Produktinformationen und
Warenkunde uber Kase

Kase ist ein Milchprodukt, das aus roher oder pa-
steurisierter Milch durch Lab- oder Sauregerin-
nung

gewonnen wird. Je nach Verarbeitung kdnnen
sehr verschiedene Kase entstehen, die sich in
ihrer

Zusammensetzung, im Geschmack und in der
Konsistenz unterscheiden.

In der Schweiz werden rund 300 verschiedene
Kasesorten hergestellt. Sie unterscheiden sich:
* in der Milchart
(Kuhmilch, Ziegenmilch, Schafmilch),
* im Fettgehalt,
* in der Gerinnungsart,
* im Wassergehalt,
* in der Reifungsart.

Fettgehalt

Kase besteht aus den beiden Komponenten
Trockenmasse (Nahrstoffe) und Wasser. Der
Fettgehalt wird immer als Anteil in der Trocken-
masse (F.i.T.) angegeben:

Der Fettanteil (F.i.T.) im Kise
Doppelrahmkése: mind. 65%
Rahmkése: mind. 55%
Vollfettkase: mind. 45%
Dreiviertelfettkase: mind. 35%
Halbfettkase: mind. 25%
Viertelfettkdse: mind. 15%
Magerkase: < 15%

Gerinnungsart

In der Kaseherstellung wird nach Labgerinnung

und Sauregerinnung unterschieden.

*« Zu den Labkasen gehoéren alle Extrahart-,
Hart- und Halbhartkdsesorten und die meisten
Weichkase.

* Durch die Sauregerinnung entstehen Frischka-
se wie Quark, Hittenkdse, Blanc battu und
Mozzarella.

Reifungsart

Grundsatzlich unterscheidet man zwei Reifungs-

arten:

» von innen nach aussen (z.B. Hartkase),

+ zusatzlich von aussen nach innen (z.B.
geschmierte Kase wie Tilsiter oder mit Schim-
melreifung wie Tommes oder Camembert suis-
se).

Frischkiase

Frischkase ist rindenlos, weich und leicht feucht.
Er wird Uberhaupt nicht oder nur sehr schwach
gesalzen. Frischkdse macht eine Milchsau-
regarung, jedoch keine Reifung durch.

Die wichtigsten Vertreter sind Quark, Huttenka-
se, Blanc battu, Mozzarella und Doppelrahm-
Frischkase.

Kise im Uberblick
Kase Milchbehandlung Reifezeit Sorten
Extrahartkase Rohmilch bis 3 Jahre Sbrinz
Hartkase Rohmilch mehrere Monate bis  Emmentaler
1 Jahr Gruyeére
Halbhartkase Rohmilch mehrere Monate z.B. Appenzeller,
Tilsiter rot
past. Milch mehrere Monate z.B. Tilsiter gruin
Weichkase past. Milch mehrere Monate z.B. Camembert suisse,
Tomme
Frischkase past. Milch keine Reifung z.B. Quark,
Huttenkase




Produkt

Extrahart- und
Hartkase

Extrahart- und Hartk&se; durch Lab-
garung aus Rohmilch hergestellt.

Halbhartkase

Halbhartkase; durch Labgarung aus
Rohmilch oder aus pasteurisierter Milch
hergestellt.

