FAKTEN ZU KASE:
DATEN UND FAKTEN

PRODUKTION OSTERREICH

Insgesamt werden in Osterreich jahrlich ca. 213.500 t K&se produziert —
etwas weniger als die Halfte davon wird Uberwiegend nach Deutschland
exportiert. Rund 16 % der gesamten Menge wird biologisch hergestellt.

Die Produktionsmenge hat sich seit 1970 fast vervierfacht. Heute wird
am meisten Schnittkdse hergestellt — dieser Kasetyp macht 36 % der
gesamten Produktionsmenge aus. Wahrend der Anteil von Hartkase seit
1970 von rund 37 % auf 23,5 % zurlickgegangen ist, ist der von Frisch-
kdse deutlich gestiegen: Vor rund 50 Jahren wurde mit 2 % kaum Frisch-
kase hergestellt, heute macht er allerdings etwas unter 15 % der gesam-
ten Produktionsmenge aus.

Schmelzkase: In Osterreich hatten wir 2021 einen Selbstversorgungs-
grad von fast 720 %. Jedoch werden Uber 90 % der hierzulande
produzierten Menge — rund 41.300 Tonnen — exportiert.
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Ware die EU-28 ein Land, dann wirde sie am meisten produzieren
und auch exportieren: 2020 deckten die 28 Lander knapp 44,1 % der
weltweiten Produktion. Die EU-28 ist zudem der grokte Exporteur von
Kase. Abnehmer sind vor allem Japan, die USA sowie die Schweiz.

Im internationalen Vergleich konsumieren die Menschen der EU-27 am
meisten Kase: Wahrend 2021 in Europa etwas uUber 20 kg/Kopf Kase
konsumiert wurden, hat die zweitplatzierte US-amerikanische Bevol-
kerung lediglich knapp 18 kg gegessen. Das untere Ende der Liste flihrt
China mit ca. 10 g/Kopf an. In Osterreich werden etwas iiber 23 kg Kase
pro Kopf und Jahr gegessen.
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HERSTELLUNG

ROHSTOFF MILCH

Eine Art und Weise, wie man Kase unterscheiden kann, ist die dafir
verwendete Milch: von unterschiedlichen Tieren, Rohmilch oder hitze-
behandelte Milch sowie Heu- oder Silagemilch.

Kase wird aus Kuh-, Schaf-, Ziegen- oder Buffelmilch hergestellt, aber
auch Mischké&se wie z. B. aus Kuh- und Schafmilch ist erhaltlich. In Oster-
reich dominiert der Kdase aus Kuhmilch. Schaf- und Ziegenkéase spielen
eher eine untergeordnete Rolle.

Milch, die direkt aus dem Euter der Tiere und unbehandelt konsumiert
oder weiterverarbeitet wird, nennt man Rohmilch. Sie ist naturbelassener
und schmeckt entsprechend anders — arttypischer — als die hitzebehan-
delte. Indes besteht bei der Verarbeitung zu Kése ein grokeres Risiko fur
eine Fehlproduktion, da mogliche Schadkeime enthalten sein konnen.

In vielen Fallen wird die Milch erhitzt. Zur Erhitzung der Milch gibt es
verschiedene Verfahren. Meistens wird kurz auf héchstens 72 °C erhitzt,
sprich pasteurisiert. So kdnnen unerwiinschte Schadkeime auf ein Mini-
mum reduziert werden.

Der Kéase entsteht aus Milch von Kihen, die Heu oder Silage geflittert
bekommen haben. Die Deklaration auf der Verpackung ist nicht ver-
pflichtend, allerdings wird Heumilch aus marketingtechnischen Griinden
ausgewiesen. Steht also nicht Heumilch drauf, ist Silagemilch drinnen.
Die Herausforderung bei der Silagemilch sind die Clostridien. Diese
kénnen zu einer Spatblahung vor allem bei langer gereiften Kasetypen
wie Schnitt- oder Hartkase fuhren.
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WAS IST DRINNEN IM KASE?

2

4
\ W

© . . 59

(z.B. MILCH§[\UREBAKTERIEN, KALZIUMCHLORID, NATRIUMNITRAT,
PROPIONSAUREBAKTERIEN) .. LYSOZYM, GEWURZE, KRAUTER,
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Kase ist — vereinfacht gesagt — konzentrierte Milch. Doch nicht nur:

o Kulturen: Die Kulturen sorgen fiir das Aroma, beteiligen sich an der
Reifung und entscheiden wesentlich Uber Aussehen und Geschmack
der Rinde mit. Es gibt Sduerungs- und Reifungskulturen.

« Lab: Bei der Siukgerinnung wird Lab eingesetzt. Lab ist ein Enzym,
welches fur die Dicklegung der Milch verantwortlich ist. Urspringlich
ist das Lab tierischer Herkunft, mittlerweile gibt es auch mikrobielle
sowie pflanzliche Labaustauschstoffe. Das tierische Lab wird aus dem
Magen von geschlachteten Kalbern gewonnen. Labaustauschstoffe
werden mikrobiell hergestellt oder pflanzlich aus der Distel, dem Lab-
kraut oder dem Saft des Feigenbaumes gewonnen. Pflanzliches Lab
wird sehr selten eingesetzt.

Kase kann auch einige Zusatz- bzw. Hilfsstoffe enthalten:

« Kalziumchlorid: Durch die Erhitzung wird das Kalzium in der Milch
gebunden und steht nicht mehr fur die Dicklegung zur Verfligung.
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Bei Kdse aus erhitzter Milch muss daher Kalziumchlorid beigemengt
werden. Bei Rohmilchkase ist der Hilfsstoff nicht notwendig.

