Celsius aufbewahrt wer-
den. Die Verpackung sollte nicht luftdicht sein,
damit der Kase atmen kann. Etwa eine Stunde
vor dem Verzehr sollte der Kase aus der Kiih-
lung genommen werden: Erst ab 16 Grad
Celsius entfaltet er sein optimales Aroma.
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So kommen die Locher hinein

Zu Beginn der Kaseherstellung werden der Milch

spezielle Bakterien zugesetzt. Wahrend der Kase

reift, bauen sie den Milchzucker fast vollstandig

zu Milchséure ab, erklart die Verbraucherzent-

rale Bayern. Dabei entsteht Kohlendioxid.

Da das Gas nicht entweichen kann, blaht

es den Kise an manchen Stellen auf. ,Je

nachdem, wie viele Bakterien in der Milch

< | vorhanden sind, bilden sich mehr oder we-

niger Locher im Kase®, sagt Silke Noll, Er-

nahrungsexpertin bei der Verbraucherzent-

rale Bayern. Auch die Lagertemperatur beein-

flusst die Grofe der Locher, denn Gase dehnen

sich bei Warme aus. Daher sind bei einem Maas-

damer, der bei 20 Grad Celsius gelagert wird, die

Lécher zum Beispiel grof3er als bei einem Gouda,
der bei 13 Grad Celsius reift.

Pro-Kopf-Konsum von Kase in Deutschland bis 2015
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Reste in Tontopfen belegen. Die
Grundtechnik der Kaseherstellung hat

sich seitdem kaum verandert: Milch wird
mit Milchsdurebakterien und / oder Lab

versetzt und bis zu zwei Stunden warm ge-

stellt. Dabei gerinnt das Eiweif3, die Milch
zerfallt in wassrige Molke und fest-flockige
Bestandteile. Diese werden danach abge-
schopft, zerteilt, geformt, gepresst. Frischkése
kann sofort verzehrt werden, alle andere Sorten
miissen reifen. Viele Menschen, die keinen
Milchzucker (Laktose) vertragen, kénnen (ibri-
gens problemlos Kdse essen: Denn beim Reifen
zersetzt sich der Milchzucker.
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Produktion von Kése in Deutschland
in den Jahren1990 bis 2016
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