Unterrichtsmaterial 2. Zyklus

«Der Kase»



LEKTIONSPLANUNG , KASE"

MITTELSTUFE

Inhalt

Action

Material

Organisation

Divisionsaufgaben
am Beispiel von
Kaselaiben

der Kéaselaibe dient zum
Visualisieren und zum besseren
Verstehen.

1 Einstieg Die Schiler 16sen Das Vorwissen zum Thema Kase | Die Schiler versuchen das | Quiz-Blatt Einzelarbeit
Multiple-Choice- ein Quiz. wird erfasst, die Sch’ werden fir | Quiz zu I8sen.
Quiz das Thema sensibilisiert.
2a Wie wird Kase Informationen zur Die Schiler erfahren, wie Kase Die Schiler ordnen die Bilder und Partnerarbeit
hergestellt? Kaseherstellung hergestellt wird. Arbeitsschritte in der Textabschnitte Gruppenarbeit
Kaseherstellung. Schere
Kontrollblatt
Leim
leeres Blatt
2b Kiasedomino Die Schiler l16sen Die Schiiler wissen, was im Kase | Die Schiiler 16sen das Dominokarten Einzel- oder
ein Domino zur drin ist, und Uberprifen ihr Domino. Partnerarbeit
Zusammensetzung | Wissen Uber den Ablauf der
und Herstellung von | Kaseherstellung.
Kase.
3a Wie kommen die Comic zur Die Schiler wissen, weshalb es Die Schiler lesen den Comic Plenum
Locher in den Kdse? | Entstehung der Lécher im Kase hat. lustigen Comic.
Lécher im Kase
3b Geschichte des Die Geschichte der |Schiler kennen einige historische | Die Schiiler lesen den Text |Text- und Einzelarbeit
Kases Kaseherstellung Angaben zur Kaseherstellung. und I6sen die Fragen dazu. |Frageblatt Partnerarbeit
Plenum
4 Interrupt: Niene geits so Die Schiuler lernen zur Die Lehrperson ubt mit den Liedblatt Plenum
Lied schén u luschtig Abwechslung ein Volkslied Sch. das Lied ein. Die evtl. Instrument | | Gryppenarbeit
kennen. Schiler lernen einen
kleinen Gesten-Tanz dazu.
5 Das Teilen von Bruchrechnungs- Die Schiler lernen oder festigen | Die Schiler I6sen die Rechenblatt Einzelarbeit
Kaselaiben und Divisionsaufgaben. Das Beispiel Aufgaben.

Ca. 100’

* Die Zeitangaben sind Annahmen fiir den ungefiahren Zeitrahmen. Sie kénnen von Klasse zu Klasse, aber auch je nach Intensitat der
Bearbeitung eines Themas schwanken.




LEKTIONSPLANUNG , KASE"

MITTELSTUFE

Inhalt Action Material Organisation
6 Verbale Wortkette Die Schiler I6sen Die Schiler Gben sich im Bilden Die Schiler lesen im Sprachblatt Plenum
iiber Kdse ein Sprachblatt, an |der verbalen Wortkette und Plenum das ,Merke" zur Einzelarbeit
dem die verbale repetieren zusatzlich den Ablauf | verbalen Wortkette durch
Wortkette anhand der Kaseherstellung. und Iésen daraufhin
der Kasethematik selbststandig das
gelbt wird. Sprachblatt.
7 Interrupt: Die Schiiler machen | Die Schiiler lernen und erfahren, |Gemeinsam mit der LP Anleitung Plenum
Kise herstellen selber Kése. wie Kase hergestellt wird. ii;erl.len die Schiiler Kase (Ké‘;en:‘::lstﬁgg)ng
8 Internetauftrag Die Schiler Die Schiler kénnen selbststandig | Die Schiler suchen auf der |Arbeitsblatt Gruppenarbeit
recherchieren im Informationen aus dem Internet | Emmentaler-Homepage Internet Plenum
Internet. holen. gezielt nach Informationen.
9 Kidsemausuhr Die Schiiler stellen | Die Schiiler tiben sich in ihrer Die Schiler stellen anhand | Auftragsblatt Plenum
eine Uhr aus Feinmotorik. des Arbeitsauftrages eine | Vorlage Einzelarbeit
Sperrholz her. Uhr aus Sperrholz her. Bleistift
Kohlenpapier
Geodreieck
Sperrholz
Laubsage
Schmirgelpapier
Bohrer
Acrylfarben
Pinsel
schwarzer
Permanentstift
Uhrwerk mit
Zeigern und
Batterie
10 Test Die Schiler 16sen Uberpriifen des Gelernten Die Schiler 16sen einen Test Einzelarbeit
einen Test. Test.

Ca. 180’

* Die Zeitangaben sind Annahmen fiir den ungefiahren Zeitrahmen. Sie kénnen von Klasse zu Klasse, aber auch je nach Intensitat der
Bearbeitung eines Themas schwanken.




LEKTIONSPLANUNG , KASE"

MITTELSTUFE

Lehrplanbezug:

e NMG.6.3
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen an Beispielen den Produktionsprozess von Gltern beschreiben und darstellen

e TTG.2.D.1
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen die Verfahren erkunden, zunehmend selbststéandig und genau ausfiihren und tben:
- schneiden (Karton, Textilien, Polystyrol, PET);
- sagen, bohren (Weichholz, Holzwerkstoffe).

e MA.1.A.1
Die Schilerinnen und Schiiler verstehen und verwenden arithmetische Begriffe und Symbole. Sie lesen und schreiben Zahlen.
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen Briiche (Nenner 2, 3, 4, 5, 6, 8, 10, 20, 50, 100, 1'000), Dezimalzahlen und Prozentzahlen je in die beiden anderen
Schreibweisen Ubertragen.

Ergdnzungen/Varianten:

Informationen Auf dem Internet unter www.emmentaler.ch und www.schweizerkaese.ch finden sich sehr viele Informationen zum Thema Kase.

Weitere Weitere Arbeitsblatter, Spiele, Lieder usw. (teilweise mittelstufengerecht) finden sich in der Unterrichtseinheit fiir die Unterstufe und als Downloads
Arbeitsblatter im PDF-Format unter www.kiknet.ch.

Exkursion Es empfiehlt sich, die Schaukaserei in Affoltern zu besuchen. Tipps flr eine ganze Schulreise unter www.emmentaler.ch und www.showdairy.ch.
Werken Selber Kase herstellen: Anleitung unter www.emmentaler.ch.

Erganzungen




1 EINSTIEG

ANLEITUNG LP

MULTIPLE-CHOICE-QUIZ

Ziel: Schulkinder I16sen ein Multiple-Choice-Quiz, um sich auf das
Thema Kase einzustimmen und damit die Lehrperson das
Vorwissen der Schulkinder erfassen kann.

Arbeitsauftrag: Die Schulkinder erarbeiten fur sich das Multiple-Choice-Quiz,
indem sie nach ihrem Gutdlnken ,richtig“ oder ,falsch”
ankreuzen.

Material: =  Quiz-Blatt

= Schreibmaterial

@& Einzelarbeit

T/' ca. 10 Minuten




1 EINSTIEG

ARBEITSBLATT

MULTIPLE-CHOICE-QUIZ

Richtig oder falsch? 2
Kreuze das entsprechenden Feld an! =

falsch

Aus 1000 Liter Milch entsteht ein Kaselaib.

Die erwarmte Milch im Kessi (kupferner Kochtopf) wird gleichmassig
umgeruhrt, damit die Luft in die Milch eindringen kann.

Um Kase herzustellen, muss man neben Lab auch ausgewahlte
Milchsaurebakterien beifugen.

