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A. Quark, Kase, Molke - Rezepte

Kése wird aus Milch hergestellt. Aus der Milch wird nach dem verarbeiten Kése und Molke. Die Rezepte
geben grundsétzliche Anhaltspunkte zur Verarbeitung von Kuh, Ziegen und Schafmilch. Feine
Unterschiede werden am besten durch die regelméaBige Verarbeitung sichtbar.

1.

Quark

Zutaten: Rohmilch vom Hof - Thermometer - K&seform eckig Quarkform
Bei Bedarf Milch pateurisieren (70-80Grad) und auf ca. 25-30 Grad abkuhlen lassen

Topf mit Rohmilchflllen

Bei pateurisierter Milch evtl. Sdurewecker und Lab verwenden

unter stdndigem Rihren auf ca. 25-30 Grad erhitzen

ca. 48 Stunden abgedeckt an einem warmen Ort stehen lassen

danach die Masse mit einem Schopfléffel in eine Quark-Kaseform fillen
Lassen Sie den Quark ca 1 Tag im Kuhlschrank die Molke abtropfen

Sauermilch ensteht wenn Sie Milch vom Bauernhof kilhl ca. 1 Woche stehen lassen, oder mit
Dickmilchkultur ansetzen.

2.

Frischkase

Zutaten: Rohmilch vom Hof oder Frischmilch (keine H-Milch) - Thermometer - Kaseform - Lab -
Saurewecker. Bei Bedarf Milch pateurisieren (72-78Grad) und auf ca. 26-28 Grad abkuhlen lassen.

Tips:

*%

*kk

*kkk

Topf mit 5 Itr Milch fillen und S&urewecker (1 Prise Sdurewecker oder 1 Beutel Dickmilchkultur)
zugeben.

unter standigem Ruhren auf ca. 28-30 Grad bringen bzw. im Wasserbad erhitzen.

vom Herd nehmen und 1/2 Stunde abgedeckt stehen lassen

in der Zwischenzeit eine halbe Labtablette in einer Tasse mit wenig Wasser auf 16sen (oder flissiges
Lab ca. 1 Tropfen/Liter verwenden).

dann die aufgeldste Labtablette oder 1 Tropfen Lab/Liter in den Topf mit einem Schneebesen ein
rihren, und diese 12-18 Stunden bei ca. 28-30 Grad stehen lassen.”

dann kann man sehen, daB sich ein Bruch gebildet hat.**

Den Bruch in Kaseformen mit Deckel schépfen und nach dem ersten Absetzen drehen.***
Késeformen ca. 24 Stunden im Kihischrank stehen lassen, ab und zu wenden

Lassen Sie den Kase ca. 1 Tag im Kihlschrank reifen, danach kann er gegessen werden

Ké&se trockensalzen und in Frischhaltefolie einwickeln****

Wenn sich Blaschen auf dem Bruch (oder Blaschen im Kése) bilden, deutet dies auf eine
Fehlgarung hin was den Geschmack beeintrachtigt. Dann die Rohmilch unbedingt pateurisieren.
Wenn Sie mit dem (sauberen) Zeigefinger durch den Bruch fahren sollte schon Molke entstehen,
ansonsten den Bruch noch eine paar Stunden stehen lassen.

Ergibt, je nachden wie lange der Bruch absteht, ca.. 8 Stiick Frischkése (in unseren 100g
Formen) bzw. 1,2-1,5 kg cremigen Frischkase.

Besonders zum Verpacken geeignet eine Frischhaltefolie mit hoher Sauerstoffbarriere wie Saran.

— g -._.‘
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3. Weichkase

Zutaten: Rohmilch vom Hof - Thermometer - Kaseform mit Tuch - Lab -Starterkulturen.
Bei Bedarf Milch pateurisieren (70-80Grad) und auf ca. 30-35 Grad abkuhlen lassen

- Topf mit 5 Itr Rohmilch fullen und Dickmilchkultur (2% Saurewecker oder 1 Messerspitze Pulver)
zugeben

- Camenbert oder andere Kultur zugeben

- unter stdndigem Riihren auf ca. 30-35 Grad erhitzen

- vom Herd nehmen und 1/2 Stunden abgedeckt stehen lassen

- in der Zwischenzeit eine LabTablette in einer Tasse mit wenig Wasser auf I6sen (oder flissiges Lab
ca. 2 Tropfen/Liter verwenden).