« Natriumnitrat/Lysozym: Natriumnitrat oder Lysozym werden bei der
Herstellung von Schnitt- und Hartkase aus Silagemilch verwendet.
Ziel dieser beiden Zusatzstoffe ist die Verhinderung einer Fehlgarung
durch Clostridien. Die Sporen kdnnen auch mechanisch mit einer
Baktofuge oder Mikrofiltration in Schach gehalten werden. Heumilch
kann ohne diese Vorbehandlungen zur Kaseverarbeitung verwendet
werden.

. Kasefarbe: Damit der Kdse am Ende die gewiinschte Farbe erhélt,
konnen Kasereien Kasefarben wie Beta-Carotin oder Annatto ein-
setzen. Finden sie Anwendung, mussen sie auf der Verpackung de-
klariert werden.

« Gewiirze und Krauter: Im Késeregal findet man die unterschiedlichsten
Varietaten, die mit Gewdurzen und Krautern verfeinert sind.

IN DER KASEREI

Bevor die Milch zu Kéase verarbeitet wird, unterlduft sie einige Verarbei-
tungsschritte: Rohmilchkontrolle, Erhitzen, Zentrifugieren/Baktofugieren,
Standardisieren, Vorreifen. Welche Verarbeitungsschritte durchgefihrt
werden, hangt sowohl vom Endprodukt als auch vom Betrieb ab.

Grundsatzlich gibt es 2 Formen der Gerinnung: die Saure- und Sufk-
gerinnung. Beim Sauermilchkdse sind flir die Sauerung der Milch
hauptséachlich die Milchsaurebakterien zustandig. Die Dicklegung mithilfe
dieser Bakterien dauert langer als die Gerinnung mit Lab. Deshalb wird
teilweise in geringen Mengen Lab zur Beschleunigung des Prozesses
zugeflgt.

In Osterreich findet vor allem die SiiRgerinnung mit Lab Anwendung:
Zunachst wird die Milch erwarmt, danach werden die Sduerungskulturen
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sprich Milchsadurebakterien und wenn bendtigt Kalziumchlorid oder
Natriumnitrat zugesetzt. Spater wird das Lab eingeruhrt. Dadurch ent-
steht die Gallerte — also die dickgelegte, puddingartige Milch.

Die Gallerte wird in Bruchkérner geschnitten. Durch das Schneiden wird
die Oberflache vergrokert, wodurch Molke austritt. Es gilt: Je kleiner der
Bruch, desto harter der K&se.

Durch Rihren des Bruches ziehen sich die Bruchkdrner zusammen und
noch mehr Molke tritt aus. Zudem wird durch die stdndige Bewegung ein
Absetzen und Klumpen der Bruchkorner verhindert.

Nach dem Ruhren wird vor allem Schnitt- und Hartkase noch ,gewaschen*
Um den Laktosegehalt zu reduzieren, wird zundchst etwas Molke abgezo-
gen und dann Wasser hinzugefligt. Je starker der Kase gewaschen wird,
desto milder schmeckt er am Ende.

Uberwiegend bei der Hartkdseherstellung wird der Bruch zusétzlich
~gebrannt“: Um eine noch bessere Entmolkung zu erreichen, wird das
Bruch-Molke-Gemisch auf bis zu 55 °C erhitzt. Bei Schnittkdase spricht
man von ,nachwarmen®: Es wird lediglich auf ungefahr 35-45 °C erwarmt.

Das Abfillen und Pressen entscheiden lUber die Form sowie uber die
Lochung eines Kases. Die Bruchmasse kann in unterschiedliche For-
men abgeflllt werden. Wird die Masse ohne bzw. mit wenig Molke ab-
gefullt, kommt es durch den Lufteinschluss zu einer Bruchlochung (z.B.
Tilsiter). Wird der K&dse mit der Molke in die Formen gefillt, resultiert
daraus ein Kase mit vielleicht vereinzelten Bruchldchern.

Nicht jede Lochung entsteht mechanisch. Bei einigen Kd&sesorten,
z. B. Emmentaler, werden die Locher wahrend der Reifung durch
Propionsdurebakterien ausgebildet. Diese CO2-Blasen werden
Garungslocher genannt.
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Der ungereifte Kase ist noch geruchs- und geschmacksneutral. Fir den
Geschmack, die Rindenbildung, die Haltbarkeit sowie die feste Konsis-
tenz der Kasemasse ist Salz mitverantwortlich. Die hdufigste Form, wie
Kéase gesalzen wird, ist das Salzbad.

Wahrend der Reifung entstehen sortentypische Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe. Dem Abbau von Eiweik kommt dabei die hdochste Be-
deutung zu: Milcheiwei® wird zu den gewlinschten Abbaustufen — von
Aminosauren bis zu Ammoniak — abgebaut. Einen wesentlichen Einfluss
auf die Reifung und den Eiweifkabbau haben die eingesetzten Kulturen.