Lab ist ein Produkt aus den Magen junger Kalber, die ausschliesslich mit
Milch ernahrt wurden.

Um einen Kaselaib herzustellen, braucht es 18 kg Lab.

Bei der Herstellung von Kase wird die dick gewordene Milch mit einer
Késeharfe zerschnitten.

Wenn man die dick gewordene Milch zerschneidet, trennt sich die festere
Kasemasse von der wasserigen Sirte/Molke.

Beim Zerschneiden der dicken Milch entstehen Kasekieselsteine.

Damit man die Kasekorner aus dem Kessi holen kann, muss man sie mit
einem Tuch herausfischen, oder herauspumpen.

Um Kase herzustellen, braucht es ein Gefass namens Jarb (Jarb = Gefass,
dessen Boden und Wande durchlochert sind).

Der Kase wird gepresst, damit die Luftblasen in der Kdsemasse
entweichen kénnen.

Der Kaselaib erhalt ein Salzbad, damit er fir das Lagern sauber ist.

Der Kase wird wahrend der Reifezeit im Garkeller regelmassig mit einem
feuchten Tuch sorgfaltig ,massiert®.

Der Kase darf wahrend der Reifezeit keinesfalls gewendet werden.

Der Kase hat unmittelbar nach der Herstellung das intensivste Aroma.

Der Emmentaler besitzt Locher, weil sich im Laibinnern kleine Wirmchen,
die von Auge unsichtbar sind, durch die Kdsemasse fressen.

Ein Emmentalerlaib wiegt ungefahr 95 kg.




1 EINSTIEG

MULTIPLE-CHOICE-QUIZ

LOSUNG

Richtig oder falsch?

Kreuze das entsprechende Feld an!

Aus 1000 Liter Milch entsteht ein Kaselaib.

Die erwarmte Milch im Kessi (kupferner Kochtopf) wird gleichmassig
umgeruhrt, damit die Luft in die Milch eindringen kann.

Um Kase herzustellen, muss man neben Lab auch ausgewahlte
Milchsaurebakterien beifugen.

X

Lab ist ein Produkt aus den Magen junger Kalber, die ausschliesslich mit
Milch ernahrt wurden.

X

Um einen Kaselaib herzustellen, braucht es 18 kg Lab.

Bei der Herstellung von Kase wird die dick gewordene Milch mit einer
Kaseharfe zerschnitten.

X

Wenn man die dick gewordene Milch zerschneidet, trennt sich die festere
Kasemasse von der wasserigen Sirte/Molke.

X

Beim Zerschneiden der dicken Milch entstehen Kasekieselsteine.

Damit man die Kasekorner aus dem Kessi holen kann, muss man sie mit
einem Tuch herausfischen, oder herauspumpen.

X

Um Kase herzustellen, braucht es ein Gefass namens Jarb (Jarb = Gefass,
dessen Boden und Wande durchléchert sind).

X

Der Kase wird gepresst, damit die Luftblasen in der Kdsemasse
entweichen kdnnen.

X

Der Kaselaib erhalt ein Salzbad, damit er fur das Lagern sauber ist.

X

Der Kase wird wahrend der Reifezeit im Garkeller regelmassig mit einem
feuchten Tuch sorgfaltig ,massiert®.

Der Kase darf wahrend der Reifezeit keinesfalls gewendet werden.

X

Der Kase hat unmittelbar nach der Herstellung das intensivste Aroma.

X

Der Emmentaler besitzt Locher, weil sich im Laibinnern kleine Wirmchen,
die von Auge unsichtbar sind, durch die Kasemasse fressen.

X

Ein Emmentalerlaib wiegt ungefahr 95 kg.




WIE WIRD KASE HERGESTELLT?

2A HERSTELLUNG

Ziel: Die Schulkinder erfahren, wie Kase hergestellt wird.
Arbeitsauftrag: Die Schulkinder erhalten zwei Arbeitsblatter, die sie bei den
gestrichelten Linien auseinander schneiden sollen. Zu zweit
oder in der Gruppe versuchen sie den Text in der richtigen
Reihenfolge zusammenzusetzen. Anhand des Kontrollblattes
uberprifen die Schulkinder ihre Arbeit und kleben dann den
Text auf ein leeres A4-Blatt auf.
Material: = Schere
= Arbeitsblatter
= Kontrollblatt
* Leim
= |eeres A4-Blatt

@M Partner- oder Gruppenarbeit

T/' ca. 15 Minuten

Zusatzliche Ideen

Die Schuler lesen einander nun den aufgeklebten Text abschnittweise vor.
Die Schuler markieren in Partnerarbeit die wichtigsten Textaussagen.
Die Schuler schreiben eine stichwortartige Zusammenfassung.

Die Schuler malen die Bildchen aus.



2A HERSTELLUNG

m
WIE WIRD KASE HERGESTELLT?

Auftrag:

Schneide die Textstiucke aus.

Lies die Textstucke sorgfaltig durch.

Ordne die Textsticke der Reihe nach.

Kontrolliere deine Reihenfolge mit dem Kontrollblatt.
Klebe die Textstlicke der Reihe nach auf ein A4-Blatt auf.

LD

Kasemasse ins Jarb legen

Die Kasekorner zusammen nennt man Bruch. Der Kaser hebt
den Bruch aus der Sirte, indem er ein Tuch unter den auf den
Boden gesunkenen Kasekornern durchzieht. Das Tuch wird

samt dem Bruch aus der Sirte gehoben, und dann wird beides

zusammen ins Jarb gelegt. Das Jarb ist eine Form, deren Boden und Wande
durchldchert sind.

Erhitzen der Milch

Als erster Schritt wird die Milch auf inre Qualitat gepruft, gefiltert,
gewogen und dann im Kasekessi langsam und unter standigem
..... _ Ruhren erhitzt. Fur einen Emmentalerkaselaib, der
CMIll~>)  durchschnittiich 95 kg wiegt, braucht es 1200 Liter Milch.

\“‘ =] Das Riihren sorgt daflr, dass sich die Warme gleichmassig
, verteilt.

Schneiden und Riihren der Kasemasse

Sobald die geronnene Milch die gewunschte Festigkeit erreicht hat, wird sie mit der
Kaseharfe in mdglichst gleichmassige Stlicke zerschnitten. Die Kaseharfe ist ein
Ruhrinstrument, das mit feinen Drahten bespannt ist. Durch das Zerschneiden trennt
sich der wasserige Teil, die Molke oder Sirte, von der
Kasemasse. Die Kasemasse wird durch die Kaseharfe in
immer kleinere Sticke getrennt, es entstehen die
Kasekorner. Je kleiner die Kasekorner sind, desto harter
der Kase. Durch das Aufheizen auf 50 °C wird dem

Gemisch von Sirte und Kasekornern noch mehr Wasser
entzogen.

Allgemeine Information

Der wesentliche Ablauf der Kaseherstellung ist immer gleich, ob in einer modernen
Talkaserei im Kasefertiger oder nach traditioneller Art auf einer Alp im Kessi.

Heute noch wird Kase nach uberlieferten Rezepten in Kasereien, Molkereien und
Grosskasereien produziert.



2A HERSTELLUNG

WIE WIRD KASE HERGESTELLT?

Pressen

Der Bruch wird im Jarb gepresst. Die restliche Sirte wird durch die Presseinrichtung
herausgepresst und entweicht durch die Lécher im Jarb. Je nach
Harte des Kases wird der Bruch mit mehr oder weniger Gewicht
gepresst. Bei einem Hartkaselaib pressen bis zu 2000 Kilo
Gewicht auf den Kaselaib, bei Weichkase genugt schon sein
Eigengewicht. Das Pressen dauert ungefahr 20 Stunden.
Wahrend dieser Zeit wird der Kase mehrmals gewendet und
erneut gepresst.

