Wir hoffen, daB@ "Alles Kise -
und  dabei selbstgemacht"
nicht alles K#se war. Aber um
nun Klarheit in den Kise,
besser in die Kése-Herstellung
zu bringen, zeigen wir Ihnen
hier noch einmal genau, mit
allen Einzelheiten, Rezepte,
Tips und Tricks, wie Sie Kise
in der heimischen Kiiche selbst
zubereiten kinnen. Und zwar
leckeren, guten und auch
preiswerten K#se, wenn man
einmal von der Arbeitszeit ab-
sieht. Aber daB es Arbeit ist,
vergiBt man, weil's SpaB
macht und das Ergebnis die
Milhe auch lohnt. Um noch
einem Vorurteil vorzubeugen -
K#se fabrizieren ist eine sehr
saubere Sache, von Gestank
keine Spur und dariiber hinaus
beruhigt es die MNerven. Das
Erfolgserlebnis kann man so-
gar verspeisen. Wo gibt's das
sonst?

AuBerdem finden Sie in dieser
Anleitung auch noch Rezepte,
die Sie im KHseladen oder
Feinkostgeschift nie be-
kommen werden - z. B. den
Allgéuer Bauernkése oder den
frischen Lab-Ké&se. ;
Doch noch einmal schnell zu-
riick zur Sendung. Als wir mit
den Vorbereitungen anfingen,
sagten uns die Milchwissen-
schaftler und die Profis, daB
das Ki#semachen aus der nor-
malen Vollmilch wahrschein-
lich nicht klappen wiirde. Das
aber hat uns keine Ruhe ge-
lassen, wir haben den Beweis
angetreten und kénnen Ihnen
sagen: es geht und zwar prima.
Natiirlich haben wir einige
Zeit herumexperimentiert bis
das erste Rezept und der erste
Kise gelangen, d. h. so aussah
wie Kése und auchy s0

schmeckte.
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Sache mit
der Milch

Aller KKiése Anfang ist der
Quark. Es gilt zundchst Quark
aus Milch zu gewinnen. In der
Zeit unserer GroBeltern war
das kein Problem. Man stellte
die Milch, so wie sie vom
Bauvernhof kam, einen Tag
auf's Fensterbrett und sie
wurde von selbst ssuer und
dick. Wenn man das heute mit
handelsiiblicher Milch macht,
dann wird die Milch - in der
Regel - nicht. sauer, sondern
sie wird bitter und unge-
niedbar. Das liegt daran, daB
die Milch fast immer pasteu-
risiert ist.

Die Vollmileh, die man heute
in jedem Milchgeschift oder
im Superrnerlét bekm-grnt, wur-
de auf ca. 71" bis 74" C 15 bis
4o Sekunden kurzzeiterhitzt.
Damit werden nicht nur die
vielleicht auftretenden schiid-
lichen Bakterien, z. B. Krank-
heitserreger, vernichtet, son-
dern auch die guten, die z. B.
helfen, die Milch auf natiir-
liche Art und Weise sauer und
dennach genieBbar werden zu
lassen. Die kdufliche Vallmilch
wird deshalb  ungenieBbar,

wenn man sie aufstellt wie zu
GroBmutters Zeiten. So mul
die Vollmilch aus dem Ge-
schidft npoch einmal mit
"guten" - " sogenannten
Séuerungs-Bakterien - gestar-
tet werden.

Selbstversténdlich kinnen Sie
such K#se aus Vorzugsmileh,
die sehr teuer ist, machen.
Vorzugsmilch ist natiirlich be-
lassene Kuhmilch, d. h. nicht
pasteurisiert. Deshalb wird sie
aus hygienischen Griinden be-
sonders scharf kontrolliert,
wie auch das Vieh, der Hof und
das Personal. Diese Kontrollen
verursachen Kosten, so dal
der Preis von Vorzugsmilch
fast doppelt so hoch ist wie
von Normalmilch. Mit dieser
Milch geht das Kisemachen
zwar einfacher, doch es ist zu
teuer, und sie ist nicht {iberall
erhiiltlich. Darum gehen wir in
dieser Anleitung von der nor-
malen Titenmilch aus.

Es gilt zunéichst einmal Quark
zu machen, d. h. die Milch ein-
zudicken. Dazu verwendet
man SHuerungskulturen, die
wir spiiter noch beschreiben.

Wie
wird
Milch sauver

%
A
AN
JOGULY BAKTERIEN

A
@ @
DICKMiILLM BAKTERIEN

In der frischen Rohmilch sind
- wie gesagt - Bakterien ent-
halten, die verhindern, daB
Milch so ohne weiteres ver-
dirbt und schnell ungenieBbar
wird. Die saure Milch ist lén-
ger haltbar, weil die meisten
anderen Bakterien im sauren
Milieu nicht leben konnen.
Verantwortlich dafiir sind die
Milchsturebakterien. Sie er-
zeugen aus dem Milchzucker
in einer Art Gérvorgang
Milechséure, die die Milch
sauer und dick werden 40t.,
Denken Sie nur daran, daB man
z. B. mit Essig Nahrungsmittel
konservieren kann. Die natur-
belassene Milch konserviert
sich also sozusagen selbst,
Nicht dagegen die pasteuri-

sierte, da die Milchsiiure-
bakterien darin abgestorben
sind. Sie kann daher ver-
derben, durch F#ulnisbakterien
und Fremdkeime, die {berall
in der Luft herumschwirren.
Abgestellte pasteurisierte
Milch schmeckt daher bald
faulig-muffig.

Titenmileh muB also wieder
belebt werden durch Zugabe
von Milchséurebakterien, d. h.
durch Sduerungskulturen.
Diese Sduerungskulturen er-
halten wir beispielsweise aus
frischem Joghurt oder Dick-
milch. Mit den richtigen Bak-
terien versetzt, &0t sich die
pasteurisierte Milch wie
frische Rohmilch zu Kiise ver-
arbeiten.

Zum Start:
die richtige
Sduerungskultur

Je nach dem, welche Kiseart
hergestellt werden soll, ver-
wendet man Starterkulturen
auf Joghurt- oder Sauermilch-
basis. Joghurtbakterien ver-
mehren sich am besten bei re-

lativ  hohen  Temperaturen
zwischen 36 bis 4 C. Man
spricht deshalb auch von einer
thermophilen Kultur (thermo-
phil kann man mit "“wirme-
liebend" Ubersetzen).
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Sauermilchbakterien bendtigen
etwas niedrigere Wérmegrade,
18 bis 32° C. Man spricht da-
her von mesophiler Kultur
(meso = mittel, zwischen).
Wichtig ist, daB die Starter-
kultur miiglichst frisch ist.
Frische Bakterien, die noch

nicht zu lange in der sich bil-
denden Séure lagern, sind bio-
logisch besonders aktiv und
vermehren sich am schnell-
sten.

Es gibt & Arten, die Starter-
kultur zu erhalten.

Man nimmt absolut frischen
Joghurt oder Dickmilch und
verwendet beides unmittelbar
als Sduerungskultur. Die Kul-
tur darf aber auf keinen Fall
glter als B Tage sein und muB
stets im Kihlschrank gelagert
werden. Am  Haltbarkeits-
datum kann man sich ein
wenig orientieren. Joghurt und
Dickmilch haben einen garan-

tierten Haltbarkeitszeitraum
von ca. 3 Wochen, d. h., wenn
sie z. B. am 1. Mérz herge-
stellt werden, dann druckt die
Molkerei den 21. Mérz auf.
Wenn Sie also Joghurt oder
Dickmilch  unmittelbar  als
Starter verwenden wollen,
dann miissen sie noch min-
destens 3 Wochen haltbar sein.

