Wie sollte
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Kase gelagert werden?

m Kése ist ein empfindliches Lebensmittel.

Nur bei sachgemaBer Lagerung kon-

nen sich seine Qualitat und sein Aroma optimal entwickeln. Generell sollte Kise
verpackt, dunkel und kiihl lagern. Als Aufbewahrungsorte eignen sich vor allem
der Kiihlschrank und kiihle Vorratskeller oder -schrénke. Die optimale Lagertem-
peratur ist abhangig von der Késesorte und dem Reifezustand. Wichtig ist eine
atmungsaktive Verpackung, die den Kése vor dem Austrocknen bewahrt, aber
keine Feuchtigkeit staut. Bei Kase mit Schimmelkulturen und stark riechenden
Sorten empfiehlt sich eine separate Lagerung, damit Aroma und Schimmelpilze
nicht auf andere Lebensmittel tibertragen werden. Sein volles Aroma entfaltet
Kase, wenn er eine halbe Stunde vor dem Verzehr aus dem Kiihlschrank genom-

men wird.

m Kase sollte dunkel und kiihl bei Tempe-
raturen von 4—14°C gelagert werden,

Je héher die Lagertemperatur ist, desto
starker reift und altert der Kése. Bei einer
zu langen warmen Lagerung, beginnt der
Kése zu ,schwitzen”, das heiBt, Fett tritt
in kleinen Kiigelchen aus. Er wird trocken
und zah. Bei einer Lagerung unter 6°C
bilden sich keine Aromastoffe mehr. Das
Einfrieren ist nicht zu empfehlen, da der
Kdse dabei an Qualitat und Geschmack
verliert.

m Kase wird am besten im Kiihlschrank,
in einem kiihlen Keller oder Vorrats-
schrank aufbewahrt. Die optimale Lager-
temperatur variiert je nach Kasesorte

(s. Tah). Frischkése gehdren in die kiihle-
ren Zonen des Kiihlschranks (4—-6°C).
Fir Hart- und Schnittkdse sowie reife
Weich- und Sauermilchkase ist eine Lage-
rung bei ca. 8°Cideal, z. B. in der Kiihl-
schranktir. Junge Weich- und Sauermilch-
kase, die noch nachreifen-sollen, sind im
kiihlen Vorratsschrank oder -keller bei

Tabelle: Lagerbedingungen und Haltharkeit

ca. 14°C gut aufgehoben. Schmelzkése
ist ungekiihlt menatelang haltbar und
benétigt erst nach dem Offnen der Ver-
packung einen Platz im Kihlschrank.
Frisch geriebenen Kése sollte man unbe-
dingt kiihl aufhewahren und schnell auf-
brauchen. Getrockneter geriebener Kése
halt sich dagegen auch in gedffneter Ver-
packung ein paar Wochen im Kihl-
schrank.

m FUr Kase ist eine verpackte Lagerung
auf jeden Fall empfehlenswert. Die Ver-
packung muss den Kase vor Austrock-
nung schiitzen, darf ihn jedach nicht zu
feucht werden lassen. Sie sollte atmungs-
aktiv sein, damit der Kase genug Luft be-
kommt. Fiir die meisten Késesorten eig-
nen sich atmungsaktive Folien. Normale
Alu- oder Klarsichtfolien kénnen mit Hilfe
einer starkeren Nadel perforiert werden.
Hart- und Schnittkése lassen sich gut in
einer verschlossenen Plastikbox aufbe-
wahren. Eine weitere Alternative ist die
Lagerung in einem Steinguttopf, der mit

verschiedener Kasesorten

Sorte Lagertemperatur Lagerort Verpackung Haltbarkeit
Frischkase 4-6°C Kiihischrank Originalverpackung ungedfinet: ca. 1 Monat
gedffnet: 5-7 Tage
Hart-/Schnittkédse 8°C KithIschranktiir, :nmungsaktive Folie, 1-2 Wochen
Gemusefach,  Plastikbox
Steinguttopf
Weichkdse/ reif: 8°C Kihischranktiir -~ Originalverpackung, 1-2 Wochen
Sauermilchkase jung: 14°C Késeglocke atmungsaktive Folie
Schmelzkése Zimmertemperatur Vorratsschrank  Originalverpackung <a. 3 Monate
nach Anbruch: 4-8°C Kdihischrank . 1 Woche
Geriebener 4-8°C Kiihlschrank Originalverpackung, frisch: 1-2 Tage
Kése Folienbeutel, Plastikbox  getrocknet: 1-2 Wochen
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einem in Salzwasser getrankten Tuch
abgedeckt wird. Weichkase mit Schmie-
renbildung und Sauermilchkése beldsst
man am besten in ihrer Originalver-
packung. Ersatzweise eignet sich auch
atmungsaktive Folie. Edelpilzkase fiihlt
sich in perforierter Alufolie am wohlsten.
Weichkése lassen sich auch in feuchte
Tlicher eingewickelt im Kiihlschrank
lagern.

® Zum Aufbewahren werden die Kase
nach Sorten einzeln verpackt, wobei man
Sorten mit kraftigem Aroma und Geruch
von milden Sorten trennt, Stark riechende
Kase sind in einer dicht schlieBenden
Frischhaltebox gut untergebracht. Kése
mit Schimmelkulturen sollten separat auf-
bewahrt werden, damit sich der Schimmel
nicht auf andere Kése tbertragt. Es ist
ratsam, Kdse nicht in der Nahe von Brot
zu lagern, denn die Hefepilze des Brotes
kénnen den Kése verderben, Bildet sich
wild wachsender Schimmel an Frischkése,
Weichkase oder Schnittkase, sollte der
Kase weggeworfen werden: Bei beginnen-
der Schimmelbildung an Hartkase reicht
es hingegen, die verschimmelten Stellen
groBzilgig zu entfernen.

m Kase entfaltet sein Aroma am besten,
wenn er eine halbe Stunde vor dem Ver-
zehr aus dem Kiihlschrank genommen
wird und bei Zimmertemperatur ,cham-
brieren” kann.

Kaserinde —
Welche kann man essen?

b 03.14

b 03.18 Welche K&sesorten gibt es und

worin unterscheiden sie sich?

p 05.07 Was bedeutet Fetti.Tr.?

b 05.17 Was steht wo im Kilhlschrank?

p 06.01 Schimmel bei Lebensmitteln —

Welchen darf man essen?

p 10.08 Wie kommen die Locher in den K&se?

b 10.13  Warum wird Weichkése mit

zunehmendem Alter weicher?
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