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Kaselagerung und Kasegenuss

Die Herstellung unserer OMA Kise-
spezialititen erfordert neben dem
Einsatz wertvoller Rohstoffe auch ein
groBes MaB an Erfahrung und Finger-
spitzengefiihl. Um dieses sorgfaltig
hergestellte und natiirliche Lebensmittel
Kése in all seinen Facetten genieBen
zu konnen und teuren Verderb im
heimischen Kiihischrank zu vermeiden,
ist eine sachgerechte Lagerung und
Behandlung von groBer Bedeutung.

B LAGERTEMPERATUR: Kése sollte bei
einer Temperatur von + 4 °C bis + 10 °C
aufbewahrt werden — dies wird am
besten durch die Lagerung im oberen
Kiihlschrankfach gewahrleistet. Bei zu
warmer Aufbewahrung wird die Reifung
stark beschleunigt, bei zu niedrigen
Lagertemperaturen kann Kése leicht

bitter werden.
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VERPACKUNG: Hart-, Schnitt- und
Weichkése bendtigen Sauerstoff, um
atmen zu kénnen — gleichzeitig muss
jedoch darauf geachtet werden, dass
der Kése nicht austrocknet. Kése des-
halb bevorzugt am Stiick kaufen.

- Ideal ist ein spezielles Kasepapier,
welches fett- und feuchtigkeitsbestan-
dig, aber dennoch atmungsaktiv ist.
Mittlerweile gibt es auch nachhaltige
Alternativen, z.B. aus Zellulose. Geeig-
netes Kasepapier erhalten Sie
an der Kédsetheke Ihres
Naturkost-Fachhandlers.
SB-Weichkdse kann
auch sehr gut in seiner
\ Originalverpackung
<7 belassen werden.
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- Um Verpackungsmiill zu vermeiden,
empfehlen wir Aufbewahrungsboxen
aus Glas oder anderem nachhaltigen
Material wie Zuckerrohr. Kunststoffbe-
halter sollten frei von Weichmachern
wie BPA sein. Es ist unbedingt darauf
zu achten, dass nur gleiche Késearten
in derselben Box aufbewahrt werden
(z.B. kein Camembert und Emmentaler
zusammen), da es sonst zu Schimmel-
libertrag fiihren kann. AuBerdem sollten
die Behaltnisse alle zwei Tage gereinigt
werden um Feuchtigkeitsbildung und
somit Fremdschimmel zu vermeiden.

- Alternativ kann Frischhaltefolie ver-
wendet werden, welche auch wegen
Feuchtigkeitshildung spétestens nach
zwei Tagen ausgetauscht werden sollte.
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M SCHNEIDEWERKZEUG: Grundsatzlich

ist beim Umgang, insbesondere beim
Lagern und Schneiden von Kése zu
beachten, die verschiedenen Kulturen
nicht zu kontaminieren, so dass nicht
beispielsweise blauer oder weiBer
Edelschimmel sowie Rotkultur auf
andere Késesorten iiberspringen und

dort unerwiinscht
weiter wachsen —
deshalb sollte jeder
Kase separat verpackt und gelagert
sowie beim Schneiden fiir jede Sorte
ein extra Messer verwendet werden
(z.B. separate Messer einsetzen fiir
Bergkése und Gorgonzola).

SCHIMMEL: Fremdschimmel auf Kdse
ist nicht unbedingt erwiinscht, allerdings
aufgrund der Natiirlichkeit des be-
sonderen Produktes Kése oftmals auch
nicht zu vermeiden. Jedoch ist Fremd-
schimmel auf Kise, durch wissen-
schaftliche Untersuchungen belegt, nicht
gesundheitsgefahrdend, sondern ledig-
lich asthetisch unschon. Eine Ausnahme
bilden Kasesorten mit Niissen, Kernen,
Samen und Saaten — diese sollten aus
Vorsichtsgriinden bei Fremdschimmel-
befall entsorgt werden.

- Fremdschimmel auf Hart- und Schnitt-
kése kann sparsam entfernt werden: auf
der Rinde mit einem feuchten Kiichen-
papier abreiben, am Késeteig eine
hauchdiinne Scheibe abschneiden.

- Bei Weichkdse ist die Rotkultur bzw.
der weiBe oder blaue Edelschimmel, der
sich beim Kauf auf dem Kése befindet,
erw(inscht — bildet sich Fremdschimmel
wéhrend der Lagerung, kann dieser auf
der Rinde mit der Messerspitze abge-
nommen und am Késeteig abgeschnitten
werden (ca. 0,5 cm).

- Frischkése hingegen ist bei Schimmel-
befall geschmacklich verdorben und
sollte entsorgt werden.

TIPPS: Um sein volles Aroma entfalten
zu konnen, sollte der Kase bei Zimmer-
temperatur verzehrt werden — hierzu
den Kése eine Stunde vorher aus dem
Kihlschrank nehmen (Ausnahme:
Frischkése und Mozzarella).

Beim Genuss mehrerer Késespeziali-
taten ist es ratsam, sich im Geschmack
zu steigern und immer vom Mildesten
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(z.B. einem ,jungen“ Camembert) zum
Aromatischsten (z.B. einem ,alten”
Bergkése) zu gehen.

Kése sollte nur in Ausnahmeféllen ein-
gefroren werden — der natiirliche Reife-
prozess wird durch das Einfrieren
unterbrochen, der Kése verliert einen
GroBteil seines Aromas und die sich
bildenden Eiskristalle verdndern die
Struktur der Kdsemasse.
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