1.
Sduverungskultur:
Aus kdéuflicher

Dickmilch
oder Joghurt

Sicherer gehen Sie, wenn Sie
eine Kultur selbst ansetzen;
dabei kommt die Natur willig
zu Hilfe. Mit kiuflichem
Joghurt oder Dickmilch, den
sie in varbereitete Milch ge-
ben, wachsen im Nu neue,
frische Sduerungsbakterien
heran. Man macht das folgen-
dermaben:

#  Sie erhitzen ca. Zoo ml
(0,2 Ltr.) Milch in elngm kleli-
nen Topf suf 7o bis 73~ C. Das
nennt man  pasteurisieren,
denn dadurch werden Bakte-
rien und andere Keime ge-
titet. Nun werden Sie sagen
warum das, wir verwenden ja
Tiiten- oder Flaschenmilch,
die bereits pasteurisiert, also
keimarm ist? Stimmt voll-
kommen. Dieses zweite
Pasteurisieren ist nur eine
VorsichtsmaBnahme, um ganz
sicher zu gehen. Es ist beson-
ders dann angezeigt, wenn
man mit dieser Siduerungs-
kultur nicht nur Quark sondern
auch lénger haltbare Kase-
sorten herstellen will. Im der
Regel geht's auch chne, aber
sicher ist sicher-, das ist hier
unsere Devise.

*  Mach dem Erhitzen wird

die Milch runtergekiihit und
Zwar:
a) bei der Joghurtkultur

(thermophil) auf 4o bis 42° C
b) bei der Dickmilchkultur
(mesophil) auf 24 bis 26° C

* In die Milch kommen nun
3 EBIBffel miglichst frischen
Joghurt oder Dickmileh. Die
Anforderungen en Frische und
L.agerungskonditionen sind in
diesem Falle nicht so hoch.
Meist reaktivieren sich ném-
lich die Bakterien. Trotzdem
sollten Sie darsuf achten, dal
das Haltbarkeits- oder Verfall-
datum eine bis 2 Wochen vor-
liegt.

Fiir die thermophile Joghurt-
kultur kommen handelsiibliche
Joghurt oder auch Biogurt in
Frage. Biogurt ist etwas mil-
der, aber bitte keinen Joghurt
mit Friichten oder sonstiger
Einlage verwenden. AuBerdem
ist .zu beachten, daB man
Joghurt verwendet, der nicht
zusitzlich wiirmebehandelt
wurde. Dieser fiir unsere
Zwecke ungeeignete Joghurt

trigt dann die Aufschrift:
thermisiert, hocherhitzt,
H-Joghurt.

Mesophile Sauermilchkulturen
erhalten Sie mit Dick- bzw.

Sauermilch oder auch mit
Buttermileh und sogar mit
Sauerrahm  (saure Sahne,

Schmand usw.). Auch hier auf
das Haltbarkeitsdatum ( 8 bis
14 Tage Reserve) achten. Mit
mesophilen Kulturen (Dick-
milch usw.) angeriihrte Milch
bleibt 8 bis 12 Stunden bei 2o
bis 30° C (Zimmertemperatur
geniigt) stehen. Sie soll einen

2.

gestelt'-
ﬂwnnos.;lasdte
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angenehm  mild-sauren Ge-
schmack erreichen.

Die mit Joghurt geimpfte
Mileh muB nun 2 bis 3 Stunden
auf Temperatur gehalten wer-
den (thermophil bei 36 bis
40" C. Da es etwas umsténd-
lich ist, die Temperatur auf
dem Herd zu erhalten und es
leicht zu warm wird, was den
Bakterien schadet, haben wir
die alt-ehrwiirdige Thermos-
flasche wieder vorgekramt.

*  Man fiilit die lauwarme
Milch (ca. 40° ©) in die
Thermosflasche, verschlieGt
sie und |&Bt sie 2 Stunden
stehen. Sie hilt die Tempe-
ratur chne weiteres. Danach
geschmacklich priifen, ob sie
sauer ist (fiir chemisch
Interessierte: der pH-Wert
solite etwa bei 4,7 bis 5,0 lie-

gen - kann mit Indikator-
papier, das es in der Apotheke
gibt, gemessen werden).

Schmeckt es noch nicht séuer-
lich, dann noch 2 bis 3 Stunden
lénger siuern lassen. Sollte es
auch danach nicht sauer sein,
dann waren die Bakterien der
Startsubstanz nicht mehr aktiv
genug. Man muB leider wvon
vorne anfangen, d, h. frischen
Joghurt oder Dickmilch kau-
fen, evtl. mal die Marke
wechseln, auch wir muBten at-
was probieren.

®  MNach der Skuerungszeit
die Kultur sofort verarbeiten
(s. KHse machen) oder in ein
Marmeladenglas geben und in
den Kiihlschrank stellen. Sie
bleibt dort mindestens B Tage
als Startersubstanz voll ver-
wertbar.

KASEREIROR
*YOGUTHERM

Man kann auch auf andere Art
die Milch zum AnsBuern auf
Temperatur halten, z. B. in
einer Styroporbox, die man
selbst bauen kann. Mibglichst
eng um den Topf herum, im
Stil © einer Kochkiste mit
Deckel (Styropor-Platten-
stérke: ca. 15 bis 20 mm).

Einfacher ist es, wenn man
z. B. eine Camping- oder
Kihlbox zur Verfiigung hat
(s. Abb.). Als Heizkérper stellen
wir rechts und links 2 Oran-
gensaftflaschen mit heiBem
Wasser rein. Achtung! Es ist
gut, wenn man die heiBen
Flaschen auf ein Holzbrett,

Rost etc, stellt und picht
direkt auf Plastik, denn nicht
jede Box hElt das aus. Die

Methode klappt prima, die
Temperatur bleibt wéhrend
der 3 Stunden ausreichend
hoch.

Die Firma Yogutherm liefert
zum Preis von DM Z2o,-- eine
Bhnliche Kisereibox, die wir
getestet haben ungd empfehlen
kiinnen, dabei ist eine ausfiihr~
liche Beschreibung mit Rezep-
ten (Bezug s. Anhang).

Die Wirmebox wird - wie wir
noch sehen werden - in jedem
Fall fiir die spitere Kiseher-
stellung bendtigt.

4.

Starter-
kulturen aus
Ferment-
konzentrat

In Drogerien und Reform-
héusern gibt es gefrierge-
trocknete  Joghurt-Kulturen,
bzw. konzentrierte Sauer-
milchkulturen. Thermosflasche
oder Késereibox kénnen auch
beim Ansetzen aus diesen Aus-
gangsprodukten gute Dienste
leisten.

Die Sduerung ist die eine
Seite, die professionellen

Kisehersteller haben aber
noch einen zweiten Trumpf in
der Hand, den sie ebenfalls der
MNatur abgeschaut haben. Es ist
eine Substanz, deren Namen Sie
sicherlich kennen, wenn Sie
eifriger Kreuzwortrétsel-
Liser sind. Lab heiBt dieser in
der Kaiserei unentbehrliche
Stoff.

Lab-
das Wunder-
mittel vom Kalb

Der eigentliche Zweck, warum
die Kuh Milch gibt, ist das
Erndhren ihrer Kailber. Der
Mensch, der Schuft, klaut ihr
die Milch, weil sie auch fir ihn
gesund und nahrhaft ist.

Das Kalb hat ein sehr auf-
wendiges Magensystem mit

mehreren Mégen, z. B. der
Pansen, der MNetzmagen, der
Bléttermagen und als letzten
(vor dem Diinndarm) den Lab-
magen. Darin wird die Milch
verdaut. Dabei hilft unsere
schon angesprochene Substanz,
das Lab. Es ist ein Enzym, das
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durch seine Anwesenheit die
Verdauung erheblich fordert.
Das Lab bewirkt ein spontanes
Gerinnen der Milch, die erste
Vorstufe der Verdauung.

Durch das Gerinnen wird das
wasserldsliche Kasein, die
HaupteiweiB-Komponente der
Milch - das, was im Wasser der
Milch gleichméBig verteilt ist -
in  wasser-unliisliche Stoffe
(Parakasein und Peptidanteil]
verwandelt. Dadurch wird die
Milch dick. Dieser Vorgang
kann durch Sduerung aber auch
durch Lab ausgeldst werden,
das aus Kilbermigen und auch
kiinstlich gewonnen, wird. Wir
empfehlen fiir unsere Rezepte
nur das natiirliche K#lber-Lab.
Es gibt Kélber-Lab in Tablet-
tenform in der Apotheke. Da-

bei stellte sich uns ein groGes
Problem. Da diese Tabletten
nur fiir die professionellen
i @sehersteller gedacht sind,
ist die Dosis viel zu hoch. Eine
Tablette beispielsweise reicht
fiir 4o Ltr. Milch, viel zu viel
fiir einen Hobby-K#semacher.
Die richtige Dosierung ist aber
wichtig, denn zuviel Lab gibt
bitteren K&se. Wir haben das
Problem mit Hilfe eines deut-
schen Labherstellers gelfst.