Reifeprozess und Lagerung

Der Kase wird nun mehrere Wochen im Garkeller gelagert. Wahrend der Lagerung
entsteht im Kaselaib Kohlensauregas, das nicht entweichen kann und sich in Blasen
sammelt, den Lochern. So entstehen die typischen Locher im Emmentalerkase.

TN v e\ e sy, Der Kaselaib wird wahrend der Lagerzeit mehrmals
gewendet (zirka 1- bis 2-mal pro Woche) und gepflegt.
Zur Pflege gehdren die Reifekontrolle und das
,Massieren“ mit einem feuchten Tuch.

—T[rﬁ Je langer der Kase reift, desto ausgepragter und
intensiver wird sein Aroma.

Beifiigen von Lab und Milchsaurebakterien

Bei einer Temperatur von rund 32 °C werden Lab und ausgewahlte
Milchsaurebakterien beigefligt. Lab ist sehr kostspielig, da
es aus den Magen junger Kalber gewonnen werden muss,
die ausschliesslich von Milch ernahrt wurden. Lab Iasst die
Milch gerinnen (fest werden), und die Milchsaurebakterien
bewirken spater die Garung und Reifung des Kases. Pro
1000 Liter Milch werden ca. 10 Gramm Lab beigeflugt.

Salzbad

Der frische Kaselaib kommt nach dem Pressen ins
Salzbad. Wahrend des Bades gibt der Kase an der
Oberflache Flussigkeit ab und nimmt Salz auf. Dadurch
bildet sich die Rinde und der Kase wird stabil und
haltbar.




2A HERSTELLUNG

WIE WIRD KASE HERGESTELLT?

Allgemeine Information

Der wesentliche Ablauf der Kaseherstellung ist immer gleich, ob in einer modernen Talkaserei im
Kasefertiger oder nach traditioneller Art auf einer Alp im Kessi.

Heute noch wird Kase nach Uberlieferten Rezepten in Kasereien, Molkereien und Grosskasereien
produziert.

Erhitzen der Milch

Als erster Schritt wird die Milch auf ihre Qualitat geprift, gefiltert, gewogen und dann im
Kasekessi langsam und unter standigem Ruhren erhitzt. Fir einen Emmentalerkaselaib, der
durchschnittlich 95 kg wiegt, braucht es 1200 Liter Milch.

Das Ruhren sorgt dafir, dass sich die Warme gleichmassig verteilt.

Beifligen von Lab und Milchsdurebakterien

Bei einer Temperatur von rund 32 °C werden Lab und ausgewahlte Milchsaurebakterien
beigefiigt. Lab ist sehr kostspielig, da es aus den Magen junger Kalber gewonnen werden
muss, die ausschliesslich von Milch ernahrt wurden. Lab Iasst die Milch gerinnen (fest
werden), und die Milchsaurebakterien bewirken spater die Garung und Reifung des
Kases. Pro 1000 Liter Milch werden ca. 10 Gramm Lab beigefiigt.

Schneiden und Riihren der Kdsemasse

Sobald die geronnene Milch die gewiinschte Festigkeit erreicht hat, wird sie mit der
Kaseharfe in moéglichst gleichméassige Stiicke zerschnitten. Die Kaseharfe ist ein
Ruhrinstrument, das mit feinen Drahten bespannt ist. Durch das Zerschneiden trennt sich
der wasserige Teil, die Molke oder Sirte, von der Kdsemasse. Die Kasemasse wird durch
die Kaseharfe in immer kleinere Stiicke getrennt, es entstehen die Késekdrner. Je kleiner

die Kasekorner sind, desto harter der Kase. Durch das Aufheizen auf 50 °C wird dem
Gemisch von Sirte und Kasekornern, noch mehr Wasser entzogen.

Kasemasse ins Jarb legen

Die Kasekoérner zusammen nennt man Bruch. Der Kaser hebt den Bruch aus der Sirte,
indem er ein Tuch unter den auf den Boden gesunkenen Kasekdrnern durchzieht. Das
Tuch wird samt dem Bruch aus der Sirte gehoben, und dann wird beides zusammen ins
Jarb gelegt. Das Jarb ist eine Form, deren Boden und Wande durchléchert sind.

Pressen
Der Bruch wird im Jarb gepresst. Die restliche Sirte wird durch die Presseinrichtung herausgepresst und

entweicht durch die Lécher im Jarb. Je nach Harte des Kases wird der Bruch mit
mehr oder weniger Gewicht gepresst. Bei einem Hartkaselaib pressen bis zu 2000
Kilo Gewicht auf den Kaselaib, bei Weichkase genigt schon sein Eigengewicht.

Das Pressen dauert ungefahr 20 Stunden. Wahrend dieser Zeit wird der Kase
mehrmals gewendet und erneut gepresst.

Salzbad

Der frische Kaselaib kommt nach dem Pressen ins Salzbad. Wahrend des Bades
gibt der Kase an der Oberflache Flussigkeit ab und nimmt Salz auf. Dadurch bildet
sich die Rinde und der Kase wird stabil und haltbar.

Reifeprozess und Lagerung

Der Kase wird nun mehrere Wochen im Garkeller gelagert. Wahrend der Lagerung
entsteht im Kaselaib Kohlensauregas, das nicht entweichen kann und sich in Blasen

sammelt, den Lochern. So entstehen die typischen Locher im Emmentalerkase.
Der Kaselaib wird wahrend der Lagerzeit mehrmals gewendet (zirka 1- bis 2-mal pro
Woche) und gepflegt. Zur Pflege gehoren die Reifekontrolle und das ,Massieren® mit

einem feuchten Tuch.
Je langer der Kase reift, desto ausgepragter und intensiver wird sein Aroma.




2B DOMINO.

[ Ancemungie
KASEDOMINO

Ziel: Schulkinder wissen, was genau im Kase drin ist, und
Uberprufen ihr Wissen zum Ablauf der Kaseherstellung.

Arbeitsauftrag: Schulkinder versuchen die Karten in der richtigen Reihenfolge
aneinander zu fugen.

Material: =  Dominokarten

@é Einzelarbeit

T/' ca. 5 Minuten

Zusatzliche Informationen

Die Dominokarten sind langer haltbar, wenn sie auf festes Papier gedruckt und
anschliessend laminiert werden.

Zusatzliche Ideen

Schulkinder schreiben die Informationen aus den Dominokarten ab.



2B DOMINO

[ armend |
KASEDOMINO

Start

Milch besteht zu beinahe 87—88 %
aus Wasser und zu 12—-13 % aus Fett,
Eiweiss und Milchzucker.

Die angelieferte, geprifte und
gewogene Milch wird in ein grosses,
kupfernes Kasekessi gegeben und
darin erhitzt.

Mit dem Thermometer muss die
Temperatur der zu erhitzenden Milch
Uberpruft werden.

Der erhitzten Milch werden Lab und
Milchsaurebakterien beigeflugt. h
h

Lab ist ein Stoff, der aus dem Magen junger Kalber
gewonnen werden muss, die nur mit Milch ernahrt
wurden.

Milchsaurebakterien sind einzellige, auf organische
Nahrung angewiesene Lebewesen, die Garungsvorgange
provozieren.

-.___.-.-"-_.

Das mit einem Draht oder Messer
bespannte Ruhrinstrument der Kaser

&

wird Kaseharfe genannt. R
Die dicke Milch wird mit diesem Instrument in kleine r -2 “. - i
Stiicke geschnitten. Es entstehen Sirte (wassrige Molke) :H:::Fﬂ_.

und Kasekdrner.




KASEDOMINO

2B DOMINO

Die Kaseform, in die die Kasemasse
(auch Bruch genannt) gepresst wird,
nennt man Jarb.

