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INTERRUPT: KASE HERSTELLEN

Ziel: Die Schuler lernen und erfahren, wie Kase hergestellt wird.

Arbeitsauftrag: Die Arbeitsblatter werden vor dem Herstellungsbeginn gelost
und korrigiert.

Die Schiler arbeiten in Vierergruppen.

Die Gruppe erledigt die Herstellung des Kase nach Rezept. Die
Lehrperson muss darauf Wert legen, dass die Zeiten und
Temperaturen (kontrollieren!) eingehalten werden.

Die Gruppen sind fur die Pflege verantwortlich. Es ware von
Vorteil, wenn ein Gruppenmitglied den Kase zuhause hat,
damit er auch am Wochenende gepflegt werden kann.

Am Ende der Herstellung verfassen die Schuler einen

Erfahrungsbericht.
Material: » Hauswirtschaftsraum oder Kochgelegenheit
» Material fur Kaseherstellung (s. Anleitung)
= Arbeits- und Frageblatter
= Schreibzeug
@&@M Einzelarbeit, Partnerarbeit und Plenum
T/y Herstellung ca. 135 min

Pflege und Reifen lassen mindestens 10 Tage

Weitere Informationen
www.emmentaler.ch

Weiterfiihrende Ideen

- Arbeitsschrittweise an der Kaseherstellung arbeiten. Die anderen Schuler
bereiten feine Emmentalergerichte zu.

- Gerate im Werkunterricht selber herstellen (Kaseharfe, Jarb,)

- Ziegenkase herstellen

- Sirte verwerten: Ziger herstellen
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Aufgabe: Gerateratsel

Schneide die Gerate aus und klebe sie zur Richtigen Beschreibung hin.!

Pfanne

Zum Zubereiten der Kasemasse aus 5 Litern Milch
bendtigt man eine Pfanne von mindestens 6 Litern Inhalt
mit Deckel.

Unterlage (Rost)

Die Unterlage kann aus feinen Holzstabchen, die eng
nebeneinander gesetzt werden und rostfreien Nageln
selbst gefertigt werden. Ein feinmaschiges rostfreies
Kuchengitter eignet sich ebenfalls. Die Unterlage muss
grosser als die Schisseln sein!

Schiisseln

Es braucht zwei grosse, tiefe Schisseln (zum Beispiel
Salatschisseln oder Teigbecken), deren obere Rander
den gleichen Durchmesser aufweisen.

Jarb

Am besten verwendet man eine rostfreie Form aus
Aluminium oder Stahl, Holz oder Kunststoff, deren
Boden und Wande durchlochert sind.

Dafur eignet sich eine Blichse im Durchmesser von
etwa 10 bis 12 cm. Von innen nach aussen lochen,
damit der Kaselaib nicht verletzt wird.

Warmequelle, Kochherd
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Schaumkelle mit Lochern
Zum Herausschopfen der Kasekdrner und zum Abflllen
ins Jarb.

Kaseharfe

Miniaturkaseharfe kann aus drei Holzstaben und vier
Drahtstucken hergestellt werden, im Notfall reicht auch
ein Schwingbesen (ca. 20 cm Drahtteil).

Tuch
Zum Abreiben und Pflegen des Kases wahrend der
Reifezeit.

Kelle oder grosser Loffel

Thermometer

Kiuchenmesser
Ein Kichenmesser mit langer Klinge (etwa 20 cm) zum
Zerschneiden der Kdsemasse.
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Léosung

Pfanne

Zum Zubereiten der Kasemasse aus 5 Litern Milch
bendtigt man eine Pfanne von mindestens 6 Litern Inhalt
mit Deckel.

Unterlage (Rost)

Die Unterlage kann aus feinen Holzstabchen, die eng

| nebeneinander gesetzt werden und rostfreien Nageln
selbst gefertigt werden. Ein feinmaschiges rostfreies
Kuchengitter eignet sich ebenfalls. Die Unterlage muss
grosser als die Schisseln sein!