Er stellt in Zukunft speziell
fiir die Késerei in der heimi-
schen Kiiche Labtabletten her,
die auf die kleinen Mengen ab-
gestimmt sind; 1 Tablette auf
2 L_tr. Milch oder 1/2 Tablette
auf 1 Ltr. Milch. Er will sie
auch in den Apothekenhandel
bringen (s. Anhang).

Das Wichtigste ist Sauberkeit
bei der Kiserei. Alle Geriite
und Schilsseln miissen gut ge-
spiilt werden und danach noch
einmal mit mindestens Bo C
heiBem Wasser abgespiilt wer-
den. Die Schilsseln und das Ge-
réit dirfen keinerlei Riick-
stlinde haben! Wir haben Thnen

hier den Ablauf einmal aufge-
stellt, wié Sie fast bei jedem
K#se vorgehen miissen. Aller-
dings kommt - je nach Kiseart
und laut Rezept - etwas hinzu
oder es entféllt wieder. Doch
diese Variationen finden Sie in
den Rezepten ganz exakt.

15 Schritte
zZum

Erfolg

Am Anfang miissen Sie alle
Schiisseln sauber spi.i&an, mit
klarem Wasser, ca. 8o~ C heiB,
nachwaschen, wie gesagt.

1. Sauberkei

Jetzt folgt die Vorbehandlung
der Milch - man nennt das
- wie gesagt - pasteurisieren.
Dazu wird die Milch in den
Topf oder eine Schiissel gege-
ben und auf 7o bis 737 C un-
gefdhr 30 Sekunden lang er-
hitzt. Achten Sie darauf: Ist
die Temperatur zu hoch, oder
kommt die Milch gar ans
Kochen, dann kénnen die
Milchzucker, Fett- und EiweiB-
pestandteile darunter leiden.

Beim Erhitzen ist es wichtig,
die Milch umzuriihren, damit
sie sich gleichm#Big erwarmt
und der Rahm sich nicht als
Haut absetzt. AnschlieBend
wird die Milch auf die ge-
wiinschte  Verarbeitungstem-
peratur heruntergekiihlt. Das
kann man z. B. im Wasserbad
beschleunigen. Die Verar-
beitungstemperatur ist ab-
héngig vom Kulturtyp thermo-
phil oder mesophil.

Die Zugabe der Sduerungs-
kultur (s. Seite2f.) erfolgt zur
Herstellung von Sauerquark.
Wenn die Kultur stichfest ge-
worden sein sollte, erst gut
schiitteln, damit sie sich

wieder etwas verfliissigt. Die"

Kulturmengen maglichst genau
einhalten, da sonst Fehler bei
der K#serei auftreten.

Doch gibt es auch reine Lab-
Kése, die ohne Séuerungs-
kultur hergestellt werden:
Méheres dazu im Rezeptteil.




Lab ist in Tablettenform er-
héltlich. Wir haben die spe-
ziellen Hobbythek-Labtablet-
ten herstellen lassen (s. auch
Seite }.), die Sie entweder di-
rekt bei der Firma Hauser
(Adresse s. Anhang) bestellen
kbnnen oder in der Apotheke
erhalten, meist allerdings auf
Vorbestellung; dazu den Apo-

theker darauf aufmerksam
machen, daB der Artikel unter
dem Stichwort "Hauser-

Hobbythek-Labtabletten"  in

der sogenannten Lauer Liste
aufgefiihrt ist.

Die Labtablette wird in etwas
kaltem  Wasser  aufgelost.
Wenn die Labtablette sich
vollsténdiq aufgelst hat, wird
das Wasser in die pasteuri-
sierte Milch gegeben, gut ver-
rilhrt  (mit Kochléffel oder
Schneebesen) und anschlieBend
1808t man die Mileh eindicken
(etwa 1 bis 4 Stunden). Da-
nach, wihrend des Eindickens,
die Milch nicht mehr rilhren
oder schiitteln!

Die Starterkultur und die auf-
geldste Labtablette gibt man
in die lauwarme, im Wasserbad
von der Pasteurisierungs-Tem-
peratur rmtergakgslte Milch,
* auf 4o bis 42" C fiir ther-
mophile Joghurtkulturen und
reine Labkulturen

* auf 20 bis 32° C fir
mesophile Sauermilchkulturen.

Dieser Temperaturbereich
muB miglichst {iber 2 his
3 Stunden konstant gehalten
werden, dazu benitigt man die
Kisereibox & Ia Hobbythek
(5. Seite&:).

In dieser Zeit dickt die Milch
ein und wird (mit Ausnahme
reiner Labkulturen) saver (sog.
Dickungszeit).

Die eingedickte Milch nennt
der Fachmann Gallerte, da die
Milch dann steif und etwas
gallertartig ist. Diese Gallerte
wird in Wiirfel geschnitten mit
dem Messer oder einem u-fiir-
mig gebogenen Draht; der
Fachmann hat dazu eine Kise-
harfe. Eine solche |Késeharfe
brauchen wir allerdings nicht.
Je nach Kiseart wird die
Gallerte in verschieden groBe
Wiirfel geschnitten; bei
Frischkise ariéBere, bei Hart-

kdse kleinere. Zuerst schnei-
det man mit dem u-fiérmig ge-
bogenen Stahl- oder Kupfer-
draht (Stéirke etwa 1 bis 2 mm)
die Gallerte horizontal in eini-
ge Schichten, jeweils durch
Verlagerung in der Tiefe. An-
schlieBend mit einem Brot-
messer die Gallerte kreuz und
quer in der Senkrechten tren-
nen und zwar bis zum Boden,
so daB Wiirfel entstehen. Das
nennt man den Bruch.

Das Absetzen ist das Stehen-
lassen der geschnittenen
Gallerte (d. h. dem Brueh), da-
mit sich die Flissigkeit - Molke
genannt - absetzen kann, auch
aus dem [nneren der Wiirfel.
Dazu l&Bt man den Bruch ca.
5 Min. stehen. Die Molke ist
eine wasserdhnliche Fliissig-

keit und enthélt noch Milch-
zucker, Spurenelemente und
Vitamine.

Ubrigens: Molke ist eines der
natiirlichsten und billigsten
Hautpflegemittel. Probieren
Sie es mal ruhig aus, Sie wer-
den sehen, Molke macht die
Haut zart und weich.

8 So heiBt das vorsichtige Be-
s wegen der Bruchmasse. Denn
um den Molkeaustritt zu er-
hiéhen, wird der Bruch leicht
bewegt, d. h. verzogen. Dabei
ist es wichtig, daB er nicht
weiter zerkleinert wird. Sie
bewegen den Bruch deshalb
vorsichtig und langsam bei-
spielsweise mit einem festen
Schaber oder einem breiten
Pfannenmesser. Danach lassen

wir das Ganze noch ca.
5 Minuten stehen, da jetzt noch
weitere Molke aus dem Bruch
rauskommt. Alsdann muB man
die Molke ablaufen lassen. Das
geschieht am besten durch ein
normales Kiichensieb, in das
wir ein feinmaschiges Baum-
woll- oder Leinentuch gelegt
haben. Ein Kiichentuch, eine
Windel oder ein groBes
Taschentuch kann da oute
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Dienste leisten; in jedem Fall
sollte das Tuch vorher mit
kochendheiBern Wasser, aus
hygienischen Griinden, ({iber-
brilht werden. Das Ablaufen
braucht jetzt seine Zeit, man
kann alles {ber Nacht ge-
schehen lassen, wenn man
Quark haben will.

Wer den Vorgang beschleu-
nigen will, kann das Tuch auch
vorsichtig  suspressen oder
auswringen, aber \Vorsicht:

nicht zu kréftig, sonst l&uft
zuviel KéseeiweiB mit aus.
Wenn man den Quark als
Grundsubstanz  fiir  andere
Kise verwerten will, dann
sollte er nicht trocken sein; es
reicht dann, ihn nur grob ab-
laufen zu lassen. Bel einigen
Kisesorten gibt man den
Bruch direkt in die - ebenfalls
mit einem Tuch ausgekleidete -
K aseform.