Fettgehaltsstufen

Vollfett: mind. 45 %

Rahmkase: mind. 55 %

(Fett in der Vollfettkase: mind. 45 %
Trockenmasse, Viertelfettkase: mind. 15 %
F.i.T.) Magerkéase: < 55 %
Sorten | Sbrinz, Emmentaler, Gruyére Rahmkase: z.B. Rahmtilsiter, Luzerner
Rahmkase;
Vollfettkase: z.B. Tilsiter, Appenzeller,
Walliser Kase, Biindner Bergkase, Téte
de Moine, Freiburger Vacherin;
Viertelfettkdse: z.B. Tilsiter, Appenzeller;
Magerkdse: z.B. Glarner Schabziger,
Fett Frii.
Reife | Sbrinz: Je nach Kasesorte nach 3—-5 Monaten
konsumreif nach 18 Monaten, konsumreif.
vollreif nach 2-3 Jahren.
Emmentaler:
konsumreif/mild nach 4-5 Monaten,
vollreif nach 7-12 Monaten.
Gruyére:
konsumreif/mild nach 5 Monaten,
vollreif nach 8—12 Monaten.
Verwendung | Als Tafel-, Dessert-, Hobel- und Reibka- Als Tafel- und Dessertkase, fir
se, zum Apéro, fir Fondue, zum Backen Kasespezialitdten, Kasesalat, Sandwi-
und Gratinieren. ches.
Aufbewahrung | Im Kasepapier oder in luftdicht Im Kasepapier oder in luftdicht
verschliessbaren Kunststoffbehaltern im verschliessbaren Kunststoffbehaltern im
Kihlschrank aufbewahren. Kihlschrank aufbewahren.
Haltbarkeit | Emmentaler und Gruyére am Stick, gut Kase am Stick, gut verpackt und kihl

verpackt und kuhl gelagert, sind bis zu
2 Wochen, Sbrinz ist bis zu 4 Wochen
haltbar.

gelagert, 1-2 Wochen.



Produkt

Weichkise

Weichkase; durch Labgarung aus
pasteurisierter Milch hergestellt.

Es werden zwei verschiedene Typen

unterschieden:

» Weichkase mit Schimmelreifung, z.B.
Tomme, Brie suisse, Camembert
suisse, Blauschimmelkase.

* Weichkase geschmiert, z.B. Reblochon,
Romadur, Limburger, Mlnster.

Doppelrahm-
Frischkase

Doppelrahm-Frischkase; Pasteurisierte
Magermilch wird durch Milchsaure-
bakterien und etwas Lab zur Gerinnung
gebracht. Nach dem Abtrennen der
Molke wird die Kdsemasse bis zur
gewinschten Fettgehaltsstufe mit Rahm
angereichert.

Fettgehaltsstufen

Doppelrahmkéase: mind. 65 %

Mind. 65 %

(Fett in der | Rahmkéase: mind. 55 %
Trockenmasse, | Vollfettkdse: mind. 45 %
F.i.T.) | Halbfettkdse: mind. 25 %
Sorten | Doppelrahmkase: z.B. Court de Schweizer Doppelrahm-Frischkase
Gruyére, le Crémeux; nature, mit Schnittlauch, Pfeffer, Williams.
Rahmkaése: z.B. Brie suisse, Camembert
ala Creme, Tomme a la Créme;
Volifettkase: z.B. Camembert suisse,
Tomme, Vacherin Mont d’Or, Reblochon;
Halbfettkase: z.B. Brie suisse, Tomme,
Camembert suisse.
Reife | Je nach Kasesorte nach 2—3 Wochen Frischk&se machen keine Reifung durch.
konsumreif.
Verwendung | Als Tafel- und Dessertkase, fir Kase- Zu geschwellten Kartoffeln, fiir pikante
spezialitaten. Fillungen, Saucen und Dips.
Aufbewahrung | Im Kasepapier oder in luftdicht In der Originalverpackung kihl und vor
verschliessbaren Kunststoffbehaltern im Fremdgeriichen geschutzt im Kuhl-
Kihlschrank aufbewahren. schrank aufbewahren.
Haltbarkeit | K&se am Stiick, gut verpackt und kihl Aufgedruckte Datierungen (Verkaufs- und

gelagert, ca. 1 Woche.

Konsumationsfrist) beachten.



Produkt

Quark

Quark; pasteurisierte Magermilch wird
durch Milchsaurebakterien und einen
geringen Labzusatz zur Gerinnung
gebracht. Die Molke wird durch Zentri-
fugieren abgetrennt.

Viertelfett-, Halbfett- und Rahmquark
werden bis zur gewlinschten Fettgehalts-
stufe mit Rahm angereichert.

Quarkspezialitaten werden mit Krautern,
Frichten, Nussen, geschmacksgebenden
Zutaten wie Kaffe-Extrakt sowie mit
Zucker und/oder Sussstoffen aromati-
siert.

