AIIes Kase,
wenn'die Chemlé"
stimmt
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Ob.auf'dem Brot, der Pizza
oder als Imbiss zwischendurch —
Kase ist aus unserer'Ernahrung
kaum wegzudenken. Es gibt ihn
in vielen regionalen Varianten,
von weich bis hart und von
frisch bis lange gereift.

Doch wie wird aus fliissiger
Milch fester Kase?

‘i

Die Herstellung von Kise gehort zu den éltesten Kulturtechniken
der Menschheit. Schon vor mehreren tausend Jahren entdeck-
ten Menschen, dass sich Milch durch natiirliche Prozesse haltbar
machen ldsst. Was zunéchst vermutlich ein Zufallsprodukt war,
entwickelte sich im Laufe der Zeit zu einem hoch verfeinerten
Handwerk. In vielen Regionen Europas entstanden eigene Kise-
sorten, die stark von Klima, Landschaft und Tradition gepréagt
sind. Ob wiirziger Bergkése aus den Alpen, cremiger Weichkése
aus Frankreich oder kraftiger Hartkése aus Italien — hinter jeder
Sorte steckt ein Stiick regionale Identitét.

HANDWERK MIT TRADITION

Traditionelle Késeherstellung ist bis heute oft ein Handwerk,
das viel Erfahrung und Fingerspitzengefiihl erfordert. Késer und
Késerinnen entscheiden anhand von Geruch, Konsistenz und
Aussehen, wann der richtige Zeitpunkt fiir den néchsten Schritt
erreicht ist. Reifekeller, in denen Kése gelagert wird, werden
sorgfiltig gepflegt, Laibe gewendet und regelmal3ig kontrolliert.
Diese enge Verbindung zwischen Mensch, Produkt und Natur
macht handwerklich hergestellten Kése zu etwas Besonderem.
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UNTERRICH TSBAUSTEIN |

LERNZIELE

Fécher: Sachkunde, Hauswirtschaft,
Arbeitsgemeinschaften

Die Schiler und Schiilerinnen ...

» (iberlegen, welche Tiere Milch geben;
» entdecken die Inhaltsstoffe von Milch;
» stellen Kase selbst her;

» erforschen Milch und Kase mit allen Sinnen.

BNE-KOMPETENZEN

Die Schiiler und Schiilerinnen kénnen ...
» sich Wissen aneignen und es iibertragen;
» Teamarbeit und Partizipation trainieren.

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

NACHHALTIGE/R
KONSUM UND
PRODUKTION

QO
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DIE MILCH MACHT'S

Sie ist ein erstaunlich komplexes Naturprodukt: Milch besteht zu
etwa 87 Prozent aus Wasser, doch die verbleibenden Bestandtei-
le sind entscheidend fiir die Késeherstellung. Besonders wichtig
sind die Eiweile, vor allem das Casein in der Milch. Dieses Pro-
tein bildet die Grundlage fiir die Gerinnung der Milch und damit
fiir die Entstehung von Kése.

Neben Eiweil3 enthélt Milch auch Fett, das mafRgeblich den Ge-
schmack und die Cremigkeit beeinflusst. Je nach Kasesorte wird
der Fettgehalt gezielt angepasst, etwa durch Abschépfen von
Rahm oder durch Zugabe von Sahne. Milchzucker, auch Laktose
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genannt, spielt ebenfalls eine zentrale Rolle: Er dient als Nah-
rung fiir Milchsdurebakterien, die wiahrend der Fermentation
wichtige Prozesse in Gang setzen.

Dariiber hinaus enthélt Milch Mineralstoffe wie Calcium und
Phosphor sowie Vitamine, die nicht nur fiir die Erndhrung des
Menschen wichtig sind, sondern auch Einfluss auf die Struktur
und Reifung des Kises haben. Diese Kombination macht Milch
zu einer idealen Ausgangsbasis fiir eine enorme Vielfalt an Kése-
sorten.