Salatschusseln oder Teigbecken), deren obere Rander
den gleichen Durchmesser aufweisen.

Jarb

Am besten verwendet man eine rostfreie Form aus
Aluminium oder Stahl, Holz oder Kunststoff, deren
Boden und Wande durchldchert sind.

Dafur eignet sich eine Buchse im Durchmesser von
etwa 10 bis 12 cm. Von innen nach aussen lochen,
damit der Kaselaib nicht verletzt wird.

Schiisseln
Es braucht zwei grosse, tiefe Schisseln (zum Beispiel

Warmequelle, Kochherd
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Schaumkelle mit Lochern
Zum Herausschopfen der Kasekdrner und zum Abflllen

Co o ins Jarb.
o0,
o0

Kaseharfe

Miniaturkaseharfe kann aus drei Holzstaben und vier
Drahtstucken hergestellt werden, im Notfall reicht auch
ein Schwingbesen (ca. 20 cm Drahtteil).

Reifezeit.

Kelle oder grosser Loffel

Thermometer

% Tuch
Zum Abreiben und Pflegen des Kases wahrend der
x

T Kiuchenmesser
S Ein Kichenmesser mit langer Klinge (etwa 20 cm) zum
Zerschneiden der Kdsemasse.
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Aufgabe: Zutatenratsel

Verbinde das Bild mit dem richtigen Begriff!

Naturejogurt
1 gehaufter Teeloffel Naturejogurt

% Salz fiir die Pflege

Milch

Aus funf Litern pasteurisierter Milch
entsteht ein Kase von etwa 450 g. Weder
UP- noch UHT-Milch und auch nicht selbst
aufgekochte Milch verwenden!

Lab
Zwei Labtabletten oder 3 - 4 Gramm

Labpulver (in Reformhausern erhaltlich)
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Losung: Zutatenratsel

Naturejogurt
1 gehaufter Teeldffel Naturejogurt

% Salz fiir die Pflege

Milch

Aus funf Litern pasteurisierter Milch
entsteht ein Kasli von etwa 450g. Weder
UP- noch UHT-Milch und auch nicht selbst
aufgekochte Milch verwenden!

Lab
Zwei Labtabletten oder 3 - 4 Gramm

Labpulver (in Reformhausern erhaltlich)
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"o Rezept Kiseherstellung

Erwdrmen
4] Milch In Pfanne giessen
1 TL Naturejogurt Mit etwas Milch in einer Tasse anrthren und der Ubrigen
gehauft Milch zugeben
Das Ganze unter standigem Ruhren mit der Kelle auf 44 °C
erwarmen
11 Milch Dazugeben, alles auf 32 °C abkihlen lassen

Lab beigeben
2 Labtabletten Zerreiben, zur Milch geben

Gerinnen lassen

Die Milch zugedeckt 40 — 50 min stehen lassen. Wahrend
dieser Zeit gerinnt sie. Sie wird nicht so steif wie Jogurt.
Wenn man einen Loffel halb eintaucht und den Loéffelinhalt
umlegt, sollte beim Einstich eine Art weiche Bruchkante
sichtbar werden, die wieder verschwindet.

Zerschneiden

Mit einem langen Messer die dick gewordene Milch
(genannt Gallerte) im Abstand von etwa 1,5 cm zuerst in
Streifen und dann in Quadrate schneiden.

Nach dem Zerschneiden 5 min stehen lassen.

Bruchmachen

Mit der Kaseharfe oder dem Schwingbesen wahrend 4
Minuten langsam und sorgfaltig in 8er-Form riihren. Danach
3 Minuten setzen lassen.

Diesen Vorgang (rihren, setzen lassen) noch zweimal mit
der Kelle wiederholen.

Kasekorner
Sie sind jetzt fester geworden und weisen die Grosse von
Maiskornern auf, bleiben aber immer noch relativ weich.