Blanc battu

Blanc battu, Frischkasegallerte; herge-
stellt aus pasteurisierter Magermilch. Mit
Milchsaurebakterien wird die Milch zur
Gerinnung gebracht, und es entsteht
eine gallertartige Masse. Im Gegensatz
zu Quark und Huittenkase wird die Molke
nicht abzentrifugiert, sondern nur leicht
abgelassen. Ein grosser Teil der Molke
verbleibt im Produkt.

Fettgehaltsstufen

mager: max. 0,5g/100 g

mager (Blanc battu nature)

(absolut) | viertelfett: mind. 2,7 g/100 g viertelfett (Blanc battu Dessert)
halbfett: mind. 5,1 g/100 g
dreiviertelfett: mind. 7,9 g/100 g
vollfett: mind. 11,6 g/100 g
Rahm: mind. 16,4 g/100 g
Doppelrahm: mind. 22,9 g/100 g
Sorten | < Mager-, Halbfett- und Rahmquark Blanc battu nature und Dessert mit
nature; diverse Anbieter von Vollmilch- Frichten.
quark.
* Mager-, Viertelfett-, Halbfett-, Dreivier-
telfett- und Vollmilchquark aromatisiert.
Reife | Frischkase machen keine Reifung durch. Frischkase machen keine Reifung durch.
Verwendung | Fur kalte Saucen, Dips, Fillungen, Fur Dips, Desserts, als Snack und
Wahenguss, Gratins, Cremen, Desserts. Zwischenmahlzeiten.
Zum Frihstick oder als Zwischenmahl-
zeiten.

Aufbewahrung | In der Originalverpackung kuhl und vor In der Originalverpackung kiihl und vor
Fremdgeriichen geschitzt im Kuhl- Fremdgeriichen geschitzt im Kuhl-
schrank aufbewahren. schrank aufbewahren.

Haltbarkeit | Aufgedruckte Datierungen (Verkaufs- und | Aufgedruckte Datierungen (Verkaufs- und

Konsumationsfrist) beachten.

Konsumationsfrist) beachten.



Produkt

Hiuttenkise

Huttenkase, Cottage Cheese, kdrniger
Frischkase; pasteurisierte Magermilch
wird mit Milchs&durebakterien und etwas
Lab

zur Gerinnung gebracht. Die ausgefallte
Késegallerte — der sogenannte Bruch —
wird mit der Kése harfe zu feinen Kdrnern
zerschnitten. Diese werden mehrmals
gewaschen und anschliessend mit einer
leicht gesalzenen Milch-Rahm-Mischung
angereichert.

Mozzarella

Mozzarella; pasteurisierte Milch wird mit
Milchsaurebakterien und Lab zur Gerin-
nung gebracht und der Bruch zu Kase-
koérnern zerschnitten. Diese werden
anschliessend in heissem Wasser
gezogen, dabei schmilzt das Eiweiss und
ballt sich zu einer kompakten Masse
zusammen.

Fettgehaltsstufen

viertelfett (15% F.i.T.)

vollvett (45% F.i.T.)

Sorten | Hittenkdse nature oder mit Krautern.
Reife | Frischkdse machen keine Reifung durch. | Frischkdse machen keine Reifung durch.
Verwendung | Zu geschwellten Kartoffeln, fir Fillungen, | Fir Pizza, Kaseauflauf, Kédseschnitten
Gratins, als Snack oder Zwischenmahl- oder kalt serviert mit Olivendl, Essig und
zeit. schwarzem Pfeffer.

Aufbewahrung | In der Originalverpackung kuhl und vor In der Originalverpackung aufbewahren.
Fremdgeriichen geschitzt im Kihl- Kaseresten mit Wasser oder Milch
schrank aufbewahren. bedecken.

Haltbarkeit | Aufgedruckte Datierungen (Verkaufs- und | Aufgedruckte Datierungen (Verkaufs- und

Konsumationsfrist) beachten.

Konsumationsfrist) beachten.