- dann rihre man die aufgeldste LabTablette oder 2 Labtropfen/Liter in den Topf mit einem
Schneebesen ein, und lasse diese 2-4 Stunden stehen

- dann kann man sehen, daf sich ein Bruch gebildet hat.

- Den Bruch schneide man entweder mit einem Bruchschneider/Késeharfe oder einem Messer zu
groBen Wiirfeln

- nun 10 Minuten stehen lassen und danach die Molke abschépfen

- Bruch umrihren, 10 Minuten stehen und dann Molke abschépfen

- Vorgang mehrmals wiederholen bis die viel Molke entfernt ist, danach wird die Masse mit einem
Schaumléffel in die Késeform mit Deckel geflillt

- Kase die erste halbe Stunde alle 5 min wenden

- Masse mit Eigengewicht ca. 24 Stunden pressen, 2-3 mal Kase wenden

- Lassen Sie den Kése ca. 1-2 Tage im Kihlschrank reifen

- Kase trockensalzen oder in ein Salzbad legen

- danach mindestens 14 Tage im Reifeschrank bei Kellertemperatur(10-15 Grad, 80-85% Luftfeuchte)
reifen lassen.

Kése bei Bedarf (Schimmelbildung) mit Wasser abbdrsten

Eigene Notizen:

813026
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4. Mozzarella

Produkt Verarbeitung Tem-
peratur Zeit
Milch Pasteurisieren 65Grad 30min
Milch Kihlen 36Grad
Saure-Kultur (Mozzarella)| zugeben “
CaCl2 34% 2-3 Tropfen/Liter in Wasser zugebpn “
45min
Lab 4-5 Tropfen/Liter in Wasser zugebpn “
25min
Bruch mit Kaseharfe schneiden " 10-15min
Bruch mit Schépfkelle rihren " 5-10min
Molke Abschdépfen ca. 1/3 "
Bruch rthren Rihren mit Schoépfkelle “ 5-10min
Bruch Abfillen, abtropfen “
3std
Kase Fillieren in 1% Kochsalz 80-85Grad 10min
Kase Formen
Kase Kihlen in Wasserbad 4-6Grad 1-2s5td
Kase Lagern <5Grad
Eigene Notizen
Kasesorte Temperatur| Flussig La Lab Tablettlen
Zeit
Quark 25-30 Grad - - 48 Std
Frischkise 22-25 Grad 1Tr. /Iiter 0,5-1Tab/SLiten] 12-

Copyright © 2010 by Wolfgang Oberacker
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5. Hartkase

Zutaten: Rohmilch vom Hof - Thermometer - Kaseform mit Tuch - Lab -Starterkulturen.
Bei Bedarf Milch pateurisieren (70-80Grad) und auf ca. 35-40 Grad abkiihlen lassen

- Topf mit 5 Itr Rohmilch fullen und Dickmilchkultur (2% Saurewecker oder 1 Messerspitze Pulver)
zugeben

- Camenbert oder andere Kultur zugeben

- unter stdndigem Rihren auf ca. 35-40 Grad erhitzen

- vom Herd nehmen und 1/2 Stunde abgedeckt stehen lassen

- in der Zwischenzeit zwei LabTabletten in einer Tasse mit wenig Wasser auflésen (oder flissiges Lab
ca. 4 Tropfen/Liter verwenden).

- dann rihre man die aufgeldste LabTabletten oder die 4 Labtropfen/Liter in den Topf mit einem
Schneebesen ein, und lasse diese ca. 1Stunden stehen

- dann kann man sehen, daB sich ein Bruch gebildet hat.

- Den Bruch schneide man entweder mit einem Bruchschneider/Kaseharfe oder einem Messer zu klei

nen Wiurfeln. Dabei Temperatur auf ca. 42-45 Grad erh6hen oder Kdsemasse ,brennen”. Brennen
bedeutet solange 80 Grad heiBes Wasser unter stdndigem rihren/schneiden zugeben bis die
Mischtemperatur von 42-45 Grad Erreicht wird.