)

i

Mit der Presse wird wahrend rund 20
Stunden ein zunehmender Druck (bis
zu 2000 kg) auf den jungen Kase
ausgeubt.

Der Kase wird beim Pressen mit
Datum und Kasereimarke (Kasepass)
versehen und in Form gedruckt. Es
entsteht der Kaselaib.

Der Kéaselaib kommt nach dem Pressen in ein
Salzbad. Da gibt der Kase an der Oberflache
Flussigkeit ab und nimmt Salz auf. Dadurch
entsteht die Rinde, die dem jungen Kase Halt
verleiht.

Salz ist ein Mineral, das im Meerwasser gelost oder als
Steinsalz in grossen Lagern in der Erde vorkommt.

Der Kaselaib wird im Garkeller
gelagert. Dort wird der Kase
regelmassig gewendet und gepflegt,
damit er gut reifen kann. Je langer er
gelagert wird, desto intensiver ist das
Aroma.

Wahrend der Garung entsteht im
Kaselaib Kohlensauregas, das nicht
durch die Rinde entweichen kann und
sich in Blasen sammelt. Es entstehen
Kaselocher.

Herzliche Gratulation!

Du bist ein richtiger
Kaseprofi.




3A COMIC

ANLEITUNG LP

WOHER KOMMEN DIE LOCHER?

Ziel: Die Schulkinder wissen, weshalb es Locher im Kase hat.
Arbeitsauftrag: Die Schulkinder lesen den Comic auf dem Hellraumprojektor.
Material: = Comic-Folie

S dd

T/v ca. 5 Minuten

Zusatzliche Ideen

Die Lehrperson gibt den Schulkindern vorgangig den Auftrag, sich zu zweit
Gedanken zu machen, wieso der Kase Locher besitzt.



3A COMIC

BILDERGESCHICHTE 1

WOHER KOMMEN DIE LOCHER?

In der Schule

Die heutige

Hmm, wie

Hausaufgabe lautet: konnten bloss
Wie kommen die die Locher in
Locher in den den Kase
Emmentalerkase? kommen?

Vielleicht war es der Erfinder des
Emmentalerkases. Ihm war so

langweilig, dass er seinen Finger in
den Kase gebohrt hat. Weil man die
entstandenen Locher ein gutes
Markenzeichen fand, bohrt man éé
noch heute den Finger in den
Emmentaler.

Méglicherweise liebte es der
Erfinder, mit einem Trinkhalm

Luftblasen zu machen, genausd,
wie ich es mag

Deswegen hat er Luft in de
Kase gepustet und es ent-
standen Luftblasen im Kéase.

Dann wiirden sie aber besser eine
Bohrmaschine beniitzen, das ware
einfacher.

Oder haben die Leute aus dem
Emmental den Korkenzieher
erfunden, und ihn am Kase
ausprobiert?

... oder der Kase hat Wiirmer oder
Raupen, die den
Kase durch-

I6chern.

Die Locher sind bestimmt auf eine
andere Weise in den Kase ge-
kommen. Vielleicht gibt es hungri-
ge Mause im Garkeller, die
Lécher in den Kase

Nagen! <




3A COMIC

BILDERGESCHICHTE 2

WOHER KOMMEN DIE LOCHER?

Vielleicht geht der Kase im Garkeller
auf, wie Brot oder Kuchen im
Backofen. Die haben teilweise doch
auch Locher!

Langsam glaube ich,
es sind Ausser-

irdische, die mit ihren
Lasern Locher in den
Kase schiessen.

Frag doch
unseren

Entschuldigung Herr
Kaser, kénnen sie mir

Kéaser aus sagen, wie die Lécher in
dem Dorf. _ den Emmentaler AOC
Der kann dir kommen?

sicher

Antwort
geben.

Ach ja, der Kaser aus
dem Dorf.

Am nachsten Tag in der Schule

Der Kéaser aus unserem Dorf hat
mir erklart, dass sich wahrend der
Garung im Kaselaib Kohlensaure-
gas bildet. Das Kohlensauregas
kann wegen der Rinde den Kase
nicht verlassen. Aus diesem
Grund bilden sich im Kaseinnern
an verschiedenen Stellen Gas-
blasen. Schneidet man den Kase
auf, erkennt man sie in Form von
Lochern.




3B GESCHICHTE

[ Anvemungie
GESCHICHTE DES KASES

Ziel: Schulkinder kennen einige historische Angaben der
Kaseherstellung.

Arbeitsauftrag: Die Schulkinder lesen einen Text Uber die Geschichte der
Kaseherstellung. Danach beantworten sie zu zweit die Fragen.
Im Plenum werden die Antworten Uberpruft.

Material: = Arbeits- und Frageblatt
= Schreibzeug

@&@M Einzelarbeit, Partnerarbeit und Plenum

T/' ca. 20 Minuten




3B GESCHICHTE

I
GESCHICHTE DES KASES

Auftrag:

1. Lies den Text grindlich durch.
2. Beantworte anschliessend die Frage auf dem Frageblatt.

Geschichte des Kases

Man vermutet, dass ein steinzeitlicher Jager einmal ein Kalb gefangen hat, das
vorher nur vom Muttertier gesaugt worden war. Als er das Kalb ausnahm, entdeckte
er im Kalbmagen eine quarkahnliche Masse, die sehr bekdmmlich war. Er machte

Bekanntschaft mit dem Labkéase.

Spater bemerkten die Menschen, dass Milch langer haltbar blieb, wenn man sie kalt
lagerte. Es war jedoch unmdglich, Milch auf langere Wanderschaften mitzunehmen,
ohne dass sie verdarb, weil man sie wahrend der Wanderung nicht standig kihlen
konnte. Durch Ausprobieren bemerkten die steinzeitlichen Menschen, dass es eine
andere Moglichkeit gab, Milch haltbar zu machen. Sie erhitzten die Milch, und diese
gerann. Nun versuchten sie die dicken Teile der Milch von der FlUssigkeit zu trennen.
Dafur erfanden sie geeignete Werkzeuge. Zum guten Schluss mussten die
Menschen lernen, die feste Milchmasse reifen zu lassen. Die haltbare Milch entstand

in Form von Kase.

In den darauffolgenden Epochen erhielt der Kase einen

festen Platz in der Speisekarte der Menschen.

Der Kase fand in der Schweiz eine wichtige Stellung im Leben und Uberleben unserer

Bevolkerung.
Weil die Schweiz hauptsachlich ein Grasland ist, ist der Boden
geeigneter fur Weidetierhaltung als fur Getreidebepflanzung
(Ackerbau). So scheint es naheliegend, dass sich viele Bauern auf
die Kuh- und Rinderhaltung spezialisiert haben. Die Kuh spendet
uns wichtige Nahrungsmittel, das Fleisch und die Milch. Aus
diesem Grund war die Kuh fur die Bauern schon fruher ein

geldeinbringendes Nutztier.
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GESCHICHTE DES KASES

Wir gehen zurlck in das 16. Jahrhundert. Im Emmental, einer
Gegend im Kanton Bern, herrschte das Recht, dass der jingste
Sohn nach dem Tod des Vaters den Bauernhof ungeteilt

Ubernehmen konnte.

Die alteren Bruder gingen jedoch nicht leer aus. Ihnen wurde der Anteil ausgezahlt,
der ihnen zustand. Aber sie hatten kein Anrecht auf das Grundstuck ihres Vaters.
Deshalb machten sich viele selbstandig und kauften mit dem erhaltenen Geld Kihe.
Mit diesen zogen sie im Sommer auf die Alp. Diese Leute nannte man ,Kuher®. Sie
produzierten mehr Milch und somit mehr Kase als sie fur den Eigenbedarf
bendtigten. Also begannen sie den Kase zu verkaufen, der Kasehandel entstand.