Das Ausformen des Bruchs ge-
schieht in  durchlécherten
Kiiseformen, die mit einem
kleinen Tuch ausgefittert sind
(s. Punkt lo). Entweder man
gibt den feuchten, vorabge-
laufenen Quark in die Form
und driickt die. Kisesubstanz
mit einem Liiffel Oberall krif-

tig ein, oder man fiillt mit
einem Schaumliffel den Bruch
mit reichlich Molke direkt in
die KiHseform. Beides bewirkt
ein gutes Zusammenwachsen
des sogenannten Bruchkorns.
Die Molke mufl leicht ablaufen
kinnen, deshalb brauchen wir
eine zweckmiifige Form.

Die Form l&Bt sich relativ
leicht aus Salat-, Quark- oder
Margarinebechern bzw. aus
stabileren Gefrierbechern usw.
herstellen. Je nach Kiisemenge
kommen da 250-, 5o00-, looo-
Gramm-GefiiBe in Betracht,
die nicht zu konisch sein soll-
ten, um den KiHsekbrper nicht
zu verformen, wenn er in der
Form gewendet wird.

Der Becher erhélt mit einem
kleinen Vorstecher oder Dorn
madglichst viele Lbcher; das
geht sehr einfach auf einer
weichen Unterlage, - einem
Stiick Styropor oder Teppich-
boden - so im Abstand von ca.
0,5 bis ! em kommen die

Lécher in die Becherwiinde, in
den Boden, auch der Deckel
sollte gelocht werden, dann
verschlieBt man den Becher,
so lHBt sich spiiter der Kise
spielend leicht wenden, ohne
ihn anfassen zu missen. Diese
Methode & la Hobbythek haben
wir entwickelt, weil uns das
hygienischer erscheint. Dazu
mufl er allerdings nach kurzer
Zeit (2 bis 3 Stunden) aus dem
Tuch  herausgeholt  werden;
dann ist der Kisekdrper zwar
noch sehr weich, er hdlt aber
schon ausreichend zusammen,
so daB er aus dem Tuch ge-
schilt werden kann.

Das Wenden bewirkt, daB die
Restmolke besser abflieBt und
der Kise eine gleichméBige
Form erhilt. Ohne diesen Ar-
beitsgang wiirde der Kise
unten zu naB und oben zu
trocken werden. Wir empfeh-
len - wie gesagt - die unter
Punkt 9 beschriebene Metho-
de. Sie hat den zusitzlichen
Vorteil, daB der WKésekorper
eine glatte, ebene Oberfléiche
bekommt. Im Anfangsstadium
186t er sich némlich noch gut
mit einem Laffel in die Form
driicken und egalisieren. Wenn
man mit dem Tuch wendet,

dann darauf achten, dafl die
Falten des Tuches keine zu
groBen Unebenheiten bringen,
besonders dort, wo es 2zu-
sammengeklappt  wird. Am
besten, Sie schneiden das Tuch
so zurecht, dal es nicht zu
weit {ibersteht.

MNach 12 bis 24 Stunden [iiuft
von selbst keine Molke mehr
ab. Sie kinnen den KiEse nun
als Frischkése bereits wver-
speisen; andere Kisesorten,
wie Sie aus unseren Rezepten
ersehen, miissen weiter ent-
molkt werden durch Pressen.




Die Molkereien haben dazu
groBe und teure Maschinen,
die weder in [lhre Kiiche
passen, noch daB man sich die-
se leisten kbnnte. An diesem
Punkt standen wir auch wvor
einem fast unlsbaren Pro-
blem. Und das hieB fiir uns
eine Ldsung zu finden. Denn
die Presse ist fiir manchen
K#ise unentbehrlich. Erstens,
damit die iberflissige Molke
schneller austritt und zweitens
milssen alle Schnitt- und Hart-
kdse sowieso gepre(t werden,
damit sie etwas werden - eine
feste Konsistenz erhalten.

Wir suchten und fanden eine
preiswerte | dsung:

Im Baustoffmarkt entdeckten
wir ein Plastikrohr mit lo em
Durchmesser und von 50 em
Lénge - kurz - ein ganz nor-
males AbfluBrohr (s. Abb.).
Dazu einen entsprechenden
AbschluBideckel, der sich als
ideale Kidseform eignet. Das
ganze kostet ein paar Mark
und wird eine hervorragende
Presse. Damit die ausge-
presste Molke ablaufen kann,
muB der Boden des Deckels
und auch der RohrfuB oder
Falz mit einem kleinen Bohrer
durchldchert werden, so wie in
der Abbildung.

Wenn der FuB der Presse mit
ca. 20 bis 3o Lichern - nicht
zu groB - (Bohrer 2 bis 3 mm

Hobbythek-Kdsepresse, noch
einmal heiB ausgewaschen.

Als Press-Stempel verwenden
wir Konservendosen, geflillte
1-Literdosen. Je nach Kiseart
brauchen wir mehr oder weni-
ger Dosen. Es reichen im
Regelfall zwischen Z und 5. Je
hérter der kEse, desta mehr
Dosen brauchen wir. Damit die
ausgeprelte Molke gut ab-
laufen kann, stellen wir die
Presse mit der Fiillung auf
kleine Kanthtlzchen in eine
flache Schale. So lduft die
Molke prima ab (s. Abb.).

Noch etwas: Um den Kase zu
pressen, schlagen wir den vor-
geformten Kiasekdrper in ein
kleines Tiichlein, das wir oben
sehr sorgféltig und maéglichst
glatt einschlagen, damit die
Tuchrénder nicht zu sehr in
den Kise driicken und damit
auch die Oberfliche glatt
wird, Am besten eignet sich
dafiir ein feinmaschiges Tiich-
lein, z. B. ein Taschentuch aus
Batist oder Hemdenstoff usw.
(s. Punkt B). Das Tuch solite
miglichst wieder auf die rich-
tige GriiBe zugeschnitten wer-
den, damit nicht zu viel Stoff
bersteht. Falls sich doch Un-
ebenheiten am Kisekdrper ge-
bildet haben, mit dem Messer
gerade schneiden. Die Press-
zejten und der Druck stehen in
den Rezepten. Generell, je
nach Késeart, 2 Stunden bis
einige Tage.

Durchmesser) versehen ist,
wird das Rohr, unsere
Bestimmte Kise, wie die

Hart-, Schnitt und Weichkése
miissen ins Salzbad. MNur die
Frischkdse kommen griBten-
teils ums Salzen herum. Das
Salzen gibt nicht nur eine ge-
schmackliche Komponente,
sondern es ist auch unbedingt
fir die Haltbarkeit erforder-
lich. Der K &se wird im Salzbad
gesalzen, dazu bitte wvorher
aus der Form nehmen. Das
Salzbad: 150 bis 2oo g Koch-
salz wird in 1 Ltr. Wasser ver-
riihrt, das ergibt eine 15 bis
20-%-ige Ldsung. Der Kiése
mull  vollsténdig im Salzbad

schwimmen und dabei einmal
gewendet werden, Die Zeiten
des Salzens entnehmen Sie den
Rezepten. Das Salzwasser
kann mehrmals verwendet
werden. Wenn man es (ber
Wochen lagert (z. B. in einer
Flasche im Kihlschrank), vor
Gebrauch kurz aufkochen las-
sen, um evtl. Keiminfektionen
vorzubeugen. Wichtig:
Camembert und andere Kise
nicht im gleichen Salzbad sal-
zen. Der Camembert-Schim-
mel wichst sonst auch auf den
anderen K#setypen.

Dies, verehrte Leser, ist auch
das schwierigste Kapitel der
Késeherstellung. Es wird nicht

immer auf Anhieb gelingen;
auch bei uns hat's am Anfang
nicht immer geklappt. Ver-



nosT[iP

lieren Sie aber nicht den Mut,
der Kdse ist in der Regel, atch
wenn's mal schiefgeht, genieB-
bar, er bekommt sogar manch-
mal eine besondere MNote.
Richtig wverderben kann ge-
sduerter IHse kaum, sauch
wenn er manchmal etwas
strenger riecht; denken Sie nur
an Mainzer, Harzer oder
Romadur, sie schmecken auch
mit ihrem starken Geruch sehr
gut. Gelegentlich bilden sich
such Schimmel. Diese Fremd-
schimmel (Grauschimmel,
schwarze, rosa Schimmel etc.)
kbnnen auftreten, wenn bei-
spielsweise die .Lagertem-
peratur, Luftfeuchtigkeit oder
der Salzgehalt im Kise nicht
entsprechen. Verschimmelter
Kése sollte nicht mehr ver-
zehrt werden. Um dieser
Situation wvorzubeugen, den
Kése wihrend der Reifung
stindig kontrollieren. Zeigt
sich die geringste Schimmel-
bildung GegenmaBnahmen
treffen: Den Schimmelansatz
am Kise unter flieBendem
Wasser abwaschen, mit Tuch
bzw. Papiertuch abtrocknen
und danach den Kise nach-
salzen, d. h. gleichméBig mit
Salz bestreuen.

