


DER KASEBRV(H

Die Kaseharfe ist ein Schneidewerkzeug, in
dessen Mitte viele ,Saiten” gespannt sind — wie
bei einer Harfe. Diese Saiten dienen als Messer.
Durch das Zerschneiden entsteht der Kasebruch.
Diese Korner bestimmen den Késetyp — je kleiner
sie sind, umso hérter wird der Kase. Wenn der
Késebruch die richtige Konsistenz hat, fiillt der
Késemeister ihn in Formen ab. In den Formen
wird der Késebruch gepresst, damit weitere
Molke ablauft.

D

DAS DI(KLEGEN

Zuerst wird die Milch erwérmt. Dann gibt man Milchsdu-
rekulturen hinein, damit die Milch reift. AnschlieBend wird
Lab beigemischt, das dafiir sorgt, dass die Milch gerinnt.
Das heiBt, die Milch wird dick wie fester Joghurt. AuBer-
dem |6st sich eine triibe Fliissigkeit heraus, die Molke.
Dieser Vorgang heiBt in der Kaseherstellung ,,Dicklegen®.
Mit der Kaseharfe wird die Gallerte, die beim Dicklegen
entsteht, anschlieBend zerschnitten.

DAS REIFEN

Alle Kasesorten, auBer Frischkdse, werden nach dem
Formen in einer Salzlake gebadet. Durch diesen Prozess
bildet sich eine Rinde, die den Kése vor Bakterien schiitzt.
Danach darf der Kase ruhen, was man reifen nennt. Im
Reifekeller werden die Késelaibe regelméaBig gewendet und
je nach Sorte gebiirstet, gewaschen oder mit Edelschimmel
behandelt. In dieser Zeit, die Wochen oder Monate dauern
kann, bekommt der Kase seinen Geschmack.

Hat der Kése lang genug gereift, wird er in Portionen
geschnitten, entsprechend verpackt und an die Globus-
Késetheken geliefert.
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