Wahrend des Reifeprozesses wird der Kaselaib immer wieder gewendet,
damit sich die Locher im Inneren sowie die Rinde gleichméalkig entwi-
ckeln. Zuletzt spielt die Reifungsdauer eine wichtige Rolle: Frischkase
reift gar nicht, Weichkase zwischen 2—4 Wochen, Schnittkdse ca. 4-10
Wochen und Hartkdse kann bis zu 6 Monate oder Jahre im Reifekeller
liegen. Es gilt: Je harter der K&ase, desto langer ist er gereift.
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NACHHALTIGKEIT

OKOLOGISCHE ASPEKTE

Die Umweltwirkungen des K&ses werden zum Uberwiegenden Teil durch
die verwendete Milch und deren Produktionsverfahren bestimmt. Von
zentraler Bedeutung ist die Futterung der Milchklhe, also der Anteil an
sogenanntem Griinfutter sowie an ,Kraftfutter®. Die griinlandbasierte Ft-
terung gilt als art- und standortgerechte Art der Futterung. Wahrend des
Verdauungsprozesses wird Methan freigesetzt. Methan verweilt ca. 15
Jahre in der Atmosphére und wird dann zu CO2 abgebaut, welches von
den Pflanzen aufgenommen werden kann. Eine konstant groRe Rinder-
herde wirde also nicht zu einer weiteren Klimaerwarmung beitragen,
wenn man sie ausschlielich vom Grinland erndhren wirde. Dies wirde
auch die Klimawirkung von Kase deutlich schmalern. Allerdings werden
Rinder in der Praxis nur selten ausschlieBlich von Grunland ernahrt.

Milch aus Osterreich kommt gemaR einer Studie des Wissenschafts-
diensts der EU-Kommission (JRC) aus dem Jahr 2010 pro kg auf 1,0 kg
CO2-Aquivalente, was dem niedrigsten Wert (gemeinsam mit Irland)
aller 27 damaligen EU-Staaten entspricht. Die Ursachen fur die vergleichs-
weise geringen Treibhausgasemissionen osterreichischer Kuhmilch lie-
gen in allgemein effizienten Produktionsmethoden und einem hohen
Anteil an betriebseigener, vor allem grinlandbasierter Futterversorgung.

Je mehr Milch darin steckt, desto groRker ist in der Regel der CO2-FufRkab-
druck von Kase. 1 kg Hartkase, hergestellt aus 11-13 | Milch, verursacht
also mehr Treibhausgase als 1 kg Frischkédse, das aus 4-6 | Milch ge-
macht wird. Kase mit mehr Milch, wie z. B. Hartkase, haben allerdings
eine hohere Nahrstoffkonzentration etwa in Form von Eiweiken, Fett und
Kalzium. Das heikt also, wenn man den Fukabdruck pro kg Kase berech-
net, erhalt man ein anderes Resultat, als wenn man die Klimawirkung pro
100 g darin enthaltenem Eiweifs betrachtet.
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Ein geringer Anteil des Fukabdrucks kommt durch die Verarbeitung zu
Kése in den Molkereien hinzu. In Osterreich stammen laut Branchenin-
formationen rund 90 % der Treibhausgasmenge des Kases aus der Milch
und 10 % aus den Verarbeitungsprozessen.

Im Zusammenhang mit Milch und Kase wird immer wieder auch das
Thema ,Wasser” diskutiert. Teilweise werden dabei Uberraschend
hohe Werte als ,Wasserverbrauch® genannt. Diesen Werten liegen
Berechnungen des Wasserfulkabdrucks zugrunde. Dabei wird das
genutzte virtuelle Wasser in 3 Kategorien unterteilt:

» Blaues Wasser: Wasser, das technisch gewonnen wird (z. B. Bewas-
serung).

« Graues Wasser: Wasser, das bei der Verarbeitung verschmutzt wird
(z. B. Desinfektion Kaserei-Anlagen).

« Griines Wasser: das Regenwasser, welches Pflanzen wahrend ihres
Wachstums aufnehmen und wieder abgeben.

Bei der Betrachtung des Wasserfulkabdrucks selbst ist es somit von
wesentlicher Bedeutung, ob es sich in der landwirtschaftlichen Produktion
Uberwiegend um blaues, graues und griines virtuelles Wasser handelt.

Ahnlich wie bei der Treibhausgasbilanz wird der WasserfuRabdruck von
Kéase vor allem durch die Milch bestimmt. Der durchschnittliche Wasser-
fukabdruck des weltweit produzierten Kases variiert je nach Herkunft
zwischen 1.800 und 8.800 I/kg K&ase, wobei der globale Durchschnitt
5.060 | betrégt. Der WasserfuRabdruck von Kése, der in Osterreich pro-
duziert wird, betragt etwa 2.350 I/kg Kése, davon machen 380 | blaues
und graues Wasser aus.

Die Nicht-Verwendung von gentechnisch veranderten Organismen
(GVO) im Produktionsprozess von Kase betrifft vor allem fur: Erstens die
gentechnikfreie Produktion der Milch, die ohne klassisch gentechnisch
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veradndertes Futter fir die Milchkiihe auskommt, und zweitens den Ver-
zicht auf gentechnisch veranderte Mikroorganismen zur Herstellung von
Lab-Austauschstoffen.

Im Fall des Futters geht es darum, dass die gesamte &sterreichische
Milchwirtschaft seit einer Branchenvereinbarung auf die Verfiitterung von
GVO-Soja verzichtet.

OKONOMISCHE ASPEKTE

Milch und Milcherzeugnisse machen 9,3 % der gesamten Agrarexporte
Osterreichs des vergangenen Jahres aus. Innerhalb dieser Katego-
rie spielt Kdse die wichtigste Rolle. Der bedeutendste Handelspartner
Osterreichs fiir Kése ist Deutschland, gefolgt von ltalien.

Wahrend 1970 noch rund 60.000 t K&dse produziert wurden, waren es im
Jahr 2021 tber 215.300 t. Besonders deutlich wuchsen die Produktions-
mengen seit dem EU-Beitritt Osterreichs.