Fir Edelpilzkése, z. B. fir
Camembert, (st ein rein
weiBer Schimmel charakte-
ristisch.  Voraussetzung st
natiirlich eine besonders
hygienische Arbeitsweise bei
der Késeherstellung.

Im Prinzip unterscheiden sich
die meisten Kése nach der Art
der Reifung. Entscheidend sind
Reifungstemperatur (a), Luft-
feuchtigkeit (b) und Reife-

zeit (c). Die Kisereien
haben dafiir eigene exakt
klimatisierte R#ume. Dies

geht in der Wohnung natiirlich
nicht und da kann's erste
Schwierigkeiten geben.

a) Um die richtige Tempe-
ratur zu finden, muB man ein
wenig suchen, Mit einem
Raum-Thermometer miBt man
am besten an verschiedenen
Stellen der Wohnung iiber eini-
ge Zeit die Temperatur. Von
der Kiiche, iiber die gute Stube
bis in den Keller gibt's be-

stimmt einige Plétze, wo man
die richtige Lagerungstem-
peratur vorfindet. Am ein-
fachsten sind Kiése, die im
K Uhlschrank reifen (s.
Crescenza).

b) Die Luftfeuchtigkeit er-
reichen wir durch einen Trick.
Wir packen den Kise zum
Reifen in eine Plastikbox oder
Schiissel und decken sie mit
einem Deckel oder einer poro-
sen Celiophanfolie (Frisch-
haltefolie) ab. In den Deckel
sollten einige kleine | uftaus-
tauschliicher reinkommen. Es
gibt auch Boxen, bei denen der
Deckel so aufgesetzt werden
kann, dag ein kleiner
Lftungsschlitz {ibrigbleibt;
diese sind besonders qut ge-
eignet.

Sie milssen da ein wenig expe-
rimentiergn, man mul das per-

sinlich in den Griff be-
kommen.

Die Luftfeuchtigkeit stellt
sich dadurch ein, daB wir

unten ein klein wenig Wasser
in die Box geben, nur ein paar
Spritzer geniigen, denn die
Verdunstung ist gering.

Damit der Kiése rundherum
reift, muB er auf ein Rost ge-
legt werden. Das Rost kiinnen
Sie aus Kanthblzchen selbst
herstellen (s. Abb.) oder Sie
nehmen einen nicht zu grob-
maschigen Topfuntersetzer
aus nichtrostendem Metall,
Kunststoff oder Holz; er muB
natiirlich in die Frischhaltebox
reinpassen.

Als Anhaltspunkt:
MNormalerweise ben&tigen
Weich- und Schimmelkiise, wie
baispielgwaiue Camembert, 17
bis 20" C Lagertemperatur
und ca. Bo % Luftfeuchtigkeit;
hértere Kise (Chester,
Edamer) benétigen in der
Regel niedrigere d_agertem-
peraturen lo bis 12° C bei ca.
90 % Luftfeuchtigkeit.

c) Bei der Reifezeit gibt es
naturgem&B groBe  Unter-
schiede. Je hérter der Wise,
umso lé@nger der entsprechende
Zeitraum. Camembert braucht
bis zu 1 bis 3 Wochen, Chester
1 bis 2 Monate usw.
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Werfen Sie téglich ein Auge
auf den reifenden Kise. Wenn
sich Schimmel bildet (mit Aus-
nahme Camembert), dann die
unter Punkt 14 beschriebene
Reinigung; vergessen Sie auch
nicht, gelegentlich die Tempe-
ratur zu kontrollieren. Von
Zeit zu Zeit das Wasser, das
sich zur Feuchtigkeits-Regu-
lierung unten in der Box befin-
det, erneuern, weil es trotz
Abdeckung wegen der Luftzir-

kulstion stets etwas verdun-
sten muB. Im (brigen werden
Sie feststellen, daB vomn Kise
keine Geruchsbel#stigung aus-
geht.

So, das ist der General-Fahr-
plan, nach dem Sie arbeiten
sollten. Die Unterschiede in
der Behandlung der verschie-
denen Kise finden Sie in den
Rezepten. Doch generell kin-
nen Sie sich nach diesem Fahr-
plan richten.

VORSTECHER

Hier ein kleiner Uberblick
fiber Geréte, die Sie sich mdg-
licherweise fiir die Heim-
kiiserei anschaffen bzw. her-
stellen miissen, sofern Sie sie
nicht schon im Haushalt ha-
ben, wie z. B.:
#  Plastik  oder
schiisseln
%  PBrot- oder Fleischmesser
#  Schiissel mit daraufpas-
sendemn Sieb
% feine Baumwolltiicher
(Batist-Taschentuch oder
Kiichentuch oder fein-
maschiger Baurmnwollstoff

Edelstahl-

(von weifen Hemden,
Windeln, Verbandgaze
usw.)

' Plastikbecher  fiir die
Kiseform (s. Punkt lo)
* Vorstecher, wie man ihn
zum Verstechen von Holz-
verschraubungen verwen-
det (um Lécher in die
Plastikbecher zu kriegen)
Pfannenmesser (Plastik
zum Wenden des Bruchs)
Schaumldffel
Schipfkelle
MeBGbecher
Plastik-Frischhaltebox
mit Topfuntersetzer
Camping-Thermobox bz
Yogurthermbox (s. S4)

Das sollten Sie
bzw. herstellen:

*  Milch-Thermometer: Hier
empfiehlt sich z. B. ein aus

PR =

anschaffen

meter (o bis 110° C). Am
besten eignet sich aber ein
spezielles Milch-Thermo-
meter, das wir im Handel ent-
deckt haben. Es wird von der
Firma Krups hergestelit und
ist normalerweise Bestandteil
der Joghurtmaschine dieser
Firma; sie hat sich aber auf
unsere Veranlassung bereit-
erklért, es auch einzeln in den
Handel zu bringen. Fragen Sie
also beim Kauf nach dem Aus-
tausch-Thermometer des
Krups-Joghurt-Apparates. Es
diirfte so DM 6,-- bis DM 8,--
kosten, ist aber sehr praktisch.
#  Holzleiste: ca. 0,5 bis
1 em im Quadrat, 1 m lang in
lo em Stiicke zerteilt (als
Untersetzer fiir Presse und
Kiise)s.Punkt 11und 13, SeiteF4d
*  genormtes AbfluBrohr mit
Abschlufideckel (PVC, lo ecm
Durchmesser, 50 cm lang (fir
die Presse). Sie 1dBt sich auch
gut als Obstpresse bzw. Kelter
verwenden., Dazu gehidren als
PreBstempel 5 gefiilite (wegen
des Gewichts) 1-Ltr.-Konser-
vendosen, s. Punkt 12, Seite 8.

Und jetzt geht es zu den ver-
schiedenen Késearten. Fangen
wir mit dem einfachsten an,
mit dem Joghurt. Dann geht's
an den Quark: Joghurt- und
Sauermilchquark. Ubrigens
sind das die beiden Frisch-
kidsearten, von denen man Zzu

seiner Hiille herausge- allen weiteren [|Kisesorten
nommenes FEinmach-Thermo-  kommt.
Nur Joghurt: aber oho gelernt (s. Seite 3f.). Das geht

Wie man Joghurt macht, haben
wir schon beim Ansetzen der
Sduverungskultur - der Starter
fiir alle Kiisearten - kennen-

auch mit k#uflichen Joghurt-
maschinen, die aber teuer
sind.

