2A HERSTELLUNG
ANLEITUNG LP

DIE KASEHERSTELLUNG

Ziel: Die Kinder erfahren anhand eines einfachen Textes und einer
Bildergeschichte in stark vereinfachter Form etwas Uber die
Kaseherstellung.

Arbeitsauftrag: Die Lehrperson liest den Schulkindern den Infotext vor. Die
Schulkinder nummerieren (wahrend des Zuhorens) die Bilder
der Reihenfolge nach.

Anschliessend wird gemeinsam kontrolliert, ob richtig
nummeriert wurde.

Danach werden unter den Bildchen kurze Informationen
notiert, um was es sich auf dem Bild handelt.

Im Anschluss spielen die Schulkinder zu zweit auf der
Internetseite www.emmentaler.ch (Schulstube) die Online-
Ubungslektion durch.

Material: = |nfotext
= Bildgeschichte
= Schreibmaterial

»&@& i& Plenum und Partnerarbeit
o ool

T/' ca. 20 Minuten

Zusatzliche Informationen

Je nach Alter konnen die Schulkinder den Text selber lesen und unter den
Bildern der Bildergeschichte Stichworter festhalten.

Der Text eignet sich gut, um wichtige Stichworter aus dem Text hervor-
zuheben.
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Auftrag:

1. Lies den Text genau durch.
2. Nummeriere die Bildchen in der richtigen Reihenfolge.
3. Schreibe unter die Bildchen eine passende Erklarung.

Nach dem Melken wird die frische Milch zur Kaserei gebracht. Da wird sie zuerst
gepruft und gewogen, bevor sie in einen grossen Kupferkessel geflillt wird. Dieser
Kasekessel wird auch Kessi genannt. Im Kessi wird die Milch langsam erwarmt.
Dabei wird sie standig geruhrt, damit sich die Warme gleichmassig verteilt. Fruher
rihrte man noch von Hand. In den heutigen Kasereien gibt es automatische
Ruhrwerke. Man kann sich das Ruhrwerk wie einen riesigen, langsamen Mixer
vorstellen. Mit einem Thermometer kontrolliert man immer wieder, bis die Milch die
richtige Temperatur hat. Dann werden werden Lab und Milchsaurebakterien
beigegeben. So wird die Milch dicker. Der Kaser nimmt nun die Kaseharfe zur Hand.
Die Kaseharfe ist ein Ruhrinstrument, das mit dinnen Drahten bespannt ist. Mit der
Kaseharfe zerschneidet er wahrend des Ruhrens die dickgewordene Milch in kleine
Stuckchen. Durch das Zerschneiden bildet sich im Kessi eine wassrige Flussigkeit,
die Sirte genannt wird, und sehr kleine Kasestlckchen. Die kleinen Stlickchen
werden Kasekdrner genannt.

Fraher holte man die kleinen Kasekorner mit einem Tuch aus der Flussigkeit heraus,
heute werden sie abgepumpt. Die Kasekorner kommen in ein Gefass, das einem
Sieb gleicht. Dem Gefass sagt man auch Jarb. Im Jarb werden die Kasekdrner unter
einer Presse zusammengedruckt. Dabei wird die wassrige Flussigkeit
herausgedruckt und der Kase bekommt seine Form.

Der gepresste Kase wird nachher in ein Salzbad gelegt. Das Salzbad macht, dass
der Kase seine Rinde bekommt. So kann der Kase nicht mehr auseinander fallen.
Nun kommt der Kase in ein Regal im Garkeller. Da muss er einige Zeit liegen. Immer
wieder kommt jemand, pflegt und dreht den Kase, damit er einen guten Geschmack
erhalt. Je langer der Kase im Keller liegt, desto intensiver wird nachher sein
Geschmack sein. Die Locher im Kase entstehen, weil der Kése im Innern Gase
bildet. Diese Gase kdnnen nicht durch die Kaserinde hindurch und bilden deshalb
Blasen. Schneidet man ein Kasestuck ab, schneidet man durch solche Blasen, und

wir sehen Locher im Kase.
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Salzbad, damit der Kase eine Rinde

Nr. Nr. |Herausholen der Kasekorner mit
6 |zur Stabilitat bilden kann. 4 | einem Tuch oder abpumpen.
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Nr. |Erwarmen im Kasekessi unter .
1 |standigem Ruhren. 5 |Jarb.
Nr. |Pflege und Kontrolle des Kases Nr. |Beigeben von Lab und
7 2 | Milchsaurebakterien.

Regelmassiges Zerschneiden der
Kasemasse mit der Kaseharfe
(in Sirte und Kasekaorner).