- nun 10 Minuten stehen lassen und danach die Molke abschépfen

- wiederrum Bruch schneiden, 10 Minuten stehen und dann Molke abschdpfen

- solange wiederholen bis die Molke entfernt ist, danach wird die Masse mit einem Schaumléffel in die

Kéaseform mit Deckel gefillt

- Masse mit mehrfachem Eigengewicht ca. 24 Stunden pressen, 2-3 mal Kéase wenden

- Lassen Sie den Kése ca. 1-2 Tage im Kihlschrank reifen,

- Kase trockensalzen oder in ein Salzbad legen

- danach mindestens 2-3 Monate im Reifeschrank bei Kellertemperatur (10-12 Grad, ca. 80 %
Luftfeuchte) reifen lassen.

- Kaése alle 2 Tage mit Wasser abbursten

Eigene Notizen:

i

811016

6. Ubersicht Késeherstellung

Nachfolgend eine Tabelle an der Sie die prinzipiellen Unterschiede der Késesorten erkennen kénnen.

Kasesorte Temperatur| Flissig Lalp Lab Tablettlen
Zeit
Quark 25-30 Grad - - 48 Std

Frischkiase 22-25 Grad 1Tr. /Liter 0,5-1Tab/5Litex] 12-
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B. Butter

Butter wir aus Sahne hergestellt. Bei der Verarbeitung entsteht aus der Sahne: Buttermilch und Butter.

1. Sauerrahmbutter / Creme Fraiche / Buttermilch

Zutaten: 2 | Sahne - 0.25 | Buttermich - Thermometer - Buttermaschine - Butterformen

- Topf mit 21 Sahne und 0,201 Buttermilch bei 25-28 Grad ca. 24 Stunden stehen lassen

- Rahm auf 13 - 15 Grad (Sommer) abkiihlen lassen

- Rahm auf 14 - 18 Grad (Winter) abkihlen lassen

- Rahm in die Buttermaschine flillen und bei mittlerer bis hoher Geschwindigkeit das Buttern beginnen

- Maschine ca. 3-7 min laufen lassen bis sich das Butterkorn bildet. Die Maschine 1auft dann etwas
schwerer (horbar) und das Butterkorn ist so gro3 wie die Kuppe des kleinen Finger

- dann die Maschine auf langsamen Lauf stellen bis sich das Butterkorn zusammenballt

- jetzt die Buttermilch abgieBen

- nun die Butter mit kaltem Wasser mehrmals auswaschen bis das Wasser klar ist

- mit einem Holzspatel oder Kochltffel das restliche Wasser aus der Butter streichen
(bei gekaufter Butter darf nur ein bestimmter Prozentsatz Wasser in der Butter sein)

- Holzbutterformen in heiBes Wasser legen und die Butter mit dem Loéffel fest in die Form einstreichen

- dann Butter heraus schitten

Tip: Setzen Sie etwas mehr Rahm und Buttermilch als notwendig an. Vor dem Buttern nehmen Sie sich
die entsprechende Menge weg. Sie haben dann die beste Creme Fraiche die es gibt!

2. Mild gesauerte Butter

Verarbeitung wie oben, nur daB die Buttermilch wenige Stunden vor der Verarbeitung zugegeben wird.

3. SuBrahmbutter

Verarbeitung wie oben, nur daB der siiBen Sahne keine Buttermilch zugegeben wird. Die siiBe Sahne
kann also sofort verarbeitet werden.

Eigene Notizen: 1

814014
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C. Kulturen

Kulturen dienen dazu die Milch zu beimpfen und zu sduern. Dadurch werden ungewollte
Geschmacksrichtungen vermieden. Die Kulturen kénnen in sterilierster Milch vermehrt werden oder ein-
fach eine Messerspitze des Pulvers (Sdurewecker) beigegeben werden.

1. Dickmilchkultur (Saurewecker)

Dickmilchkultur ist ein Sauermilchprodukt, das in seiner Konsistenz nicht ganz so fest wird wie Joghurt
und ein typisches buttriges Aroma hat.