Nachdem es zuerst nur Alpkasereien gegeben hatte, wurde 1813 in Kiesen BE die erste
Talkaserei eroffnet (heute beherbergt sie das nationale milchwirtschaftliche Museum). In
der folgenden Zeit wurden immer mehr Talkasereien gebaut. Ab
1840 gab es nicht nur im Emmental Kasereien, die Emmentaler-
kase herstellten, sondern auch in anderen deutschen Gebieten der
Schweiz. Der Kase war so beliebt, dass er sogar ins Ausland
geliefert wurde. Das Aufkommen von Eisenbahn- und
Schifftransport sowie der Telegraf unterstitzten einen guten Handel mit dem Ausland.
Um dem Emmentalerbedarf gerecht zu werden, mussten gréssere Lagerkeller gebaut

werden, und es gab immer mehr Handelsorte, die den Emmentalerkase verkauften.

Im 20. Jahrhundert kamen Agrarschutzzélle auf. Das verteuerte den Export (die Lieferung
ins Ausland). Als dann der Erste Weltkrieg begann, durfte der Kase nicht mehr ins
Ausland geliefert werden. Dies hatte der Bundesrat beschlossen, damit man im eigenen
Land genugend zu essen hatte und man kaum auf

Nahrungsmittel vom Ausland angewiesen war. Daraufhin

grundeten die Kaseproduzenten 1914 eine Selbsthilfegruppe,

die spatere Schweizerische Kaseunion.
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Nach 1945, als der Zweite Weltkrieg voruber war, produzierte man immer grossere
Mengen Kase, der nun auch wieder exportiert wurde. Im Jahre 1985 erreichte die
Emmentalerherstellung den Hochststand von 58 000 Tonnen Kase. Wegen der
staatlichen Abnahmegarantie durch die Kaseunion wurde mehr Kase produziert als
man verkaufen konnte. Die Kaseunion musste einen Teil davon zu gunstigen Preisen
ins Ausland verkaufen. Es entstand ein Verlust von mehreren 100 Millionen Franken,

welcher durch Steuergelder beglichen werden musste.

1999 wurde die Kaseunion aufgeldst. Somit entfiel auch die staatliche Abnahme-
garantie. Die Milchproduzenten, Milchverarbeiter und die Handelsfirmen grindeten
daraufhin die Sortenorganisation Emmentaler Switzerland. Gemeinsam stehen sie
seither hinter der Herstellung und dem Verkauf des Emmentalers. Heute werden ca.

30 000 bis 35 000 Tonnen Emmentaler produziert und im In- und Ausland verkauft.

Im September 2006 wurde Emmentaler in das Register der geschutzten
Ursprungsbezeichnung (AOC) aufgenommen. Damit wird das geographische
Herkunftsgebiet auf die Kantone Aargau, Bern, Glarus, Luzern, Schwyz, Solothurn,
St.Gallen, Thurgau, Zug, Zurich sowie den See- und Sensebezirk des Kantons
Freiburg beschrankt. Ausserdem wird durch eine AOC der Herstellungsprozess in

einem Pflichtenheft klar geregelt.
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Fragen zur Geschichte der
Kaseherstellung:

. Wie vermutet man, dass der Labkase in der Steinzeit entdeckt wurde?

2. Warum war das Herstellen von Kase schon in der Steinzeit wichtig?

3. Wie kam es dazu, dass die Kaseherstellung im Emmental so bedeutend wurde?

4. Wie nannte man die Kasehersteller im 16. Jahrhundert?
5. In welchem Jahr und wo entstand die erste Talkaserei?
6. Was erleichterte im 19. Jahrhundert die Lieferung ins Ausland?

7. Warum wurden im Ersten Weltkrieg die Kaseexporte gestoppt?

8. Wie viele Tonnen Emmentalerkase wurden im Jahr 1985 produziert?

9. Wie heisst die heutige Organisation, die von den Milchproduzenten,
Milchverarbeitern und den Handelsfirmen gegrindet wurde?
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Fragen zur Geschichte der Kaseherstellung:

1. Wie vermutet man, dass der Labkase in der Steinzeit entdeckt wurde?
Ein Jager hat ein Kalb erbeutet, das nur von Muttermilch ernahrt wurde und im
Magen des Kalbes hat er Labkase entdeckt.

2. Warum war das Herstellen von Kase schon in der Steinzeit wichtig?
Damit die Menschen Milch in Form von Kase auf die Wanderung mithehmen
konnten, ohne dass sie schnell verdarb.

3. Wie kam es dazu, dass die Kaseherstellung im Emmental so bedeutend wurde?
Altere Briider mussten sich eine eigene Existenz aufbauen. Mit dem erhaltenen
Geld kauften sie sich Kihe und produzierten mehr Milch (und damit auch Kase)
als sie fir sich selber bendtigten. Den Uberschuss verkauften sie.

4. Wie nannte man die Kasehersteller im 16. Jahrhundert?
Kiuher

5. In welchem Jahr und wo entstand die erste Talkaserei?
1813 in Kiesen

6. Was erleichterte im 19. Jahrhundert die Lieferung ins Ausland?
Eisenbahn- und Schifftransport

7. Warum wurden im Ersten Weltkrieg die Kaseexporte gestoppt?
Damit gentigend Nahrungsmittel im Inland vorhanden waren und man nicht aufs
Ausland angewiesen war.

8. Wie viele Tonnen Emmentalerkase wurden im Jahr 1985 produziert?
58 000 Tonnen

9. Wie heisst die heutige Organisation, die von den Milchproduzenten,
Milchverarbeitern und den Handelsfirmen gegrindet wurde?
Emmentaler Switzerland
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[ anEmuncie |
EMMENTALER VOLKSLIED

Ziel: Die Schulkinder lernen ein Emmentaler Volkslied kennen.

Arbeitsauftrag: Lehrperson verteilt die Musikblatter. Gemeinsam wird der Text
auf seine Verstandlichkeit durchgearbeitet. Lehrperson singt
die erste Strophe, je nachdem mit instrumentaler Begleitung,
vor und nach. Wenn die Melodie sitzt, werden weitere
Strophen durchgesungen.

Schulkinder werden in Gruppen eingeteilt und erhalten eine
Strophe, zu der sie einen Gestentanz erfinden sollen.
Schulkinder fuhren ihren Gestentanz vor und bringen ihn den
Mitschulern bei.

Material: =  Musikblatter
= Je nachdem Instrument

@&@M Plenum, Gruppenarbeit

T/' ca. 20 Minuten

Zusatzliche Informationen

Vorgangig kann die Lehrperson den Auftrag geben, dass die Schulkinder Bilder und
Informationstexte zum Emmental sammeln sollen. Diese werden dann der Klasse
prasentiert.



EMMENTALER VOLKSLIED

Niene geits so schon und luschtig
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Brante oder trag er

Ratsherrschue.

gschied, wo si fur so Sache qualt.

Narregrimpel ghort gar nid zu User Tracht.

Schwafelhietli, Gsichtli drunder grad wie gmalt.

Da gits nut vo Komplimente, allne seit me numme Du, sigs der Milchbueb mit de
D Stadter frili choi s nid lide, bsonders Herren ohni Gald! Doch i mein, da sig nid
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Rosshaarspitzli treit no ds Mueti, Platzlihose no der Alt, d’'Meitschi schoni




DAS TEILEN VON KASELAIBEN

5 SATZAU FGABEW

Ziel: Die Schulkinder lernen oder festigen Divisionsaufgaben. Das
Beispiel der Kaselaibe dient zum Visualisieren und zum

besseren Verstehen.