KULTURELLE ASPEKTE

Fir Kase braucht man Milch und so war die erste Bedingung fur die
Erfindung des Kases die Domestizierung der Nutztiere vor rund 12.000
Jahren. Zuféallig beobachtete man: Steht sie lange genug bei ausreich-
end Warme, teilt sie sich in einen flissigen Bestandteil, die Molke, und
in einen festen, das gestockte Milcheiweild — die Basis flir den heuti-
gen Sauermilchkase. Gestockte Milch entdeckten Jager aber auch im
Magen junger Wiederkauer — die Basis fur Labkase. Heute werden sowohl
Milchsdurebakterien als auch Lab zur Kaseherstellung verwendet.

Wann genau damit begonnen wurde Milch zu Sauermilchkase zu ver-
arbeiten, lasst sich — ebenso wenig wie beim Labkase — nicht genau
sagen. Ersterer dirfte schon relativ friih mit Beginn der Nutztierhaltung
bekannt gewesen sein. Bei letzterem ist bekannt, dass schon die Romer
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um die Eigenschaften von Lab wussten und im gesamten rémischen Reich
verbreiteten. Mit dem Zerfall des romischen Reichs ging auch dieses
Wissen groRkflachig wieder verloren, blieb aber vereinzelt bestehen. Ab
dem 15. und 16. Jahrhundert verbreitet sich diese Art der Kaseherstellung
erneut. In Osterreich setzte sich Labk&se vor allem aufgrund der besseren
Haltbarkeit sowie Transportfahigkeit und des Geschmacks durch.

Durch die industrielle Revolution verlagerte sich die Produktion in grofkere
Molkereien in den Talern. Seit den 1980er Jahren erfahrt die traditionelle
Kaseproduktion eine Art Wiederbelebung.

Wahrend der Sommermonate lebt ein Teil der milchgebenden Tiere wie
Klihe, Schafe oder Ziegen auf der Alm. Die Almen bieten eine Futtergrund-
lage wahrend der Sommermonate und erméglichen es, dass das Futter von
denFeldernim Talfirden Winter konserviertwerden kann. Aukerdem pflegt
die Bewirtschaftung die Landschaft: Wiederkduer fressen auf der Alm die
Graser und Krauter und sorgen dafir, dass die Landschaft nicht verbuscht
oder verwaldet. Zuletzt werden die Tiere auf allen Héhenlagen gemolken.
Die Milch wird entweder direkt auf der AlIm zu Kase verarbeitet oder ins
Tal gebracht und dort weiterverarbeitet.
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TIPPS IN DER KUCHE

LAGERUNG UND VERPACKUNG

Kase wird im Kihlschrank getrennt von anderen Kasesorten aufbewahrt.
Je nach Kasesorte eignen sich u. a. fur die Aufbewahrung spezielle
Kase-Aufbewahrungsboxen, Keramikdosen mit Luftzufuhr oder die Origi-
nalverpackung. Eher ungeeignet sind luftdichte Plastikboxen und Dosen
aus Kunststoff. Durch die stete Weiterreifung des Kases und dem damit
einhergehenden Feuchtigkeitsverlust kann sich in ihnen Kondenswasser
bilden. Dies beglinstigt die Entstehung von Schimmel.

HALTBARKEIT

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) von Kase ist kein Datum, bis zu dem
der Kase zwingend verbraucht werden sollte. Die herstellenden Betriebe
garantieren damit lediglich, dass das Lebensmittel bei richtiger Lagerung
mindestens bis zum genannten Datum alle vorgegebenen Eigenschaften
behalt. Kase ist oft viel langer genielbar als auf der Verpackung ange-
geben.

Wie lange ein Kase haltbar ist, hangt vom Kasetyp und grofteils von
dessen Wassergehalt ab. Frischkéase ist z. B. klirzer haltbar als Hartkase.

GUTER SCHIMMEL - SCHLECHTER SCHIMMEL?

Wahrend es sich bei Edelschimmel um erwinschte Schimmelpilzarten
handelt, die keine Giftstoffe bilden, produzieren unterschiedliche an-
dere Schimmelpilze gesundheitsgefahrdende Gifte. Sie kdonnen bereits
in geringen Mengen zu Erkrankungen fliihren — akut und auch langfristig.

Eine Unterscheidung zwischen ,gutem® und ,schlechtem® Schimmel ist
also wichtig. Werden verschiedene Kéasestlicke gemeinsam aufbewahrt
oder mit dem gleichen Messer geschnitten, kann Schimmel verschleppt
werden. Der gesundheitlich unbedenkliche, weikliche Milchschimmel
wachst niedrig und bildet nur einen hauchdinnen Belag. Produkteigener
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Edelschimmel, wie z. B. der auf Camembert, unterscheidet sich deutlich
von den Pilznestern, die bei Befall mit ,schlechtem® Schimmel entste-
hen. Wenn K&ase grau-schwarze oder farbige Plinktchen in grin-grau oder
rosa-weik aufweist, die beginnen, sich auszubreiten, sollte man den Kase
ganz oder bei Hartkdse und Extrahartkase teilweise entsorgen.

