
Wie sollte
Käse gelagert werden?

r Käse ist ein empfindliches Lebensmittel. Nur bei sachgemäßer Lagerung kön-
nen sich seine Qualität und sein Aroma oplimal entlvickeln. Generell sollte Käse
verpackt, dunkel und kühl lagern. Als Aufbewahrungsorte eignen sich vor allem
der Kühlschrank und kühle Vorratskeller oder -schränke. Die optimale Lagertem-
peratur ist abhängig von der Käsesorte und dem Reifezustand.Wchtig ist eine
atmungsaktive Verpackung, die den Käse vor dem Austrocknen bewahd, aber
keine Feuchtigkeit staut. Bei Käse mit Schimmelkulturen und stark riechenden
Sorten empfiehlt sich eine separate Lagerung, damitAroma und Schimmelpilze
nicht auf andere Lebensmittel übenragen werden. Sein volles Aroma entfaltet
Käse, wenn er eine halbe Stunde vor dem Verzehr aus dem Kühlschrank qenom-
men wtrd.

r Käse so te dunke und kllhl beiTempe
raturen von 4- 14 "C ge agefr werden.
Je höher die Lagertemperatur lst, desto
stärker reift und alteft der Käse. Bei einer
zu langen warmen Lagerung, beglnnt der
Käse zu ,,schwltzen", das heißt, Fett tritt
in k einen Kügelchen aus. Er wird trocken
und zäh. Beie ner Lagerung unter 6"C
bilden sich keine Aromastoffe mehr. Das
Einfrieren ist nicht zu empfehlen, da der
Käse dabe an Qualität und ceschmack
verliert.

r Käse wird am besten im Kühlschrank,
in einem krihlen Keller oderV0rrats
schrank aufbewahrt. Dle optimale Lager
temperatur variiert je nach Käsesorte
(s. Tab). Frischkäse gehören in die küh e-
ren Zonen des Kühlschranks (4-6"C).
Für Hart und Schnittkäse sowie reife
Weich- und Sauermilchkäse ist eine Lage-
rung beica.8"C ideal, z. B. in der Kühf
schfanktür Junge Weich- und Sauermilch,
käse, die noch nachreifen.sollen, sind lm
krihlen Vorratsschrank oder -kel er bei

ca. 14"C Aut aufgehoben. Schmelzkäse
ist ungekühlt monatelang haltbar und
benötigt erst nach dem Öffnen der Ver-
packung einen Platz im Kühlschrank.
Frisch geriebenen Käse solte man unbe-
dlngt küh aufbewahren und schnell auf'
brauchen. Getrocknetef geriebener Käse
hält sich dagegen auch in geöffneterVer-
packung ein paarWochen im Kühl-
scnIanK.

r tür Käse ist eine verpackte Lagerung
aufjeden Fall empfehlenswert. Die Ver
packung muss den Käse vorAustrock-
nung schützen, darf ihn jedoch nicht zu
feucht werden assen. 5le sollte atmungs-
aktiv sein, damit der Käse genug Luft be-
k0mmt. Für die meisten Käsesorten elg-
nen sich atmungsaktive Follen. Normale
Alu oder Klarsichtfolien können mit Hife
einer stärkeren Nadel perforien werden.
Hart und Schnittkäse assen sich gut in
einer verschlossenen Plastikbox aufbe
wahren. Eine weitere Alternative ist die
Lagerung in einem St€inguttopl der mit

einem in Salzwasser getränkten Tuch
abgedeckt wird. Weichkäse mit Schmie-
renbildung und Sauermilchkäse belässt
man am besten in ihrer originalver-
packung. Ersatzwelse eignet sich auch
atmungsaktive Folie. Edelpilzkäse fühlt
sich in perforiefterAlufolie am wohlsten.
Weichkäse lassen sich auch in feuchte
Tücher eingewickelt im Kühlschrank
lagern.

r Zum Aufbewahren werden die Käse
nach Sorten einzeln verpackt, wobei man
Sorten mit kräftigem Aroma und Geruch
von milden Sorten trennt. Stark riechende
Käse sind in elner dlcht schließenden
Frischhaitebox gut untergebracht. Käse
mit Schimme kuhuren sollten separat auf-
bewahrt werden, damit sich der Schimmel
nicht auf andere Käse überträgt. Es ist
ratsam, Käse nicht in der Nähe von Brot
zu lagern, denn die Hefepilze des Brotes
können den Käse verderben. Bildet sich
wild wachsender Schimmel an Frischkäsg
Weichkäse oder Schnittkäse, sollte der
Käse weggeworfen werden: Bei beginnen-
der Schimme bildung an Hartkäse reicht
es hingegen, die verschimmelten Stel en
großzügig zu entfernen.

r Käse entfaltet sein Aroma am besten,
wenn er eine halbe Stunde vor demVer-
zehr aus dem Kühlschrank genommen
wird und bei Zimmenemperatur,,charn-
brieren" kann.

> 03.14 Käserinde -

Welche kann man essen?

> 03.18 Welche Käsesorten gibt es und
worin unterscheiden sie sich?

) 05.07 Was bedeutet Fett i.Tr.?

) 05.17 Was steht wo im Klihlschrank?

> 06.01 Schimmel bei Lebensrnitteln -
Welchen darf man essen?

) 10.08 Wie kommen die Löcher in den Käse?

Warum wird Weichkäse mit
zunehmendem Altef weicher?

-

:i

Tabelle: Lagerbedingungen und Haltbarkeit verschiedener Käsesorten

Sorte Laqertemperalur Lagerort

4  6 'C Küh (hrank 0rginavspa.kunq ungeöffnet ca. 1 l'/lonal
qeöltneri5 7 Tage

Hantkhninkäse Kühschranktür almungsaktiveFole,
Gemßefach, Phnikbox
5telnguttopl

re i t  8 'C

l u n g : 1 4 ' C

Küh schGnktür 0rlg navspa.kung,
Käseglocke atmungsakiveFok

khmezkäse ZmmenempeGtur
nach Anbru.h: 4 8"C

VarrarsKhrank 0rlgnalvüpackung

Kühschrank 0 ginslvüpa.kung, l5ch 1 2Tage )  10.13
folenbeulel, Plastikbox getro(kner 1 2Wochen
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