Arbeitsauftrag: Die Schulkinder I6sen das Rechenblatt.
Material: *= Rechenblatt
= Notizblatt

= Schreibzeug

@é Einzelarbeit

T/y ca. 25 Minuten

Zusatzliche Ideen

Die Schulkinder erfinden selber weitere Bruch- und Divisionsaufgaben zum Thema

Kase (mit Losungen).



5 SATZAUFGABEN

DAS TEILEN VON KASELAIBEN

1. Die zur Kaserei gebrachte Milch wird in 24-Liter-Kanister abgefullt. In wie viele
Kanister werden 21 000 Liter abgefullt?

2. Fir 1 kg Kase werden 12 Liter Milch bendtigt. Wie viel Kase kann ein Kaser
herstellen, wenn er 785 184 Liter Milch hat?

3. Ein Kaselaib wiegt ungefahr 90 kg. Wie viele Laibe liegen auf der Waage, wenn
diese 82 t 80 kg anzeigt?

4. Ein Kaselaib mit 87 kg Gewicht wird in 29 gleichmassige Stlicke geschnitten. Wie
viel wiegt ein Stuck davon?

5. Gib bei jedem Kaselaib an, welcher Bruchteil ein Stick vom ganzen Kase ist.
a) b)

DB E
B

6. Ein Kaselaib, der 90 kg wiegt, wird in 10 gleichmassige Stlcke geschnitten.

a) Welcher Bruchteil sind 2 Stiicke vom Ganzen?
b) Wie viel wiegen die beiden Stucke zusammen?

7. In einem Regal im Garkeller werden 115 Kase gelagert. Ein Regal hat 5 Tablare.
Wie viele Kase liegen auf einem Tablar?

8. Ein Gestell kann bis zu 31 t 500 kg aushalten. Wie viele Kase a 90 kg kdnnte man
darin lagern?

9. Ein Kaser halbiert einen Kaselaib. Die Halfte eines Laibs schneidet er in 7 gleich
grosse Stlcke. Davon schenkt er ein Stlick seiner Mutter, ein Stick seiner Frau
und ein Stuck seinem Sohn. Welcher Bruchteil des Kaselaibs liegt noch auf dem
Schneidebrett?

10.Ein Kaselaib a 75 kg wird in 5 gleich grosse Stlicke geschnitten. Davon wird jedes
Stuck nochmals gedrittelt. Wie schwer sind 2 Stuckchen?
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DAS TEILEN VON KASELAIBEN

1. Die zur Kaserei gebrachte Milch wird in 24-Liter-Kanister abgefullt. In wie viele
Kanister werden 21 000 Liter abgefullt? = 875 Kanister

2. Fir 1 kg Kase werden 12 Liter Milch bendtigt. Wie viel Kase kann ein Kaser
herstellen, wenn er 785 184 Liter Milch hat?
= 65'432 kg Kase

3. Ein Kaselaib wiegt ungefahr 90 kg. Wie viele Laibe liegen auf der Waage, wenn
diese 82 t 80 kg anzeigt? = 912 Kaselaibe

4. Ein Kaselaib mit 87 kg Gewicht wird in 29 gleichmassige Stucke geschnitten. Wie
viel wiegt ein Stlick davon? = 3 kg

5. Gib bei jedem Kaselaib an, welcher Bruchteil ein Stick vom ganzen Kase ist.

c)

1/4

1/12 \

g h @ <

6. Ein Kaselaib, der 90 kg wiegt, wird in 10 gleichmassige Stlcke geschnitten.

a) Welcher Bruchteil sind 2 Stucke vom Ganzen? =»2/10 oder 1/5
b)Wie viel wiegen die beiden Stlicke zusammen? = 18 kg

7. In einem Regal im Garkeller werden 115 Kase gelagert. Ein Regal hat 5 Tablare.
Wie viele Kase liegen auf einem Tablar? =» 23 Kase

8. Ein Gestell kann bis zu 31 t 500 kg aushalten. Wie viele Kase a 90 kg konnte man
darin lagern? =» 350 Stluck Kase

9. Ein Kaser halbiert einen Kaselaib. Die eine Halfte des Laibs schneidet er in 7
gleich grosse Stucke. Davon schenkt er ein Stuck seiner Mutter, ein Stuck seiner
Frau und ein Stlck seinem Sohn. Welcher Bruchteil des Kaselaibs liegt noch auf
dem Schneidebrett? = 11/14

10.Ein Kaselaib a 75 kg wird in 5 gleich grosse Stlucke geschnitten. Davon wird jedes
Stlck nochmals gedrittelt. Wie schwer sind 2 Stickchen? = 10 kg



6 VERBALE WORTKETTE
ANLEITUNG LP

VERBALE WORTKETTEN UBER KASE

Ziel: Die Schulkinder Uben sich im Bilden der verbalen Wortkette
und repetieren zusatzlich den Ablauf der Kaseherstellung.

Arbeitsauftrag: Im Plenum wird das ,Merke“ durchgelesen. Die Lehrperson
beantwortet noch mdgliche Fragen der Schulkinder. Die
Schulkinder I6sen selbststandig das Sprachblatt.

Material: = Sprachblatt
= Schreibzeug

@&@“&@& Plenum und Einzelarbeit

T/' ca. 15 Minuten

Zusatzliche Ideen

Die Schulkinder suchen sich selber einen Ablauf aus (z. B. Telefonieren in der
Kabine, Organisieren einer Geburtstagsparty ...), den sie in der verbalen
Wortkette formulieren.

Die Schulkinder schreiben zu Gegenstanden passende verbale Wortketten auf
(z. B. Papier: ein Blatt Papier zerreissen).




6 VERBALE WORTKETTE
ARBEITSBLATT 1

VERBALE WORTKETTEN UBER KASE

Merke:
- Bei der verbalen Wortkette fallt das Subjekt weg.

Das Verb wird in die Grundform gesetzt und ans Ende gerickt.
Der Anfang wird ausser bei Nomen kleingeschrieben.
Am Ende der verbalen Wortkette wird kein Satzzeichen gesetzt.

Auftrag:

Ubermale die Verben mit blauer, die Subjekte mit violetter Farbe.
Wandle die Satze in verbale Wortketten um.

Schreibe weitere Satze zum Thema Kase auf.

Wandle auch diese Satze in verbale Wortketten um.

BN =

DERKESET iiberpriift die Milch.

die Milch uberprufen

Der Kaser erhitzt im Kessi die Milch.

Das Ruithrwerk riihrt die warme Milch regelmassig.

X

Der Kaser fligt Lab und Milchsaurebakterien bei.

Die Kaseharfe zerschneidet die dicke Milch.




6 VERBALE WORTKETTE
ARBEITSBLATT 2

VERBALE WORTKETTEN UBER KASE

Ein Tuch fischt die Kasekorner heraus.

Der Kaser drickt die Sirte aus der Kasemasse.

Der Kase bekommt ein Salzbad.

Der Kaser prift und pflegt den Kase.

Der Geniesser schneidet den Kase auf.
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VERBALE WORTKETTEN UBER KASE

LOSUNG

DERKESET iiberpriift die Milch.

die Milch Uberprufen

DERKESER erhitzt im Kessi die Milch.

im Kessi die Milch erhitzen

die warme Milch regelmassig ruhren

DaSIRURANERK riihrt die warme Milch regelméssig.