KASERINDE

Die Kaserinde kann man mitessen, sofern sie unbehandelt und bspw. nicht
mit Wachs- oder Kunststoffschichten Giberzogen ist. Mit dem Wegschnei-
den der Rinde von Weichkase wie Camembert ginge viel vom K&se und
seiner Aromatik verloren. Das Mitessen der Rinde von rotkulturgereiftem
Kase und Kase mit dickerer und intensiv-stechender Schmiere ist wie-
derum Geschmackssache. Schwangeren sowie alteren Menschen und
Personen, deren Immunsystem geschwaéacht ist, wird vom Verzehr der
Rinde abgeraten.

SENSORIK

Bei einer Genussverkostung von Kéase steigert man von mild auf wurzig.
Expert/innen beurteilen bei einer Verkostung das Aussehen, etwa von
Kaserinde und -teig sowie der Lochung. Auch der Tastsinn kommt zum
Einsatz, um die Textur zu bewerten. Der Geruch, also die Wahrnehmung
von Aromen, wird Uber das Riechen mit der Nase sowie beim Kauen
durch die Verbindung von Mund und Rachen wahrgenommen und be-
wertet. Ebenso beurteilt man uber den Geschmack im Mund die Grund-
geschmacksarten. Der Gehdrsinn spielt eine untergeordnete Rolle.
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DIE KASESENSORIK?
i
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WAS PASST ZUM KASE?

Stimmige Partner sollten ,,einander ebenbirtig” sein. Dazu reicht man
z. B. geschmacksintensivere Getranke zu kraftigen Kasen. Gemeinsame
Aromen kénnen sich aufaddieren oder abschwéachen. Zuletzt kdnnen
Kontraste im Geschmack einen Ausgleich schaffen — ein langgereifter
Kase wird daher gerne mit Sikem kombiniert. Nicht zuletzt verlangt auch
die Textur nach Kontrasten.

Wer erste Wein-Kase-Kombinationen ausprobieren mochte, kann es mit
Frischkdse und spritzigem Weilkwein versuchen. Ein Wein mit mehr Saure
passt besonders gut zu cremigem Kdase, da die beiden Lebensmittel Kon-
traste in der Textur aufweisen.

Wie gut welche Biere mit welchem Kase harmonieren, beeinflussen
der Kohlensaureanteil, die Hopfen- und die Malz-Note. Zur klassischen
Osterreichischen Kase-Jause passt das Marzenbier.

Auch Frichte, Nusse, Gelees, Brot und Safte oder sogar Tees konnen mit
Kase harmonieren. Der Kombination verschiedenster Lebensmittel und
Getranke sind keine Grenzen gesetzt, solange es einem selbst schmeckt.
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UNTERSCHEIDUNG IM REGAL

WAS IST EIGENTLICH KASE?

-Kdse sind frische oder in verschiedenen Graden der Reife befindliche
Erzeugnisse, die aus dickgelegter Kasereimilch hergestellt sind*, definiert
der Osterreichische Lebensmittelkodex. Auch Sauermilch- und Molken-
kdse gelten als Kase, fallen aber nicht direkt unter diese Definition, da
bei der Herstellung Sauermilchtopfen bzw. Molke verwendet werden.
Wie bei Milch, ist auch der Begriff K&se fur Produkte aus tierischer Milch
geschutzt, Kase-Alternativen auf pflanzlicher Basis dirfen sich nicht so
nennen. Gewisse Begriffe wie bspw. ,Leberkdse® oder ,Fleischkase* sind
von der EU-rechtlichen Bezeichnung ausgenommen.

KASETYPEN UND -SORTEN

In Osterreich gibt es iiber 400 verschiedene Késesorten. Grundsétzlich
gibt es die Kasetypen Frisch-, Weich-, Schnitt- und Hartkase. Diese 4
Typen werden anhand des Wff-Wertes (Wff = Wassergehalt in der fett-
freien Kdasemasse) unterschieden.

STECKT IN 1 KG KASE
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Kasekennerinnen und Kasekennern
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Frischkase reift nicht, sondern wird frisch verzehrt. Zum Frischkase
zahlt nicht nur der klassisch cremige Aufstrich, sondern auch Speise-
topfen oder Cottage Cheese.

« Camembert und Brie sind wohl die bekanntesten Vertreter von
Weichkase. Dieser Kasetyp reift zwischen 2—4 Wochen, vorwiegend
Uber eine Oberflachenreifung mit Weilkschimmel oder Rotkulturen,
aber auch mit Blau- oder Grinschimmel.

 In Osterreich wird am meisten Schnittkdse hergestellt. Der Ge-
schmack variiert von mild bis wirzig. Ein Schnittkase reift 4-10 Wo-
chen. Dies tut er u. a. in Folie, Wachs oder kiinstlicher Rinde. Es gibt
auch Schnittkase, die mit Rotkulturen gepflegt wurden.

- Typische Hartkdase-Sorten sind Berg- oder Alpkdse sowie
Emmentaler. Mindestens 3 Monate bis zu 2 Jahre reift ein Hartkase.
Im Zuge der Reifung entsteht eine Naturrinde, entweder mithilfe von
Rotkulturen oder durch das Trocknen und Olen der Oberflache.

