


Kochkase

(Létzebuerger Kachkéis)

Kochkase ist ein Produkt, das sich
von vielen anderen Kasesorten schon
dadurch unterscheidet, da die Nachfrage
und somit auch das Angebot nur regional
bezogen ist. Im deutschen Mittelgebirge
und im franzosischen Jura werden
unter anderem auch Kochkase bzw.
Cancoillotte hergestellt. Aber immer
sind es geschmackliche Unterschiede,
hervorgerufen  durch  verschiedene
Handhabungen im  Produktionsver-
fahren, welche jedem seinen Kochkase
pragen. Zu solch einer Region mit seiner
Spezialitat dem ,Kachkéis” gehort auch
Luxemburg.

Der . Létzebuerger Kachkéis™ ist ein
natiurliches Produkt, ohne irgendwelche

chemische Zusatze, wie Reifungssalze
Schmelzsalze, Konservierungsstoffe
und Farbstoffe.

Dadurch, dass bei der Herstellung vom ,,
Létzebuerger Kachkéis” keine Reifungs-
bzw. Schmelzsalze eingesetzt werden,
ist der Prozess sehr arbeits- und
zeitaufwendig. Vom Tage der Milchauf-
bereitung bis hin zum fertigen Kochkase
sind es 8 bis 9 Tage, wo das Produkt
taglich bearbeitet wird. Wirde man
Reifungs- bzw. Schmelzsalze hinzu-
figen, konnte man diese Zeit um 4-5
Tage kurzen. In diesem Falle kann man
aber nicht mehr von einem naturbelas-
senen Produkt sprechen, sondern die
Reifung wiirde chemisch beschleunigt.

Produktionsverfahren
Das Produktionsverfahren kann man
in 3 Phasen unterteilen:

1) Die Herstellung des Quarks

2) Die Reifung des Quarks

3) Das Schmelzen des fertiggereiften
Quarks zum verkaufsfertigen
Kochkase.

1) Herstellung des Quarks

Als  Ausgangsprodukt  wird  eine
thermisierte  Magermilch verwendet.
Thermisierung bedeutet ein schonendes
Erhitzen, um madglichst wenige, fir die
Kaseherstellung wichtige Mikroorganismen
abzutoten und nur das reine Kasein
aus der Milch zu gewinnen. Die uner-
winschten Albumine und Globuline
bleiben so im flissigen Zustand in der
Molke (Wessig). Um eine gezielte und
gleichmassige Sauerung zu erhalten,
werden hierfir ausgesuchte Bakterien-
stamme (Kulturen) zugesetzt. Die Sduerung
der Milch erfolgt in Kasefertigern. Tempe-
ratur und Zeit der Sauerung spielen hier
eine grosse Rolle.

Beim Eintritt der Gerinnung wird mit
dem Ausrihren begonnen. Sehr wichtig
ist es, den richtigen Zeitpunkt der
Gerinnung zu erfassen. Bei der Gerin-
nung wird das Eiweiss (Kasein) aus der
Milch ausgefallt. Durch eine anschlies-
sende Warmebehandlung zieht sich das
Eiweiss noch mehr zusammen, weitere
Molke (Wessig) wird ausgepresst und
innerhalb von + - 20 Minuten hat sich ein
Trockenquark gebildet, welcher jetzt im
Kasefertiger in der Molke schwimmt.

Temperatur und Zeit des Nachbrennens
sind hier sehr wichtig fir die Reifung des

Quarks in den folgenden Tagen bis hin
zum fertigen Kochkase.

Hat der Quark im Kasefertiger die
richtige Festigkeit (wird vom Kaser
per Handtest festgestellt) kommt er
in die Quarkpresse. Dort wird er mit
zunehmendem Druck gepresst. Der
Pressvorgang ist beendet sobald die
grosstmogliche Menge an Molke aus
dem Quark gepresst ist.



2) Reifung des Quarks.

Nach dem Pressvorgang wird der Quark-
kuchen Uber einen Brecher zerkleinert.
An den folgenden Tagen wird der Quark
fein gemahlen wund in Quarkwagen
gelagert. Bei diesem Vorgang wird der
Quark mit Sauerstoff angereichert, der
dazu dient, dass die Reifung im Quark
gleichmassig weitergeht. Hier beginnt
an sich schon der Reifeprozess. Nach
einigen Tagen kommt dann der fein
gemahlene Quark im Reifungsraum auf
Quarktische liegen.

In  diesem Reifungsraum herrscht
eine gleichbleibende Feuchtigkeit und
Temperatur, wobei durch mikrobio-
logische Vorgange, erzielt durch Milch-
saurebakterien und vor allem Hefen,
der Quark zu
einer gelblichen
Masse heran-
reift. Wahrend
der Reifungszeit
wird der Quark
pro Tag des
ofteren von Hand
aufgelockert und
umgewalzt. Die
Reifungsdauer
betragt 3-5 Tage.

3) Das Schmelzen des Quarks
zum verkaufsfertigen Kochkase.

Der reife Quark wird in einem Schmelz-
kessel mit Wasser und Kochsalz
aufgeschmolzen. Wir sagen Kochen,
obschon es sich um ein Aufschmelzen
handelt. Beim fetthaltigen Kochkase
wird zum Schluss des Kochprozesses
noch aufgewarmte, flissige Butter
zugesetzt. Soll ein Krauterkase entste-
hen, so kommen verschiedene Krauter
zum Einsatz, die erst wahrend des
Schmelzens zugesetzt werden. Der
Quark wird heute in einer automatisch
gesteuerten Kaseschmelzmaschine
(Vakuumkessel) geschmolzen, die nach
dem Wasserbadsystem (Bain-Marie)
arbeitet, wodurch ein Anbrennen am
Kessel vermieden wird. Die gewilinschte
Endtrockenmasse wird durch Wasserzu-
satz reguliert.

Als halbfertiges Produkt Lliegt der
Magerkochkase in Schlauchpackungenin
den Regalen. Bei diesem Kase kann die
Hausfrau durch nochmaliges Aufschmelzen
mit Wasser oder Milch unter Zugabe von
Krautern, Gewdirzen, Eiern und dgl. ihre
eigene Geschmacksrichtung entwickeln.
Man kann das Produkt auch so wie es ist,
in Taler schneiden, mit Senf bestreichen
und dann mit oder ohne Brot verzehren.

.S)ou sc/maac/zt
Iétzeéue?zg /



Kecettes a la cancoillotte /Qezepte’z mat K. achkéis




Mitgeteilt vom
LVM Luxemburg
(Verband der Luxemburger
Molkereifachleute und Milchwirtschaftler)

www.lvm-verband.lu
62, rue de Mertert L-6636 Wasserbillig



