von der Milch zum Kase

Bilder wieder aus Milch kommt in einen Kupferkessel

www.oekolandbau.de 500l Milch reichen fiir 5 grofe 10 kg
schwere Kdselaibe

Milch wird erwdrmt und geriihrt

Milchsdurebakterien werden
dazugegeben

Milch ,reift"

Messgerdte priifen ob die Bakterien
ihre Arbeit begonnen haben

die Sduerung der Milch beginnt
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LAB sorgt fiir die Gerinnung der
Milch

die Milch wird dick

nach ca. 45 min. ist sie so dick wie
Pudding

die dicke Milch wird geschnitten
die KASEHARFE hilft

erst Streifen ,dann Wiirfel und nun
immer kleiner

es entsteht KASEBRUCH

mit Kellen wird gerihrt

und immer wieder mit der Harfe
geschnitten

Manchmal enthdlt der Kdse diese
Stiicke
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der Kessel wird angeheizt
in 30 min wird alles auf 48°C erhitzt

das Kdsekorn festigt sich

die Kdsemasse wird aus dem Kessel
genommen

mit Tlichern werden die Kdselaibe
herausgezogen

der Kdsebruch kommt mit Tuch in
Formen

der Kdseteig wird in die Form
geknetet

so kann iiberfliissige Molke ablaufen
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die Kdselaibe werden gepresst
die Tiicher werden nun gewechselt

die Laibe werden mehrmals gewendet

am ndchsten Tag - ab ins Salzbad

36 Stunden schwimmt der Bergkdse
in der Salzlake

dann trocknen die Laibe 2-3 Tage

nun geht es in den Kdsekeller ins
Kdseregal

der Kdse wird regelmadBig gewendet

mit Biirste und Salzwasser
.abgeschmiert"

dadurch bildet sich die Rinde
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der Bergkdse reift nun 3-6 Monate

BEGRIFFSERKLARUNG

PASTEURISIERT
erhitzen der Milch auf 65°C
Bakterien/ Keime werden so abgetdtet
Milch wird dadurch ldnger haltbar

HOMOGENISIERT
die Fettkiigelchen werden auf gleiche GroBe gebracht

sie verteilen sich so gleichmdBig in der Milch
es konnen sich keinen Fettklimpchen absetzen

die Milch sieht langer frisch aus

ULTRAHOCHERHITZEN

fiir mindestens 3 min auf 135°C erhitzen
H-Milch - ungedffnet dann lange haltbar
fettarmer Milch wird dann Milchfett entzogen
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