Kase wie Sauermilchkase, Molkeneiweikkase, Cheddar, Mozzarella oder
Schmelzkdse werden nach einem speziellen Herstellungsverfahren pro-
duziert:

- Beim Sauermilchkase sind fiir die Sauerung der Milch hauptsach-
lich die Milchsaurebakterien zustandig. Die unterschiedliche Reifung
sowie die Zugabe verschiedener Gewlrze lassen geschmackliche
Variationen von Sauermilchk&se entstehen. Der Graukéase ist etwa
in Naturrinde gereift, der Quargel wiederum mit Rotkulturen und der
Ennstaler Steirerkas mit griinem Edelschimmel.

o Schmelzkase wird durch das Erhitzen und Schmelzen von — zum
Teil unterschiedlichen — Kasesorten hergestellt. Ohne das zugege-
bene Wasser mussen tUber 50 % Kdse im Schmelzkdse sein. Zudem
werden spezielle Schmelzsalze zugesetzt, die flir die typische
Konsistenz und Streichfahigkeit verantwortlich sind. Schmelzkasezu-
bereitungen sind in den verschiedensten Geschmacksrichtungen zu
finden, z. B. mit Paprikapulver, Krauter oder Schinkenstiickchen.
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Oft findet man in der Zutatenliste von Schmelzkdsezubereitungen
auch Butter, Rahm, Milch- oder Molkenpulver.

« MolkeneiweiRkase wird aus der Molke hergestellt, wie etwa Ricotta,
Gailtaler AImschotten oder Ziger.

IST KASE VEGETARISCH?

Nicht immer. Traditionell wird K&se mithilfe von tierischem Lab hergestellt.
Ein damit hergestellter Kdse ist nicht vegetarisch. Mittlerweile verwenden
immer mehr Betriebe mikrobielle Labaustauschstoffe. Diese sind vege-
tarisch.

WAS VERSTEHT MAN UNTER KASE-ALTERNATIVEN?

Wird die Milch ganz oder teilweise ersetzt, etwa durch pflanzliche Ole
oder Fette, darf das Produkt nicht K&dse genannt werden. Mittlerweile
werden Frischkase, Mozzarella, Feta, Parmesan und viele weitere Kase-
sorten nachgeahmt und auf Basis von bspw. Kokosdl, Mandeln oder
Cashewkernen angeboten. Wahrend K&se zur Eiweil’- und Kalziumver-
sorgung beitragt, ist das bei pflanzlichen Kase-Alternativen nicht der Fall.
Deren Eiweilk- bzw. Kalziumgehalt ist in der Regel — wenn Uberhaupt —
marginal.

WAS MUSS AUF KASE GEKENNZEICHNET WERDEN?

Eine Kaseverpackung bendétigt kein Zutatenverzeichnis, wenn nur die
flur die Herstellung notwendigen Zutaten enthalten sind. Darunter fal-
len Milch, Lab, Kulturen und Speisesalz. Werden aber Farbstoffe wie
Beta-Carotin oder jegliche andere Zutaten wie Krauter, Gewlirze oder
ahnliches zugesetzt, muss eine vollstandige Zutatenliste auf der Verpack-
ung vorhanden sein.

HERKUNFTSKENNZEICHNUNG VON KASE

Bei Kase muss die Herkunft der Rohstoffe (v. a. Milch) nicht gekennzeich-
net werden. Viele heimische Betriebe geben freiwillig an, woher die Milch
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kommt. Zudem ist bei ursprungsgeschitztem Kase (z. B. Vorarlberger
Bergkase) das geografische Gebiet, aus dem die Milch bezogen werden
darf, genau vorgegeben.

GUTESIEGEL

Die verwendete Milch wird GVO-frei produziert und stammt aus Oster-
reich, zudem missen alle Be- und Verarbeitungsschritte hierzulande statt-
finden. Schatzungen zufolge sind rund 90 % der in Osterreich produzier-
ten Kase mit dem AMA-Gltesiegel gekennzeichnet.

Wird ein heimischer Kase z. B. in Deutschland geschnitten, darf dieser
kein rot-weilk-rotes Siegel tragen, weil nicht alle Verarbeitungsschritte in
Osterreich stattgefunden haben. Diese Produkte werden mit dem hell-
blauen AMA-GlUtesiegel Alpenregion gekennzeichnet.

Kase, der neben den AMA-Glutesiegel-Kriterien auch die Bioverordnung
erflillt, tragt das rot-weilk-rote AMA-Bio-Siegel. Alle Zutaten landwirtschaft-
lichen Ursprungs muissen dafir aus biologischer Produktion stammen.

Far die Herstellung von Bio-Kase mussen etwa auch Zusatze wie das Lab
oder die Kulturen Bio-zertifiziert sein. Im Gegensatz zum AMA-Bio-Siegel
sind beim EU-Bio-Siegel gewisse Zusatzstoffe wie etwa Carotinoide in
Cheddar (E106b) zulassig.

Das Siegel garantiert u. a., dass Milchkiihe ausschlielich mit gentechnik-
freiem Futter gefluttert werden. Dies beinhaltet auch ein GVO-Verwend-
ungsverbot bei der Herstellung von Enzymen, Vitaminen, Aminosauren
und anderen Zusatzstoffen, die dem Futter oder dem Lebensmittel bei-
gemischt werden.
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Jeder Verarbeitungsschritt, sprich Erzeugung, Verarbeitung und Zuberei-
tung muss im jeweiligen Gebiet erfolgen. In Osterreich fallen darunter
folgende Kasesorten: Ennstaler Steirerkas g.U., Tiroler Almk&ase/Tiroler
Alpkase g.U., Vorarlberger Bergkase g.U., Tiroler Bergkase g.U., Vorarl-
berger Alpkase g.U., Gailtaler Almkase g.U. und Tiroler Graukase g.U..

Mindestens einer der Verarbeitungsschritte — Erzeugung, Verarbeitung
oder Zubereitung — muss in besagter Region erfolgen. In Osterreich gibt
es keinen Kase mit diesem Gitezeichen.