Nachwarmen

Langsam, unter standigem, sorgfaltigem Ruhren wir die
kornige Masse nochmals auf 32 °C erwarmt. Das dauert
etwa 5 Minuten.
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Ausrihren

Die Pfanne vom Herd nehmen und die Masse
’\’\ wahrend 5 bis 10 Minuten mit der Kelle in

Bewegung halten (im Kreis ruhren).

Ausziehen

Die Form auf den Rost setzen und beides auf die
grosse Schussel stellen. Die Kdsemasse mit einer
Schaumkelle aus der Pfanne fischen und in die
Form einfullen. Darauf achten, dass die Form
gleichmassig geflillt ist. Die Oberflache glatt
streichen. Die wegfliessende Sirte kann getrunken
oder zu Ziger weiterverarbeitet werden.

Pressen
Das Pressen erubrigt sich, da das Eigengewicht die
Kasemasse genlugend zusammenpresst.

Abtropfen

Bei Zimmertemperatur (ideal sind 23-24 °C) muss
dem Kase nun 24 Stunden Zeit zum Abtropfen
gelassen werden. Nach sechs Stunden ist er bereits
so fest, dass er gewendet werden kann. Wahrend
der ganzen Abtropfzeit wird er zwei- bis dreimal
vorsichtig gewendet.

Kasepflege:

Lagern
Nach dem Abtropfen wird der Kase aus der Form genommen
und auf einen Rost oder auf ein Kuchengitter gelegt.

Salzen
Man verteilt einen gehauften Teeldffel Salz auf der oben liegenden Flachseite und
auf der Seitenflache des Kases. Sobald der Kase gesalzen ist, wird er bei einer
Kellertemperatur von 12 bis 15 °C aufbewahrt. Wenn sich das Salz durch die
Feuchtigkeit aufgelost hat, wird es mit den Fingerspitzen zerrieben. Tags darauf
wenden wir den Kase und wiederholen das Einsalzen.

Variante: Anstatt den Kase mit Salz zu bestreuen, kann man ihn auch in ein Salzbad
legen. In einer Schissel wird eine Kochsalzlésung aus 150 g Salz und 1 Liter Wasser
hergerichtet. Der Kaselaib wird 3 Stunden eingelegt; nach 1 72 Stunden muss er
gewendet werden.
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Reifen lassen

Der Kase wird bei Kellertemperatur (12 bis 15°C) gelagert. Der gewahlte Rost wird
dabei auf den Rand einer zu zwei Dritteln mit Wasser gefullten Schussel gelegt, und
eine zweite Schussel wird als Deckel dartber gestulpt. Dadurch erhalt der Kase die
notige Luftfeuchtigkeit. So lassen wir das Kaslein vorerst 2-3 Tage ruhen.

Pflegen

Von nun an mussen wir den Kaselaib taglich einmal wenden.

Die Seite, die nach oben gekehrt wird, ist mit einem nassen Tuchlein vorsichtig zu
.,massieren“ (Verreiben der Feuchtigkeit, nicht waschen!). Daflir verwendet man
entweder eine im Voraus fur die ganze Reifezeit bereitgestellte Salzwasserlésung

(2 Liter Wasser und 2 Teel6ffel Salz) oder taglich frisches Wasser ohne Salzzugabe.

Reifezeit

Je hoher die Temperatur, desto schneller reift der Kase. Es bildet sich zuerst eine
weisse, dann eine ins Roétliche wechselnde Schmiereschicht auf der Rinde. Wenn
sich ein grauer, gruner oder schwarzer Schimmel bildet, sollte man den nicht mit
einem nassen Lappen wegreiben. Solcher Schimmel sollte mit einem Messerricken
abgeschabt werden. Fir die Reifezeit rechnet man gute 10 Tage, je nach
Lagertemperatur.

Geniessen

Der Kase ist ausgereift. Versuchen wir ihn!

Seid nicht enttduscht, wenn er nicht ganz so gut schmeckt wie der gekaufte: Das
Kasemachen ist eben eine Kunst, die gelernt sein will!

Erfahrungsbericht

Meine Erfahrungen beim Herstellen eines Kases:
Was lief gut? Was bereitete Schwierigkeiten?