WIE ALLES ZU BRUCH GEHT

Die Umwandlung von Milch zu Kése ist im Kern ein chemisch-
biologischer Prozess. Zunichst wird die Milch mit Milchsaure-
bakterien versetzt. Diese beginnen den Milchzucker in Milchsdu-
re umzuwandeln. Dadurch sinkt der pH-Wert, was die Gerinnung
unterstiitzt und den Geschmack beeinflusst. AnschlieRend wird
Lab hinzugefiigt. Dieses Enzym bringt das Casein dazu, sich zu
vernetzen und eine feste Masse, die sogenannte ,,Dickete“ zu bil-
den. Sie wird in kleine Stiicke geschnitten, z.B. mit einer Kése-
harfe. So entsteht der Bruch. Je feiner er geschnitten wird,
desto mehr kann sich Molke - die fliissige Phase — abtren-

nen. Und je feiner dieser Bruch ist, desto harter wird spé-

ter der Kése, da mehr Fliissigkeit entweichen kann.

Der Késebruch wird danach erhitzt, gerithrt und
schlieBlich in Formen gefiillt. Durch Pressen wird
weitere Molke entfernt, und der Kése erhélt seine
endgiiltige Form. Es folgt das Salzen, entweder durch
Einreiben des Késes oder durch das Einlegen in einem
Salzbad. Dieser Schritt dient nicht nur dem Geschmack,
sondern auch der Konservierung.

Die anschlieffende Reifung ist ein entscheidender Faktor fiir die
Entwicklung von Aroma und Konsistenz. Wahrend dieser Zeit
wirken Enzyme und Mikroorganismen weiter und verdndern die
Struktur des Késes. Je nach Sorte kann die Reifung wenige Tage
bis mehrere Jahre dauern.

ZENTRUM DES KASEKONSUMS

Langst wird ein Grof3teil des Késes industriell hergestellt. Mo-
derne Produktionsanlagen ermoglichen es, gro3e Mengen effizi-
ent und gleichbleibend in hoher Qualitdt zu produzieren. Dabei
sind viele Prozesse automatisiert und standardisiert, was die
Herstellung planbarer macht. Dennoch basieren auch industriel-
le Verfahren auf denselben grundlegenden Prinzipien wie das
traditionelle Handwerk.
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In Deutschland liegt der Pro-Kopf-Verbrauch von Kise derzeit
bei rund 26,4 Kilogramm pro Jahr, womit das Land zu den grof3-
ten Késekonsumenten Europas zahlt — neben Danemark (28 kg),
Island (27,7 kg), Finnland (27,3 kg) und Frankreich (26 kg). Mit
mehr als 2.500 Kisesorten gibt es in Italien die grofite Vielfalt,
gefolgt von tausend Késesorten in Frankreich. Die Kaseproduk-
tion in Deutschland reicht vom Frischkése tiber Schnittkése bis
hin zu Hartkése, wobei Supermérkte sowohl Produkte aus in-
dustrieller als auch aus handwerklicher Herstellung anbieten.
Marktexperten prognostizieren, dass sich Deutschland aufgrund
der wachsenden Akzeptanz von Bio-Kése und pflanzlichen Alter-
nativen in den kommenden Jahren zu dem am schnellsten wach-
senden Kidsemarkt Europas entwickeln konnte. Egal welcher
Kése bevorzugt wird — sicher ist, dass in jedem Stiick eine Menge
Geschichte, Handwerkskunst und Tradition steckt.

METHODISCH-DIDAKTISCHE ANREGUNGEN

In diesem Unterrichtsbaustein erkunden die Schiiler und Schi-
lerinnen den Prozess der Kaseherstellung auf praktische Weise.
Arbeitsblatt 1 vermittelt zunachst die theoretischen Grundlagen:
Es erklart, wo Milch herkommt und welche Inhaltsstoffe sie besitzt.
Erganzend kann ein Blick auf die Verpackung einer Milchpackung
hilfreich sein, um die Angaben besser zu verstehen. Arbeitsblatt 2
dient anschlieBend als Anleitung und Protokoll fiir das Experiment.
Anstelle von Lab wird die Milch mithilfe einer Saure (Essig) zum Ge-
rinnen gebracht — eine Methode, die schnell und einfach umzuset-
zen ist. Fiir das Erwarmen der Milch wird eine Herdplatte benétigt.
Der Versuch sollte unbedingt unter Aufsicht durchgefiihrt werden,
da Verbrennungsgefahr besteht. Im Idealfall haben die Kinder die
Moaglichkeit, die Milch, den entstandenen Kase und die anfallende
Molke zu probieren und miteinander zu vergleichen. Dabei sollte