Joghurt entsteht unter Einwir-
kung thermophiler Milchs&ure-
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bakterien. Wenn Sie keine

kduflichen, gefriergetrock-

neten Kulturen verwenden,
dann machen Sie es folgender-
maBen:

* 1 Ltr. Milch (Sduerungs-
temperatur 40° C)

*  Zugabe von 5 EOLdffeln
Starterjoghurt  (kéuflich
oder unser Siurestarter
3. Seite J.)

* Wenn Sie die energie-

sparende Kiihl- oder Camping-

box (Warmebox 4 la

Hobbythek) zum Warmbhalten

verwenden, dann sollten Sie

wieder rechts und links in

2 Flaschen (z. B. Orangen-

saftflaschen)  kochendheiBes

Wasser mit eingieBen, das ist

dann - wie gesagt - die Hei-

zung, die die Mileh suf Tem-
peratur hiilt (. s. Seite ). Als

Milchgefd@ nehmen Sie am

besten einen kleinen Topf bzw.

einen 1-Ltr.-Plastikbecher
oder auch mehrere Joghurt-

Kleinbecher, 'die Sie iiberein-

ander stapeln. Diese Art der
Joghurtbereitung ist der mit
der Thermosflasche vorzu-
ziehen, weil die Gallerte beim
AusgieBen nicht zerstért wird,
der Joghurt bleibt fest auch
ohne Gelatine, die meist zur
Stabilisierung im kéuflichen
Joghurt enthalten ist.

* MNach der SHuerungazeit
von ca. 3 bis 4 Stunden sollten
Sie den Joghurt aus der Box
herausnehmen und abkiihlen
lassen. Danach, wenn er nicht
sofort verspeist wird, in den
Kiihlschrank, sonst kann er zu
sauer werden,

Im Prinzip kann man aus die-
sem Joghurt auch Quark ge-
winnen, indem man die Molke
ablaufen 1EBt. Da die Joghurt-
masse aber relativ diinn und
unstabil ist, |&uft zuviel
Milch-Eiwei8 mit ab. Deshalb
empfiehlt sich, eine feste
Gallerte herzustellen. Dies ge-
lingt - auf natiirlichstem Weg
durch Zugabe von Lab.

Dieser Quark schmeckt sehr
frisch und milder als her-
kémmlicher Quark, der auf
Basis von Dickmilchkulturen
entsteht.

* 1 Liter Milch (4°
S#uerungstemperatur)
* Zugabe von 5 EBldffeln

Starterjoghurt

* 1/2 Tabl. Lab - in wenig

Wasser aufliisen und
unterrilhren
* In Wirmebox & la

Hobbythek 2 Stunden ein-
dicken lassen

*  Schneiden der Gallerte in
2 bis 3 cm dicke Wirfel -
5 Minuten absitzen lassen

*  Verziehen und 5 Minuten
absitzen lassen

*  Bruch in Sieb -mit Tuch
ausgelegt - fiillen

%  Molke ablaufen lassen,
iiber Nacht, oder

*  Tuch vorsichtig  aus-
pressen, bis richtige

Feuchtigkeit, wie man es

vom GQuark kennt.
Der Quark kann mit Kréutern,
Friichten und Sahne angeriihrt
werden. Bevorzugt man Quark
mit  stérker saurem Ge-
schmack, Zeit in der Wirme-
box um 1 bis 2 Stunden ver-
léngern.

Dies ist der Quark, wie man
ihn kennt und wie er kiéuflich

ist, er schmeckt selbstge-
macht unseres Erachtens
besser. AuBerdem kann man

ihm, wenn man will, durch Zu-
gabe von Lab eine besondere
Note geben. Er entsteht auf
der ‘Basis von Dickmilch, also
mit mesophilen Milchsiure-
Bakterien.

*  1Ltr.Mileh (25° ©)

* 5 Liffel Starterkultur
(Sauermilchkultur in 25° C
warme Milch einriihren

*  wenn man wills
1/2 Tabl. Lab aufgel@st
untermischen

*  Bei Zimmertemperatur
ca. B bis lo Stunden ein-
dicken lassen

*  Schneiden der
und weiter wie
Joghurtquark

Gallerte
beim

Sauermilch-
quark- auch mal

selbstgemacht
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- Lab-Quark:
Quark
ohne Sdverung

Dieses Rezept ist eigentlich
durch Zufall entstanden. Wir
vergaBen mal das Zufigen der
SHuerungskultur. Wir beobach-
taten mit Erstaunen, daB die
Mileh tratzdem dick wurde, es
entstand eine stabile Gallerte.
Der Quark daraus schmeckte
ilberhaupt nicht sduerlich -
konnte er ja auch nicht, denn
das Eindicken geschah nur mit
dem Enzym Lab, chne Milch-
sdurebakterien. Es entsteht
eine SiiBgerinnung ohne Abbau
des Milchzuckers zu S&ure.

Spiter erfuhren wir, daf die-
ser Quark - eine Art Hitten-
kiise - zur Zeit in Amerika
richtig in Mode ist. Er ist in
der Kirnung etwas grob und
lé@Bt sich beliebig verfeinern
mit Salz, Sahne und Kréutern,

Vanillezucker, Likér oder
Friichten; . evtl. auch mit
Zitronensaft etwas ange-

sduert, ist er fir |iebhaber
eine Delikatesse. Probieren
Sie's doch mal aus.

Labkise ist, weil nicht sauer,
schlechter haltbar als Sauer-
quark und deshalb zum alsbal-
digen Verzehr bestimmt und
muB gekiihlt aufbewahrt wer-
den. Hier das Rezept:

= 1Ltr.Mileh (32° C)

%+ 1 1/2 EBl&ffel Zitronen-
saft

* 1/2 Tabl. Lab aufldsen
und bei 32° C eine Stunde

in Wiérmebox eindicken
lassen
#  Schneiden der Gallerte

und weitere Bearbeitung
wie beim Joghurtquark

* 5je erhalten einen, dem
Hittenkiise #hnlichen,
etwas groben Quark, der
in der Regel, auch dann,
wenn Sie ihn mit Friichten
verfeinern, gesalzen
werden sollte, sonst
schmeckt er fiir unseren
Geschmack etwas fade.

| Beim
® Arbeiten mit

Lab kann folgender Fehler
auftauchen: Der K dse
schmeckt bitter. Das kann

passieren und das ist uns auch
immer wieder mal passiert.
Der Grund hierfiir ist, daB man
eine zu hohe Labmenge ge-
nommen hat. Die Labtabletten
sind sehr exakt dosiert. Neh-
men Sie also immer genau die
vorgeschriebene Menge Milch,
dann kann nichts schiefgehen.

Labquark:
Rosprio's

Rosario ist ein Siditaliener,
der in Miinchen einen kleinen
Delikatessenladen  unterhilt;
von ihm erhielten wir folgen-
des Rezept:

Reiner Labquark (ohne
Siuerung) mit einer Prise Salz

und Zitronensaft versetzen,
Dann mit ein wenig Honig und
viel italienischem Amaretto~

Likér verquirlen. Schmeckt .
sehr exotisch mit kréftigem
Mandelgeschmack. Probieren

Sie's doch mal.

Frisch -
ein Gedicht

Joghurt-Lab-Guark, Quark,
Sauermilch und siiBer Lab-
Quark ist Frischkése. Bevor-
zugen wir Frischkiise mit
ginem hoheren Fettgehalt,
muB noch siiBe Sahne zuge-
geben werden. Dabei gibt es

2 Méglichkeiten. Entweder vor

der Siuerung und Eindickung

die Sahne zufiigen, oder nach
her unter den Quark gleich-
m#Big unterrihren.

Hier das Rezept:

a) 1 Ltr. Milch, + 125 ml
(1/4 Ltr.) Sahne zu Jog-
hurt-, Sauermilch- oder
Lab-Quark verarbeiten
oder:

b) In Quark aus 1 Ltr. Milch,
125 m! Sahne unterriihren,
etwa 1/2 Stunde stehen
lassen

%+ pDer Sshnequark kann

jetzt welter entwiissert wer-

den, dazu behandeln wie unter

Punkt 9 und lo, Seite Z. be-

schrieben

*  Wenn der  Frischkése

fester werden soll, kann er

auch geprefit werden, s. Punkt

11 bis 13, Seite 7:8 Pressen Sie

etwa 1 bis 3 Stunden bei 3 bis

5 kg (3 bis 5 Dosen), je nach

gewiinschter Streichfihigkeit.