Hier steht die traditionelle Zusammensetzung oder das traditionelle Her-
stellungsverfahren im Fokus. In Osterreich ist die Produktion von Heu-
milch eine garantiert traditionelle Spezialitat. Folgende Produkte sind
gekennzeichnet: Heumilch g.t.S., Ziegen-Heumilch g.t.S. und Schaf-Heu-
milch g.t.S..

Die Milch von Kiuihen, Ziegen und Schafen, die mit Grasern, Krdutern meist
auch Kraftfutter und Heu, aber ohne Silagefutter geflittert werden, darf
mit dem EU-Heumilch-Siegel gekennzeichnet werden.

Kase, der auch das griine ARGE Heumilch-Siegel tragt, muss hoéhere
Standards erfillen, als das EU-Gltesiegel ,Heumilch g.t.S.“ vorschreibt
(z. B. die dauerhafte Anbindehaltung von Milchkihen ist seit langerem
verboten).

Der Begriff ,koscher® bedeutet im jlidischen Speisegesetz so viel wie
~rein® Insbesondere tierische Produkte unterliegen genauen Vorgaben
und der Aufsicht eines Rabbiners. Zudem spielt auch die Trennung von
Fleisch- und Milchprodukten eine wichtige Rolle. Einige gréfkere Mol-
kereien in Osterreich lassen vor allem fiir den Export Kdseprodukte als
koscher zertifizieren.
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Lebensmittel mit dieser Kennzeichnung sind aus islamischer Sicht fur den
Verzehr zuladssig. ,Halal“-Vorgaben gelten neben der Schlachtung von
Tieren auch fur den gesamten Produktionsprozess. Auf dsterreichischem
Kase findet sich eine Halal-Zertifizierung eher selten: Ausgelobt wird sie
laut herstellenden Betrieben hauptsachlich bei Export-Produkten.

Die internationale Zertifizierung bedeutet, dass keine Produkte verwen-
det werden dirfen, die aus Tieren oder Tierbestandteilen hergestellt
wurden. Auch wahrend aller Produktions- und Verarbeitungsstufen muss
auf deren Einsatz verzichtet werden.
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ERNAHRUNG UND
GESUNDHEIT

VON SCHNITTKASE
GOUDA, 45 % F.i.T.*

FETT

r EIWEISS
(\ SONSTIGES
VITAMINE UND MINERALSTOFFE WIE
VITAMIN A, K, B12, NATRIUM & CHLORID,

KALZIUM, PHOSPHOR, ZINK, ...

WASSER

KOHLENHYDRATE

338 KCAL /100G

*F.iT. = Fett in der Trockenmasse; Quelle: Dato Denkwerkzeuge (2022): ONWT - Osterreichische Nahrwerttabelle [Dataset], abgerufen von https://www.oenwt.at/ -
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IST KASE GESUND?

Kase ist aufgrund der darin enthaltenen Nahrstoffe grundsatzlich ein
wertvoller Bestandteil unserer Erndhrung. Eine zentrale Rolle spielt dabei
das Kalzium. Unmengen an K&ase zu verzehren ist nicht empfehlenswert
— V. a. bei Kasesorten, die viel Salz und/oder Fett enthalten.

KASE UND KALZIUM

Kalzium ist wichtig fir den Aufbau der Knochen und Zahne und spielt eine
wichtige Rolle bei der Blutgerinnung. Weiters dient es als Cofaktor von
Enzymen und Hormonen und tragt zur Stabilisierung der Zellmembranen
bei. Milchprodukte gelten als Kalziumlieferant Nummer 1, denn sie ent-
halten in der Regel besonders viel und gut verwertbares Kalzium. Andere
Kalziumquellen sind z. B. kalziumreiche Gemusesorten wie Kohl oder
Brokkoli, aber auch Haselniisse, Tofu und kalziumreiche Mineralwasser.
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KASE UND EIWEISS

Milcheiweil ist das in der Milch enthaltene Eiweils. Manche Menschen
reagieren allergisch auf Milcheiweifs. Etwa 2 % der Sauglinge sind von
einer Milcheiweifk-Allergie betroffen, meist legt sich diese bis zum 6.
Lebensjahr wieder. Bei Erwachsenen liegt eine Milcheiweifk-Allergie nur
auRerst selten vor.

LAKTOSE IM KASE

Laktose, also Milchzucker, kommt nur in tierischer Milch und Muttermilch
vor. Sie ist ein Zweifachzucker und setzt sich aus Traubenzucker (Glu-
kose) und Schleimzucker (Galaktose) zusammen. Laktose zahlt zu den
Kohlenhydraten.

A VERSCHIEDENER
KASETYPEN PRO 100 G

01-4G 2-4G 2,8-63G

CA.
016G

Z. B. CAMEMBERT,

SCHLOSSKASE Z. B. DOPPELRAHM-

FRISCHKASE, TOPFEN

Z. B. EMMENTALER, BERGKASE
Z. B. GOUDA, EDAMER, BUTTERKASE
z.B. OSTERKRON
Z. B. QUARGEL, GRAUKASE

<01GGELTENALS Bl

*Der Restlaktosegehalt in Weichkésen ist von verschiedenen Faktoren abhangig und kann etwas variieren; Quelle: Zangerl, Garsleitner (HBLFA Tirol) (0. J): Laktosegehalt von
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KASE ESSEN BEI HISTAMININTOLERANZ

Histamin wird vom Korper selbst gebildet, aber auch als Abbaupro-
dukt von Bakterien und Mikroorganismen, bspw. in fermentierten und
in lange gereiften bzw. gelagerten Lebensmitteln wie gerduchertem
Fleisch, Sauerkraut, Wein und gereiftem K&se. Konsumieren wir ein
solches Lebensmittel, wird das Histamin im Darm von einem Enzym
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abgebaut. Wenn von diesem Enzym jedoch nicht gentigend da ist, dann
bleibt Histamin Ubrig und kann zu unterschiedlichen Beschwerden fuhren.
Wie stark man auf Histamin in K&se reagiert, ist individuell verschieden
und ha&ngt auch von der konkreten Sorte und der Menge ab, in der diese
zu sich genommen wird. Kase, die aus Rohmilch hergestellt wurden und
solche die langer gereift sind, enthalten tendenziell mehr biogene Amine
(darunter Histamin).