DERKESET fiigt Lab und Milchsiurebakterien bei.
Lab und Milchsaurebakterien beifugen

DielK&SERare zerschneidet die dicke Milch.

die dicke Milch zerschneiden

EiffTUeEH fischt die Kisekorner heraus.
die Kasekorner herausfischen

DERK&ESET driickt die Sirte aus der Kisemasse.
die Sirte aus der Kasemasse drucken

DEFKESE bekommt ein Salzbad.
ein Salzbad bekommen

DERKESEN priift und pflegt den Kise.
den Kase prufen und pflegen

DEFGENIesSSer schneidet den Kise auf.

den Kase aufschneiden

g
7




KASE SELBER HERSTELLEN

7 REZEPT

ANLEITUNG LP

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

Arbeitsauftrag: Gemeinsam liest die Klasse die Anleitung von Emmentaler zur
Kaseherstellung durch. Danach wird der Kochplatz eingerichtet
und nach Anleitung der Kase hergestellt.

Anleitung
Thermometer
Kaseharfe
Kelle oder grossen Loffel
Klchenmesser
Warmequelle
Pfanne

Jarb
Schaumkelle
Unterlage

zwei Schusseln
Tuchlein

Milch

Lab

Jogurt
Kochsalz

Material:

Edé

T/' ca. 45 Minuten (exkl. Lager- und Pflegezeit)

Zusatzliche Informationen:

Beim Kaseherstellungsversuch sollen die zwei wichtigsten Schritte klar werden:

- wie aus der flussigen Milch fester Kése entsteht.

- wie der Reifungsvorgang den Kaseteig allmahlich verandert.

- Lab-Tabletten erhaltlich in Reformhausern oder unter

www.schweizerkaese.ch.
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KASE SELBER HERSTELLEN

DIE GERATE
1. Thermometer

2. Kaseharfe

Eine Miniaturkaseharfe kann aus drei Holzstaben und 4 Drahtstucken
gebastelt werden. Behelfsweise tut auch ein Schwingbesen oder eine
Drahtkelle den Dienst. Der Drahtteil sollte moglichst lang sein

(ca. 20 cm).

3. Kelle oder grosser Loffel

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

5. Warmequelle
Elektro- oder Gasherd, Feuerstelle

6. Pfanne
Zum Zubereiten der Kasemasse aus 5 Liter Milchbendtigt man eine
grosse Pfanne von mindestens 6 Liter Inhalt mit Deckel.

7. Jarb (Form)

Wir verwenden eine rostfreie Form aus Aluminium, rostfreiem Stahl,
Holz oder Kunststoff, deren Boden und Wande durchlochert sind.
Dafur eignet sich eine Blichse (oder ein Ring auf einer perforierten
Holz- oder Kunststoffunterlage) mit einem Durchmesser von etwa 10—
12 cm. Von innen nach aussen lochen, damit der Kaselaib nicht durch
Kanten verletzt wird. Wichtig ist die Verwendung von rostfreiem
Material, da sonst auf der Aussenseite des Kases Rostflecken ent-
stehen kdnnen, die weggeschnitten werden mussen.

8. Schaumkelle
Schopfkelle mit Lochern, zum Herausschopfen der Kasekdrner und
Abflllen in die Form.

9. Unterlage (Rost)

Diese kann aus feinen Holzstabchen, die eng nebeneinander gesetzt
werden, mit rostfreien Nageln selbst gefertigt werden. Ein feinmaschi-
ges rostfreies Kuchen- oder Kunststoffgitter eignet sich ebenfalls.
Mindestgrosse: im Durchmesser etwas grosser als die unter 10.
erwahnten Schusseln.

10. Schisseln

Es braucht zwei grosse, tiefe Schusseln (z.B. Salatschisseln oder
Plastikbecken), deren obere Rander den gleichen Durchmesser
aufweisen.

11. Tuchlein
Zum Abreiben und Pflegen des Kases wahrend der Reifezeit.
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KASE SELBER HERSTELLEN

DIE ZUTATEN

1. Milch
Aus 5 Liter pasteurisierter Milch entsteht ein Kaslein von etwa 450 Gramm (weder
UP- noch UHT-Milch und auch nicht selbst aufgekochte Milch verwenden!).

2. Lab
Zwei Labtabletten oder 3—4 g Labpulver ()

3. Joghurt
1 gehaufter Teeldffel Nature-Jogurt.

4. Salz fur die Pflege

REZEPT FUR EIN KASLEIN

1. Milch erwarmen

Einen gehauften Teel6ffel samig geruhrtes Nature-Jogurt mit
etwas Milch in einer Tasse anrtihren und der Ubrigen Milch
beifligen. Das Ganze unter Ruhren auf 44 °C erwarmen und dann
auf 32 °C abkuihlen lassen (um Zeit zu sparen, erwarmt man

nur 4 Liter und giesst den funften kalt dazu).

2. Lab beigeben
Nun die zu Pulver zerriebenen Labtabletten in 1 dl nicht allzu
kaltem Wasser auflosen und in die 32 °C warme Milch einrUhren.

3. Gerinnen lassen

Die Milch jetzt zugedeckt 40-50 Minuten Stehen lassen. Wahrend
dieser Zeit gerinnt sie. Sie ist dann nicht so steif wie Joghurt.
Wenn man einen Loffel halb eintaucht und den Loffelinhalt
umlegt, sollte beim Einstich eine Art weiche Bruchkante sichtbar
werden, die wieder verschwindet.

4. Zerschneiden

Mit einem langen Messer die dick gewordene Milch (die so
genannte Gallerte) im Abstand von etwa 1,5 cm zuerst in Streifen
und dann in Quadrate schneiden. Nach dem Zerschneiden 4-5
Minuten stehen lassen.

5. Bruchmachen

Mit der Kaseharfe, dem Schwingbesen oder der Drahtkelle
wahrend 3—4 Minuten sorgfaltig und langsam in 8er-Form rihren.
Dann 2-3 Minuten setzen lassen. Den Vorgang (rihren und
setzen lassen) noch 2-mal mit einer Kelle oder einem Loffel
wiederholen. Das Bruchmachen soll etwa 15 Minuten
beanspruchen.
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KASE SELBER HERSTELLEN

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

7. Nachwarmen

Langsam, unter standigem, sorgfaltigem Ruhren, wird die kornige
Masse nochmals auf 31-32 °C (allerhdchstens 33 °C) erwarmt.
Dies darf 4-5 Minuten beanspruchen.

8. Ausruhren
Die Pfanne vom Feuer nehmen und die Masse wahrend 5-10
Minuten mit der Kelle in Bewegung halten (im Kreis ruhren).

9. Ausziehen

Die Form (das Jarb), in unserem Fall die rostfreie durchlécherte
Bilchse, auf den Rost oder das rostfreie Kuchengitter setzen und
beides auf eine Salatschiussel stellen. Die Kasemasse mit einer
Lochkelle, einem Sieb oder einem Schaumloéffel aus der Pfanne
fischen und in die Bichse einflllen. Darauf achten, dass die Form
gleichmassig gefullt ist. Die Oberflache glatt streichen. Die weg-
fliessende Sirte kann getrunken oder zu Ziger weiterverarbeitet
werden.

10. Pressen
Das Pressen erubrigt sich, da das Eigengewicht die Kdsemasse
genugend zusammenpresst.

11. Abtropfen

Bei Zimmertemperatur (ideal sind 23—24 °C) muss dem Kase nun 24 Stunden Zeit
zum Abtropfen gelassen werden. Nach 6 Stunden ist er bereits so fest, dass er
gewendet werden kann. Wahrend der ganzen Abtropfzeit wird er 2—3 mal
vorsichtig gewendet.

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

13. Salzen

Man verteilt einen gehauften Teeldffel Salz auf der oben
liegenden Flachseite (Bladseite) und auf der Seitenflache
(Jarbseite) des Kasleins. Sobald der Kase gesalzen ist, wird er
bei einer Kellertemperatur von 12—15 °C aufbewahrt. Wenn sich
das Salz durch die Feuchtigkeit aufgel6st hat, wird es mit den
Fingerspitzen zerrieben. Tags darauf wenden wir den Kase und
bestreuen die jetzt oben liegende Seite wiederum mit einem
Teeloffel voll Salz. Auch diesmal die Seitenflache nicht
vergessen!