Dickmilchkultur enthélt gefriergetrocknete Milchsaurebakterien:
Lactococcus lactis

Lactococcus cremoris

Lactococcus diacetylactis

Leuconostoc cremoris

1 Liter Milch bis 85-90 Grad erhitzen (oder H-Milch verwenden), dann auf Temperatur auf 20-24Grad
einstellen. 1 Beutel Dickmilchkultur mit dem Schneebesen einriihren. In eine Milchflasche einflllen und
24 Std. bei Zimmertemperatur stehen lassen dabei Erschutterungen vermeiden. Danach 12 Std. im
Kulhlschrank reifen lassen.

Mit 2-3 EBI6ffel kann der nachste Liter Milchbeimpft werden. Sobald die Konsistenz schlechter wird oder
Fremdkeime in die Dickmilch gelangen, sollten Sie einen neuen Beutel verwenden.

Die Dickmilch ist ca. 1 Woche im Kihlschrank haltbar.

Die Dickmilch kultur ist im Kuhlschrank oder in der Tiefkiihltruhe ca. 12 Monate haltbar.

Eigene Notizen:

2. Yoghurtkultur

Yoghurt ist ein Sauermilchprodukt, bei dem die Milchsérebakterien das typische Yoghurtaroma ausbil-
den.

Yoghurtkultur enthélt gefriergetrocknete Milchsaurebakterien:
Streptococcus thermophilus
Lactobacillus bulgaricus

1 Liter Milch bis 85-90 Grad erhitzen (oder H-Milch verwenden), dann auf Temperatur auf 42Grad ein-
stellen. 1 Beutel Yoghurtkultur mit dem Schneebesen einrihren. In Yoghurtgléser (Yoghurtbereiter) ein-
fullen und 4-6 Std. bei 42 Grad fermentieren lassen, dabei Erschitterungen vermeiden. Danach 12 Std.
im Kihlschrank reifen lassen.

Mit 2-3 EBI6ffel kann der nachste Liter Milch beimpft werden. Sobald die Konsistenz schlechter wird
oder Fremdkeime in den Yoghurt gelangen, sollten Sie einen neuen Beutel verwenden.

Der Yoghurt ist ca. 1 Woche im Kihlschrank haltbar.

Die Yoghurtkultur ist im Kihlschrank oder in der TiefkUhltruhe ca. 12 Monate haltbar.
Eigene Notizen: W
™ i
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D. Bakterien- / Schimmelkulturen

Bakterien und Schimmelkulturen geben dem Kése das typische Aussehen und Geschmack. Bei
Verwendung von kleinen Milchmengen nimmt man nur eine Messerspitze der Kultur mit etwas Wasser
vermischt. Wieder gut verschlossen hélt die Kultur dann noch einige Wochen im Kuhlschrank.

1. Propioni Saure (Bakterium Propioni) flir Lochkase

Kultur mit etwas Milch vermischen und kurz vor dem Einlaben in die Milch einriihren. Die Menge ist von
der Kasesorte abhangig. Im allgemeinen reicht die Kultur fir 500 Liter Milch. Ein guter Sédurewecker ist
sehr wichtig.

Die Lécherbildung wird geférdert wenn der Kase einen héheren pH-Wert (5,2-5,4), bzw. niedrigen
Séuregrad hat; dem Bruch viel Wasser zugefligt und gut nachgewéarmt wird; der Bruch nicht gesalzen
wird; auf Salpeter verzichtet wird; der Kdse mdglichst kurz im Salzbad bleibt; und der Kése in den
ersten Wochen bei 23 Grad gelagert wird.

Eigene Notizen:

2. Rotschmiere (Bakterium Linens) fur Bergkase, Tilsiter ...

Kultur in 200ml 3% Salzlésung bei 20 Grad auflésen (Wasser vorher abkochen). Diese Grundlésung
wird dann nach und nach benutzt um das ,,Schmierwasser” herzustellen. Sie ist eine Woche im
Klhlschrank haltbar und ausreichend fir 5L Schmierwasser. Das Schmierwasser wird nicht der Milch
zugefugt, sondern auf den Kése gespruht. Kasetlicher und -bretter werden kaum oder gar nicht gewa-
schen um die Kukltur am Leben zu erhalten und weiterzuzichten.