Um schnittféhigen Kiése zu er-

halten, Prefdauer verléngern

(ca. 5 Stunden).
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Der Sahnequark kann vor den.
weiteren Entwéssern auch ver-
feinert werden zu einer Art

"franzisischem Frischkése
fines herbes" oder auch
Knoblauchkise.

Lassen Sie da [hre Phantasie
ein wenig spielen. Mischen Sie
unter den Sahnequark getrock-

nete oder frische Krduter und
Gewiirze. 7. B. Salz, Pfeffer
(auch griiner), Petersilie, Dill,
Schnittlauch, Boretsch, klein-
geprelte Knoblauchzehen usw.
und entmolken Sie den Quark
in der Kdsefarm oder der
Presse so, daB er gerade noch
streichfahig ist.

]
“nach Tatrenart
a la Francaise”

Der italienische Mozzarella-
kése ist ein besonders milder
Labkise, der sich aber wegen
der fehlenden Sduerung nicht
gut aufbewahren l&6t. Deshalb
ist er hier in Deutschland
nicht héufig zu kaufen. Ein
dem  Mozzarella #hnlicher
KHse |H0t sich aber mit der
von der Hobbythek entwickel-
ten Technik sehr leicht her-
stellen:

* Labguark aus 1 - 2 Ltr.
Milch

¥  entwiissern und formen
(Punkt 8 bis 12)
* Pressen in Hobbythek-

Presse 2 bis 3 Std. [ 4 bis
5 kg

* 1 Std. in Salzlésung (15 %)
einlegen

Zum  alsbaldigen Verbrauch
bestimmt, bestenfalls 3 bis
4 Tage im Kihlschrank aufbe-
wahren. Mozzarella schmeckt
sehr gut mit Tomaten und
einer mild-gewlirzten Oliven-
dl-Essigmischung, wichtiges
Gewiirz: Basilikum.

Frischkdse:
Typ Mozzarella

Dies ist ein wilrziger, frisch
schmeckender
Weichkiise, der den groBen
Vorteil hat, im Kilhischrank
problemlos zu reifen. Er ist

pastenartig weich, ohne
Rinden- oder Schimmel-
bildung.

* Aus 2 Ltr, Milch her-
stellen (Punkt 1 bis 5)

*, lo EBlﬁfJel Joghurtkultur

*® hei 40° C SHuerungs-
temperatur in der Wirme-
box 1 Stunde vorséuern

*  Zugabe von 1/2 Tabl. |ab

*  Dickungszeit: 3o bis 4a Mi-
nuten

*  Schneiden der Gallerte in
2em groBe Wiirfel (Punkt 8,
Absitzen lassen, ver-
ziehen Punkt 7 und 8)

italienischer

*  Ruhenlassen des Bruchs

1/2 Stunde

*  Zerkleinern des Bruchs in
1 em-Wiirfel

*  Abfiilllen in Plastikform

(Becher ca. 1 Ltr. Volu-
men, (Punkt 9 und lo)

bl Mnlksablagf 24 Stunden
(24 bis 26° C oder Raum-
temperatur), dabei 3 bis 5
mal wenden (Punkt 11)

» Salzen im Salzbad
Punkt 13} 3 Stunden

*  Kiése auf Rost abtropfen
lassen, ca, 3 Stunden, da-
bei einmal wenden

*  Reifung (Punkt 14) 8 Tage
i Kiihlschrank (6 bis
8" C) in Frischhaltebax
reifen lassen; alle 2 Tage
wenden.

Weichkiise:
Typ Crescenza

Er ist nicht einfach herzu-
stellen, aber probieren Sie's
mal aus. Besonders schwierig
ist es, den richtigen Reifegrad
zu erhalten, es wird kaum ge-
lingen, das Kiseinnere nach
franzdsischer Camembertart
"richtig z#hflissig" zu be-
kommen. Er schmeckt aber
auch ohne hundertprozentige
Reifung. Wenn er zu warm ge-
lagert wird, nimmt er haufig
einen etwas strengen Geruch

an, er ist aber voll genieBbar.
Probieren geht hier jedenfalls
iiber studieren.

*  Ausgangsmenge:
Milch .
Bearbeiten wie unter Punkt 1
bis 5 beschrieben. Camembert
bendtigt eine Sauermilchkultur
(32° C) und einen entschei-

denden Zusatz:

Das Typische am Camembert
ist die Edelpilzkultur, die nur
auBen wichst. Beim

2 Ltr.

Weichkdse:
Typ Camembert
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SHuerungsansatz (Punkt 3) muB
deshalb zus#tzlich mit ent-
sprechendem Edelpilz geimpft
werden, Man schabt mit. ainera
Messer ca. 3 bis.
Schimmelfldche von einem ge-
kauften, noch relativ frischem,
Camembert ab und mischt sie
mit in die auf 32° C herunter-
gekiihlte Milch, Achten Sie da-
rauf, daB sie parallel keine an-
deren Kisesorten herstellen,
insbesondere nicht mit den-
selben Geriiten, sonst verfolgt
Sie der Camembertschimmel
auch in" der anderen Kasesorte,
denn der Edelpilz verbreitet
sich schnell. In jedem Fall die
Gerite nachher gut reinigen.
# 2 |tr. Milch
#* B EBléffel
Kultur
#  3/4 Tabl. Lab
#  Schimmel 3 bis 5 cm
v+ Dickungszeit: 6o bis 7o Mi-
nuten
* QGallerte in 2 bis 3 cm
Wiirfel schneiden (Punkt 6)
x  Mehrfaches Verziehen des
Bruchs (3 x 5 Minuten

Sauermilch

stehen lassen (Punkt 8)

#  Weiter wie Punkt 9 bis lo,
in eine Form, die mit
Tuch ausgelegt ist. 24 Std.
in der Form lassen und
mehrfach wenden (pressen
nicht erforderlich); die
Kisemasse kann auch in
2 kleinere Formen abge-
fiillt werden

*  Salzen (15 % Ldsung 20° C
eine Stunde lang 1 mal wen-
den

* Abtrupferblasssn ca. 4 Std.
(20 bis 24

- Kﬁaareifung(wleptnkt 14)
2 Tage bei ca. IB° c,
danach 12 bis 16°'C, alle
2 Tage wenden, Reifungs-
zeit: 8 bis 14 Tage je nach
persénlichem Geschmack.

Mit dem Camembert brauchen

Sie Geduld. Der Schimmel

kommt erst nach &4 bis 6

Tagen. Und desto glatter die

Dberfléche, desto gleich-

méBiger der Schimmel. Das

Wichtigste jedoch bel der

Camembertherstellung ist- das

saubere Arbeiten.

Aligéuer
Bavernkdse

Hier handelt es sich um einen
halbfesten Schnittkése, den
Sie so nirgends kiéufen kinnen
- ein altes Familienrezept aus
dem Allgéu. Er schmeckt sehr
wiirzig und kriftig.

* 3 Ltr. Milch als Ausgangs-
menge, behandeln wie
unter Punkt 1 bis 5 be-
schrieben. SHuerungs-
kultur mesophil

= (6 EQl&ffel Sauermilch-
kultur),

*  Sdyerungstemperatur:

32" C; eine Stunde vor-
sduern, dann erst

= 3/4 Tabl. Lab

*  Dickungszeit: 1 Stunde

*  QGallerte wird nicht ge-
schnitten, sondern mit
Kochliffel kraftig gerlihrt

#  Ausschipfen in mit Tuch
ausgelegte durchlbcherte
Form (Punkt 8 und 9 ),
( 1 Ltr. FormgefiB)

¢ Molke 12 std. ablaufen

lassen,
+ dabel ca. 4 mal wenden
(Punkt 11). Wenn der

Kiésekbrper stabile Form
besitzt, kann das Tuch
entfernt werden
%  Salzen im 15 %-igen Salz-
bad bei 12° C (Punkt 13),
2 Std.
£ Auf Rost abtropfen
Iauen,ca 2 Stunden
dfung 2 Tage bei 17 bis
20" C und anschlieBend 14
bla Zo0 Tage bei lo bis
12° C (s. Punkt 14 und
15). Alle 2 Tage wenden.