WIE FETT IST KASE?

Wie fett ein Kase ist, wird mit dem sogenannten F.i.T.-Gehalt auf der
Verpackung angegeben. F.i.T. steht fur ,Fett in der Trockenmasse®.
Es handelt sich dabei nicht um den absoluten Fettgehalt, sondern nur um
jenen in der Trockenmasse. Der absolute Fettgehalt ist jener, der sich auf
die gesamte Kasemasse (Trockenmasse und Wasser) bezieht.

Kase reift immer weiter. Bei der Reifung verdunstet Wasser. Wiirde also
der absolute Fettgehalt angegeben, stimmte dieser bald nicht mehr, da
sich das Gewicht des Kases verandert. Der Fettanteil in der Trocken-
masse hingegen bleibt immer gleich.

VOM F.i.T.* ZUM

€ ~30% +0:x 20% = 6%

% ~40% + 04 x 45% =  18%
n50% »05x 45% = 23%
R~60% >06x 45% = 27%

*F.iT. = Fettin der Trockenmasse, Beispielrechnung, F.iT. unterscheidet sich je Kasesorte; Quelle: AMA (2021): Easy Cheesy - Das Fachbuch zur Ausbildung von
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KASE UND SALZ

Einige K&sesorten weisen hohe Salzgehalte auf. Gereiften Kéase kann
man ohne Salz gar nicht herstellen. Besonders viel Salz enthalten etwa
Blau- und Grinschimmelkdse und jene Kasesorten, die in Salzlake reif-
en (z. B. Feta). Bei diesen kann der Salzgehalt bis zu 5 % ausmachen,
wahrend Weich- und Schnittkdse in der Regel zwischen 1,2 und 1,5 %
Salz enthalten. Kraftigere Sorten wie Bergkase haben einen Salzgehalt
zwischen 1,5 und 1,8 %.

KASE UND LISTERIEN

Listerien sind Bakterien, die z. B. auf Pflanzen und in Abwassern vor-
kommen. Auch in tierischen Lebensmitteln wie Rohmilch und daraus her-
gestellten Produkten, in rohem Fleisch oder R&aucherfisch koénnen
Listerien enthalten sein. Kédse, der aus pasteurisierter Milch hergestellt
wird, weist zwar ein geringeres Risiko einer Kontamination auf, da diese
durch die Pasteurisierung abgetotet werden. Bei mangelnder Hygiene
kann Kase etwa bei der Reifung dennoch mit Listerien in Kontakt kommen.

Bei gesunden Erwachsenen passiert in der Regel nichts, wenn man
Listerien zu sich nimmt — oder man bekommt Durchfall. Bei immun-
geschwachten Menschen kann es zu einer mitunter schwerwiegen-
den Erkrankung kommen. Eine solche invasive Listeriose aufkert sich
durch starke Kopfschmerzen, hohes Fieber, Ubelkeit und Erbrechen und
endet fur rund ein Viertel der Betroffenen sogar todlich. Schwangere sind
aufgrund ihres geschwachten Immunsystems zwolfmal mehr gefahrdet,
an Listeriose zu erkranken. Zudem besteht die Gefahr, dass sich das
ungeborene Kind infiziert. Um die Gefahr einer Lebensmittelinfektion zu
minimieren, sollten Schwangere auf den Konsum gewisser Milchprodukte
verzichten.
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»KASE SCHLIESST DEN MAGEN*“

Wenn Kase reift, dann wird das Milchfett teilweise zu freien Fettsduren
abgebaut. Nehmen wir diese in hoheren Konzentrationen zu uns, dann
bewirken sie, dass im Magen bzw. Darm gewisse Hormone freigesetzt
werden, die den Magenpfortner schlieken lassen. Dadurch wird die
Magenentleerung verzogert und dem Gehirn gemeldet, dass der Magen
geflllt ist. Als Folge stellt sich ein Sattigungsgefihl ein. Dieses wird auch
durch das in Kase enthaltene Eiweilk gefordert. Essen wir Kase in Folge
eines mehrgangigen Mendus stellt sich aber die Frage, ob nun der Kase
oder nicht doch das gesamte davor eingenommene Menu zur Sattigung
gefuhrt hat.

KASE MACHT SUCHTIG

Immer wieder wird behauptet, Kdse mache sichtig, weil das in der
Milch enthaltene Eiweilk Kasein im Darm bzw. bereits wahrend der Kéase-
herstellung zu Casomorphinen umgewandelt wird. Diese kdnnen an
Opioidrezeptoren binden — das sind jene Rezeptoren, an die auch
Heroin andockt. Um tatsachlich ein gewisses Suchtverhalten auszuldsen,
missten mehrere Faktoren erflllt sein. Die aktuelle Datenlage sieht diese
als nicht gegeben.
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