BiLpER-IMPRESSIONEN

Eincabung Serp KRONAUER

Die Kise-REBELLEN















Herzlichen Dank lieber Sepp Kronauer und dem ganzem Team fur die grof3zugige Gastfreundschatt.
Das war ein kronender Abschluss der Kapitelsitzung 2019
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KASE REBELLEN

RRINMEIT « BEHTHEIT » XOSTLICHERIT

Unsere Kisevielfalt

BERG .
BAUERN AW

HERSTELLUNG

Milch ist das .Gemelk" einer Kuh
Nicht erhitzte Milch nennt man Rohmilch

Wie wird Kdse
In Bayern wird Kase hauptsichlich au
Die Kaseherstellung geschieht immer in fc

s Kuhmilch gemacht

enden Grundschritten

Zuerst wird die wertvelle Kuhmilch an die Molkere
. geliefert und dort kontrolliert. Die Milch kommt
anschlieBend in einen Kesse! und wird dort
vorsichtiq umgeruh hitzt

Wickootaisruss Das .Dick der Mil >rundlage
n S Kaere der Kdseher ing. Dazu werd: r Milch Lab
und/ader Milche terien zugefigt, dis

giese 21

AnschlieSend wird «
durch Schneiden und Rihren mit der
je nach Kdsesorte in bestimmte & n zerkliginert
tseteush e Dadurch flieft das Kasewasser (Molk d hinterldsst
t=ttote  Bpychkorner. Je kleiner die Bruch ind, umso fester
wird der Kdse, wie zum Beispie

Der Kasebruch wird je nach Sorte
in verschiedene Formen abgefullt
und gepresst. So fliefit auca noch
- der letzte Rest der Molke ab

Corefarmar

Der geformte Kase wird ins Salzbad gelegt
So wird die Geschmacks- und Rindenbildung gefsrdert

AnschlieBend erfolgt die Reifung in dafur vorgesehenen
Rdumen unter Kontrelle von Temperatur und Luft- =
feuchtigkeit. Der Kase wird dort regelmaBig mit Salzwasser

geschmiert und gewaschen. Die Reifung dauert je nach R
Kasesorte 2wischen einem Monat und mehreren Jahren Casero? ™ Wemte
Wie kommen die Laocher in den Kase: ap e "y
Die Kaselocher entstehen bei der Reifung. Bakterien im Kise bauen / /
Milchzucker 2 Milchsadure ab. Dabei entsteht das € e /
Gas Kohlendioxid, Dizses kann nicht durch den 1@l b v

Kdseteig und die Rinde entweichen. Daher bilden (A -l
sich \m Kdse verschieden grofle Hohlrdume in denen \‘_'/\b
sich das Gas sammelt - die Locher im Kase B

S MILCH. SCHMECKT NATURLICH &SUT
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