Typ Edomer

% 3 Ltr. Milch als Ausgangs-
menge bearbeiten wie
Punkt 1 bis 5 (Sduerungs-
kultur mesophil (d. h.
Dickmilchbasis, SEue-
rungstemperatur 32° C)

* 6 EBlaffel Séuerungs-
kultur

* 11/4 Tabl. Lab

Dickungszeit: 1 Stunde

# Schneiden der Gallerte
auf 1 bis 2 em Wirfel
(Punkt &)

# Nach Verziehen Bruch
5 Minuten stehenlassen,
dann ca. 3o Prozent

*
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Molke abschiéipfen (0,7 bis

*  Salzen, ca. 30 Minuten

1Ltr.) salzen im Sa!zbad‘h 15
*  entsprechende Menge Prozent, bei 16 5 I
frisches, warmes Wasser 5 Stunden lang, dann: }
(38" C) wieder dazugeben, Kése 2 Std. ablaufen wnd
nochmals verziehen, trocknen . lassen  (bei
5 Minuten stehenlassen, Zimmertemperatur), rei-
wieder abschipfen und fen lassen in Reifungsbox,
das ganze einmal wieder- 3 bis 4 Wochen bei 1o bis
holen 147 C. Kidse mit lénge-
®  Weiter wie Punkt 9 bis 15. rer Reifungszeit kénnen
Pressen bei 3 kg Be- Schimmel  ansetzen
lastung: 1 bis 2 Stunden, s. Punkt 14 und 15.
wenden, dann mit 5 kg
8 Stunden pressen
* Ausgangsmenge 2 Ltr. * Kisebruch (kirnig) salzen; Hm.
Milch  bearbeiten wie lo g Salz im Bruch ver- ]
Punkt 1 bis 5 (Milchkultur rilhren
bei 32° C) * QGesalzenen Bruch in Tw Chm
*  Schneiden der Gallerte in AbschluBdeckel der
1 em groBe Wiirfel. Dann Hobbythek-Presse, der mit
Machwérmen auf genau Tuch ausgelegt wurde,
38° C, dabel mit Koch- geben
léffel rihren, Temperatur %  Pressen mit 4 bis 5 kg
unter Rihren ca. 50 bis Belastung 15 bis 20 Stun-
60 Minuten den; dabei ca. 4 X wenden
* Ausgangsmenge 2 Ltr. * Reifung bei 10° C 1 bis
Milch, Bearbeitung wie 2 Monate (ca. alle 5 Tage
Pupkt 1 bis 5 wenden; gelegentlich
» 32° C  Séuerungstem- Oberfliche mit  Salz
peratur leicht bestreuen (Schutz
*  Shuerungskultur: 4 EO- vor Schimmelbildung),
= {fg::ﬁl Sauermilchkultur Tristliches: Diese Rezepturen
uwern: 1 Std.
wirken auf den ersten Blick
: Il:_){ab:ugabe:]:. ;:b;;’t;z . aufwendig; prinzipiell sind sie
n;:ﬁ:ngﬂza 4 sdoMl= o gar nicht. Ganz gemiitlich -
. Schritt fiir Schritt - entstehen
i i:d\nelder;hd;}-] ?EI“""“ in" diese Kise. Was die genauen
s N:::ngg:rnen ;L: 38° © Zeitangaben betrifft, sollten
dabei mit Kochlgffel rgh.  Ji¢ NUr in der Anfangsphase in
e Bt}u? ait}geha;l‘ten v:erden.blz?b
o spielsweise kommt es m
T e, S Wonden cder e 26t fir
Siar dota et Su. Salzbad nicht auf die Sekunde
sammenklsben an. Wer sich a]sq den Wecker
*  Molke Sonch Fe- um 3 Uhr 17 Minuten stelit,

maschiges Sieb oder Tuch
abgieBen

um seinen Kise zu wenden, ist
selbst schuld!
Viel SpaB und guten Appetit!

Hobbythek-Labtabletten (s. Seitef.) erhalten Sie in Drogerien und
Apotheken (Preis nicht gebunden). Sie kénnen Sie aber auch direkt
beim Hersteller bestellen und zwar bei der Firma Josef Hauser,

Wilhelm-Mérz-Str. 1, 891 Ottmarshausen, Tel.: 0821 / 48 3o 66.

Preis:

nicht vergessen.

* DM 9,30 per Nachnahme oder

* DM 7,— per Vaoreinsendung durch Uberweisung, Zahl-
karte oder Scheck auf Kto.: loooléo55 der Volksbank
Augsburg, BLZ: 720 900 po. Bitte Thren Absender aber

Die Preise verstehen sich incl. Versandspesen.
Inhalt: 1 Réhrchen mit 25 Labtabletten.

Anhang
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Die auf Seite 4 empfohlene Thermobox Yogutherm (Inhalt 3,5 Ltr.)
- sie ist auch zum Warm- bzw. Kalthalten von Speisen aller Art
geeignet - erhalten Sie vom der Firma A. Schwarz, Postfach 4408,
6000 Frankfurt 1

Preis:

* DM 22,30 per Nachnahme
DM Zo,— per Voreinsendung durch Uberweisung, Zahl-
karte oder Scheck auf Kto. 2891 79 - 602, Post-
scheck Frankfurt.

Die Preise verstehen sich incl. Versandspesen mit Zubehir und
Rezeptbuch. Fir Sammelbestellungen ist Preisnachlal miglich,
Tel.: 0611 /49 14 19/ 44 35 33.

Fiir den Laien gibt's leider kaum empfehlenswerte Literatur.
Wir haben einige interessante Informationen folgendem Buch
entnommen, das leider sehr teuer und hauptsichlich fir den
Fachmann gedacht ist. .
Mair-Waldenburg: "Handbuch der Kise", Volkswirtschaftlicher
Verlag, Kempten-Allghiu, Preis: DM 246,--.

Die wichtigsten Informationen erhielten wir von Prof. Dr. Busse,
Direktor des 'Bakteriologischen Instituts der siiddeutschen
Versuchs- und Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft in Weihen-
stephan - Freising und insbesondere von Frau Isolde Degle
- Assistentin am gleichen Institut, ohne die wir nicht
zurechtgekommen wiren. An dieser Stelle noch ein herzliches
Dankeschin.

Wer in Zukunft gut fribhstilcken will, hier noch das in der
Sendung vorgestellte Buch unseres Mitstreiters Jost Niemeier:
Niemeier /[ Kaden: "Frilhstiicksgliick", 6o Geschichten und
Rezepte zwischen Bett und Tisch, Rosenheimer Verlag 1980,
DM 36y-=. :

Satz: Brigitte Reis / Text: Jean Piitz und Jost Niemeier

”

PROGRAMMVORSCHAU 1981

“Cemmdhait sm -1 “Hiurmen
Wrliutern und "Rum und droqrum® leormer vierung®
Gowlrzen” Trockenblurmen)

Themen

ol.ob, - 2145 o705 20.45 ohob. - 21.45
12.04. - Z1.00 lo.n%. - 200 o7.06. - 11800
‘Winderhatung: Wisdarhlung: Winderholung

1505, - 17,15 13.06. - 17.15
o805, - 2lo 03.06, - .00

18.04. - 1715
olod, - Il.le

a%.04. - 18.00 alao%. ~ 1800 l4.0é. - 1B.00

2100

1l.04. - 2l.oa o905, < 2l.oo 1}).0é. -

_ wDR J__ NDR —/\_ WDR

Alle bis 1980 ausgestrshl-
ten Hobbythek-Sende-
inhalte finden Sie in den
bisher erschienenen 4
Hobbythek-Biichern Band 1
bis IV (Band V erscheint im
September d. J.).

Vom Pflanzen- und
Blumenziichten, allerlei
Spielen, Brotbacken, Weine
selbstherstellen, Kosmetik
zum Selbermachen, 5iBig-
keiten, Wurst, Steinback-
ofen, Kerzen, gesiinder
Grillen, Stuck- und Reliefs
selbstgemacht, Schall-
plattenpflege, MusikgenuB
ohne Rauschen, viel
Elektronik usw...

Die Biicher erhalten Sie im
Buchhandel. Verlag: VGS,
Breite Str. 118 - 120,
So00  Kéln 2 ¥ Tel.:
0221 / 21 o4 £9.

Grafische Gestaltung: DieSigner, Kéln
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