Variante: Anstatt den Kase mit Salz zu bestreuen, kann er auch in ein Salzbad gelegt
werden. In einer Schiissel wird eine Kochsalzlésung aus 150 g Salz und 1 Liter Wasser
hergerichtet. Der Kaselaib wird 3 Stunden eingelegt; nach 1 1/2 Stunden muss er
gewendet werden.
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KASE SELBER HERSTELLEN

14. Reifen lassen

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

15. Pflegen

Von nun an mussen wir den Kaselaib taglich einmal wenden.

Die Seite, die nach oben gekehrt wird, ist mit einem nassen Tlchlein vorsichtig zu
"massieren” (verreiben der Feuchtigkeit, nicht waschen!). Dafur verwendet man entweder
eine im Voraus fur die ganze Reifezeit bereitgestellte Salzwasserlésung (1/2 Liter Wasser
und 2 Teel6ffel Salz) oder taglich frisches Wasser, ohne Salzzugabe.

16. Reifezeit

Je hoher die Temperatur, desto schneller reift der Kase. Es bildet sich zuerst eine weisse,
dann eine ins Rotliche wechselnde Schmiereschicht auf der Rinde. Wenn sich ein grauer,
gruner oder schwarzer Schimmel bildet, reibt ihr ihn nicht mit einem nassen Lappen weg.
Er sollt mit einem Messerricken abgeschabt werden. Fur die Reifezeit rechnet man gute

10 Tage, je nach Lagertemperatur.

17. Geniessen
Der Kase ist ausgereift. Versuchen wir ihn! Seid nicht enttauscht, wenn er nicht ganz so
gut schmeckt wie der gekaufte: Das Kasemachen ist eben eine Kunst,die gelernt sein will.

Ziegenkase

Anstatt Kuhmilch kann auch Ziegenmilch oder ein Gemisch aus Kuh- und Ziegen-
milch verkast werden. Je mehr Ziegenmilch man beigibt, desto pikanter und wurziger
wird der Kase im Geschmack. Das Rezept ist dasselbe.

Ziger

Aus der Sirte (das ist die Flussigkeit, die nach der
Kaseherstellung Gbrig bleibt) kdnnt ihr Ziger
gewinnen:

1. Sirte auf 90-94 °C erhitzen.

2. Die Pfanne vom Herd nehmen.

3. Essloffelweise Essig beifugen, bis das Eiweiss
flockig ausscheidet.

4. Das Ganze 5 Minuten stehen lassen.

5. In ein Tuch oder Sieb abschdpfen und die feste
Masse etwa 2 Stunden abtropfen lassen.
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Ziel: Die Schulkinder uben, sich im Internet gezielt Informationen zu
holen.
Arbeitsauftrag: Schulkinder suchen im Internet gezielt Antworten auf die

Fragen auf dem Arbeitsblatt.
Im Plenum werden spater die Antworten Uberpruft.

Material: =  Computer mit Internetanschluss
= Arbeitsblatt
= Schreibzeug

@&M Gruppenarbeit und Plenum

T/' ca. 30 Minuten

Zusatzliche Ideen
Schulkinder schreiben weitere Informationen aus dem Internet heraus.
Prasentation der gefundenen Ergebnisse vor der Klasse.

Verschiedene Kasesorten ausprobieren.
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Hartkase

Weichkase

Frischkase

Reifezeit

Lagerung

Geschmack

Rinde

Teig

2. Findest du fur jede der drei Kategorien zwei konkrete Kasesorten?

3. Wie viele Liter Milch werden fiir die Produktion von 1 kg Kase benétigt?

4. Was kannst du liber das Wort ,,Laib“ (Kaselaib) herausfinden?
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5. Wann nennt man die Kaseldocher Augen?

6. Wie sollte der Kase im Kiihlschrank aufbewahrt werden?

7. Welche Nahrwerte sind in einem 100-Gramm-Stiick Hartkase ungefahr
enthalten?

8. Welche Vitamine liefert das Milchfett?

9. Wofir sind die Mineralstoffe Kalzium und Phosphor gut?

10.Wozu dient die Kdasereinummer?

11.Verfasse einen eigenen originellen Werbespruch fiir eine Kasesorte deiner
Wahl:
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Hartkédse Weichkase Frischkase
Reifezeit mindestens 2 Monate, bis einige Wochen keine Reifezeit, direkt
3 Jahre nach Herstellung
genussfertig
Lagerung In Frischhaltefolie luftdurchlassige luftdicht verschlossen,
einwickeln Kunststoffbox, Folie mit braucht keine Frischluft
gut haltbar und lagerfahig Loéchern
Geschmack kraftig, intensiv mild bis wiirzig, scharf zartes Aroma, teilweise
leicht salzig
Rinde kréftige Rinde oft Weissschimmelrinde rindenlos
Teig fester, harter Kaseteig weich bis cremig cremig

2. Findest du fiir jede der drei Kategorien zwei konkrete Kasesorten?

Hartkase:

die meisten Bergkasesorten, Emmentaler, Parmesan

Weichkase: Brie, Romadur, Mlnsterkase, Feta, Camembert
Frischkase: Ricotta, Mascarpone, Huttenkase

3. Wie viele Liter Milch werden fiir die Produktion von 1 kg Kése benétigt?
Zwischen 4 (Frischkase) und 13 (Hartk&se) Litern Milch.

4. Was kannst du iiber das Wort ,,Laib“ (Kaselaib) herausfinden?

Mit Laib bezeichnet man im Allgemeinen eine runde, teilweise auch ovale Form
von Brot oder Kase. Der Durchmesser eines solchen Laibes reicht von etwa 30 cm bis 60 cm, die
Hohe betragt zwischen 10 und 20 cm.

5. Wann nennt man die Kaselocher Augen?
Sind die Locher besonders regelmassig und rund ausgestaltet, werden sie auch «Augen»

genannt.

6. Wie sollte der Kase im Kiihlschrank aufbewahrt werden?
Kase kann, in Klarsichtfolie oder Kasepapier eingewickelt, im Kihlschrank bis zu zwei Wochen
aufbewahrt werden.

(siehe auch: https://de.wikipedia.org/wiki/Laib)

7. Welche Nahrwerte sind in einem 100-Gramm-Stiick Hartkdse ungefahr enthalten?
Beispiel: 100 g Emmentaler Switzerland enthalten:
ca. 36 g Wasser, 31 g Milchfett, 29 g Eiweiss, 4 g Mineralstoffe sowie einen Energiewert von
1640 kJ (395 kcal). Sein Salzgehalt ist mit lediglich 0,5 g extrem niedrig. Ebenso decken 100 g
Emmentaler AOC den ungefahren Tagesbedarf eines Erwachsenen an Kalzium.

8. Welche Vitamine liefert das Milchfett?
Das Milchfett im Kase liefert die Vitamine A und D, ferner auch E und K.

9. Wofiir sind die Mineralstoffe Kalzium und Phosphor gut?
Sie sind unentbehrlich fur die Knochenbildung und fir die Gesundheit der Zahne und damit
besonders wichtig fur Kinder und altere Menschen. Beide sind im Kase reichlich vorhanden.

10. Wozu dient die Kdsereinummer?
Die Nummer verrat, welche Dorfkaserei den Kase hergestellt hat.

11. Verfasse einen eigenen originellen Werbespruch fiir eine Kasesorte deiner Wahl:
Individuelle Lésungen der SuS