auf mogliche Unvertraglichkeiten geachtet werden. Aus einem Liter
Milch lassen sich ungefahr 200 Gramm Frischkase herstellen.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» [ehrheft ,Unsere Milch”,
Primarstufe: https://ima-shop.de/UnsereMilch-Primarstufe
» Unterrichtsbaustein , Multitalent Milch”,
{ebey\s.mittel.punkt Nr. 7: https://ima-agrar.de/component/mtree/

unterricht/245-multitalent-milch

» Unterrichtsbaustein ,Wie die Milch ins Euter gelangt”,
lebens.mittel punkt Nr. 37: https://ima-agrar.de/component/
mtree/unterricht/356-milchentstehung-in-der-kuh

» Unterrichtsbaustein , Expedition in den Kuhstall”,
{ebey\s.mittel.punkt Nr.3: https://ima-agrar.de/component/mtree/
unterricht/177-expedition-in-den-kuhstall
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(Q WAS STECKT IN DER MILCH?

ARBEITSBLATT1

Fotos: ima/Christian Gaul, -/Timo Jaworr, pixabay.com, -/RitaE, Adobestock/Gina Sanders; Illustration: Violetta Orellana/Willi Weber
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@ Alle Saugetiere geben Milch fiir ihre Kinder.
Welche Tiere leben auf dem Bauernhof und geben uns Milch?
Kreise die Tiere ein.

@ In der Milch stecken viele wichtige Stoffe fiir deinen Kérper.
Male im Milchglas die verschiedenen Bestanteile der Milch

mit unterschiedlichen Farben aus, damit man unterscheiden kann,

was alles in der Milch steckt!

N/ =

. = EiweiB = griin

EiweiB hilft deinem Korper beim Wachsen
O = Fett = gelb

Fett gibt dir Energie, damit du spielen,

‘:

Wasser = hellblau
Milch besteht groBtenteils aus Wasser.
Es hilft deinem Korper, nicht auszutrocknen

und macht deine Muskeln stark

lernen und toben kannst

Milchzucker = dunkelblau
Der Zucker in der Milch macht sie ein
bisschen siiB und gibt dir schnell Energie

Vitamine und Mineralstoffe

z.B. Kalzium = rot

Kalzium ist wichtig fir starke Knochen
und gesunde Zahne
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WIR MACHEN KASE!

@ Stelle deinen eigenen Kase mit Hilfe von Essig her.

1. Gib die Milch in den
Topf und erwarme sie,
bis sie dampft, aber
nicht kocht.

2. Fiige den Essig hin-
zu. Riihre langsam um
und lass die Milch fiinf
Minuten ruhen.

3. Lege das Tuch in
ein Sieb und gieBe
alles hinein. Fange die
Fliissigkeit in einer
Schiissel auf.

4. Driicke das Tuch
vorsichtig zusammen,
damit noch mehr
Fliissigkeit heraus-
kommt.

5. Nun kannst du den
Kase probieren! Wenn
du magst, kannst du
auch Salz und frische
Krauter hineinmischen.

= . = : 3

ARBEITSBLATT 2

. T

Vorsicht, heiB8!
Nur mit Hilfe
einer erwachse-
hen Person
durchfiihren.

Fotos: ima/ Violetta Orellana

@ Kreuze an, welche Beobachtungen du gemacht hast.
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a)  Wie sieht die Milch am Anfang aus? d) Male ein Bild von deinem Frischkase

O klumpig
) )

O weil
O flussig

b)  Was hat sich verandert, als du den Essig
hinzugegeben hast?
O Die Milch wird lila
O Die Milch wird klumpig
O Es passiert nichts

¢)  Wie schmeckt der Frischkase?
(O sauer
O salzig
O cremig
O scharf
O siB

Wusstest du, dass sich
beim Kasemachen

die Milch in zwei Teile
trennt? Ein Teil wird

fest — das ist der Kase.
Der andere Teil bleibt
fliissig — das ist die
Molke.

J
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