Reifung: bei 14-16 Grad mit 90% Luftfeuchtigkeit. Ist die Luft zu trocken, trocknet der Kase aus, die
Rinde wird zu dick und die ,Schleimlage” wird gehemmt. Bei ibermaBiger Schleimbildung:
~Schleimlage” abreiben oder abschaben und Kése mit weniger konzentriertem Schmierwasser
einsplhen.

Eigene Notizen:
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3. WeiBschimmel (Penicillinum Candidum) fir Camembert...

Kultur 24 Std. vor Gebrauch in 200ml abgekochtes, kaltes Wasser geben. Man kann diese Lésung1.,
vor dem Einlaben mit der Milch vermengen (reicht fur 250 Liter Milch), 2. auf die K&seoberflache
spriihen (L&ésung nochmals 20 - 40-fach mit abgekochtem Wasser verdlinnen; reicht fir ca 60kg Kase)
oder 3. einer Salzlésung zufuigen, mit der der K&se zum Salzen eingerieben wird.

Reifung: 3 Tage bei 17-18 Grad und 80% Luftfeuchtigkeit; dann 8-12 Tage bei 12-16 Grad und 90%
Luftfeuchtigkeit; zuletzt 1-2 Tage bei 8 Grad und 90% Luftfeuchtigkeit.

Kéase in Zellglas (Cellophan) - niemals Plastikfolie - einpacken; nach ca. 6 Wochen lauft der Kase.

Tipp: Geben Sie zu gleichen Teilen Yoghurtkultur zu. Der Camembert wird dann noch weicher.

Eigene Notizen:

4. Blauschimmel (Penicillinum Roqueforti) fur Roquefort ...

Kultur 10-23 Std. vor Gebrauch in 200ml abgekochtem, kalten Wasser auflésen; ausreichend fir 250
Liter Milch. L6sung vor dem Einlaben gut mit der Milch vermischen. Die Lsung ist 1 Woche im
Kuhlschrank haltbar.

Eigene Notizen:
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E. Lab / Salzlake / Kasecoating

Durch das Lab wird die Milch dickgelegt und kann danach geschnitten und zu Kése verarbeitet werden.
Die Salzlake konserviert den Kase und tragt zur Geschmacksbildung bei. 10ml Flussig Lab entsprechen
ca. 100 Tropfen.

1. Lab Tabletten

Um 2-5 Liter Milch dickzulegen, wird eine Tablette in reinem, kalten Wasser aufgeldst. Diese Ldsung ist
der Mlich bei 35-40 Grad unter Umrihren beizugeben.

2. Flussiges Kalberlab

Mit einem Teeldffel bzw. 10ml Lab kénnen 25 Liter Milch bei 35 Grad in 40 Minuten dickgelegt werden.
Das entspricht etwa 3-4 Tropfen Lab / Liter.

3. Flussiges Ziegenlab

Mit 2,5 Teeldffel bzw. 25ml Lab kénnen 25 Liter Milch bei 35 Grad in 40 Minuten dickgelegt werden. Das
entspricht etwa 6-8 Tropfen Lab / Liter.

4. Mikrobielles Lab

Gentechnikfrei - 1:15.000, Lagerung bei 3-7 Grad Celsius, 8-15 ccm/100 Liter bei 35 Grad Celsius
oder 2-4 Tropfen/Liter

5. Salzlake

Die Salzlake kann in verschiedenen Konzentrationen hergestellt werden. Wird 1 Liter steriles Wasser
mit 1 kg Salz vermischt entsteht eine hochkonzentrierte Lake. Bei dieser Starke kann der Kase z. B.
nach 30 min im Salzbad (auf beiden Seiten) herausgenommen werden. Diese hohe Salzkonzentrtion
verhindert auch eventuelles Schimmeln der Lake.

6. Kasecoating

Das Kasecoating wird bei Zimmertemperatur auf den trockenen Kése mit einem Pinsel aufgetragen.

Eigene Notizen:
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F. Zubehor



