Kase
caseus

cheese (eng.), fromage (franz.), kaas (niederl.), queso (span.), peynir (turk.)

Kategorie
Milchprodukte, Kase

Beschreibung

Kase ist ein festes Milcherzeugnis, das bis auf
wenige Ausnahmen durch Gerinnen aus einem
EiweiBanteil der Milch, dem Kasein, gewonnen wird.
Es ist das alteste Verfahren zur Haltbarmachung
von Milch und deren Erzeugnissen. Das
neuhochdeutsche Wort »Kase« geht uber mhd.
k&aelig;se, »Kase, Quarks, ahd. kasi auf lat. caseus,
eigentlich: »Gegorenes, sauer Gewordenes,
zuruck.

Die grofStechnische Kasebereitung in der Kaserei
beginnt mit einer genauen Prifung der Milch. Dabei
werden der Frischezustand und die Eignung als
Kasereimilch untersucht.

Nach einer Reinigung der Milch in der Zentrifuge
wird der gewinschte Fettgehalt durch Mischen mit
Magermilch oder Sahne eingestellt und die Milch
pasteurisiert, d.h. fur etwa 40 Sekunden auf 71 bis
74 °C erhitzt, um unerwunschte Mikroorganismen
abzutoten. AnschlieBend wird sie mit speziellen
Kasereikulturen, erwunschten Mikroorganismen,
geimpft und bei 100 °C bis zu ihrer weiteren
Verarbeitung vorgereift.

Als Grundlage der Kasebereitung gilt das
»Dicklegen« der Milch. Es beruht auf der Gerinnung
und dem Ausfallen des MilcheiweiRes, im
Wesentlichen des Kaseins. Von diesem »Kasestoff«
scheidet sich beim Dicklegen »Kasewasser« (Molke)
ab. Man unterscheidet zwei Arten, Milch
dickzulegen: Die Milch wird entweder durch
Sauerung mit Hilfe von Milchsaurebakterien oder
durch den Zusatz von Lab zum Gerinnen gebracht.
Je nachdem, welches Verfahren angewendet wird,
entsteht Sauermilchkase oder Labkase
(SuBmilchkase). Beide Verfahren werden haufig
auch in Kombination angewendet, z.B. bei der
Herstellung von Quark.

Iig. 127, — Tromage de Camembert.

caseus

Parmesan, gerieben

Bei der Sauregerinnung wandeln die zugesetzten Bakterien den Zucker der Milch teilweise in
Milchsaure um, die ihrerseits das Milcheiweils gerinnen lasst. Fur die Labgerinnung wird der Milch
Labenzym zugegeben, ein eiweillspaltender Wirkstoff, der das Milcheiweils ohne Saureeinwirkung

zum Gerinnen bringt.
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Die gewonnene Kasemasse wird mit sogenannten Kaseharfen geschnitten, um die Molke
schneller ablaufen zu lassen. Man bezeichnet diese Kasemasse auch als »Kasebruch«. Je
feinkorniger der Bruch wird, desto intensiver ist die Trennung von Molke und Kasestoff und desto
fester wird der spatere Kase. Je nach Art des erwlnschten Endproduktes wird der Bruch
unterschiedlich weiterbehandelt.

Was bei der Betrachtung der Kasetheke oder einer Kaseverpackung oft zu Verwirrungen fuhrt, ist
die Angabe »Fett i. Tr.«. Dieser Begriff gibt Aufschluss daruber, wieviel Fett in der Trockenmasse
eines Kases enthalten ist. Die Trockenmasse bleibt Ubrig, wenn der Wasseranteil von der
Gesamtkasemasse abgezogen wird. Je nach Sorte enthalt Kase mehr oder weniger feste
Bestandteile und damit Trockenmasse. Folgende Faustregel lasst sich anwenden: Der absolute
Fettgehalt von Frischkase betragt ungefahr ein Drittel des angegebenen Fettgehaltes i. Tr., bei
Weich- und Schnittkase sind es etwa die Halfte und bei Hartkase knapp zwei Drittel.

Mindestens 3.000 Sorten Kase gibt es weltweit, ganz genau weils das niemand. Naturlich gibt es
bei uns nicht alle davon, aber immer noch mehr als genug, um leicht den Uberblick zu verlieren.
Wer noch nach seinem Lieblingskase fahndet, orientiert sich am besten erst einmal an den
Grund-Kasesorten.

Frischkase

Frischkase ist ungereifter Kase, der im Wesentlichen durch eine Kombination von Lab- und
Milchsauregerinnung gewonnen wird. Nach der abgeschlossenen Gerinnung wird in der
Zentrifuge lediglich die Molke vom Bruch gelost, fertig ist der Frischkase. Man kann beim
Frischkase nach der Konsistenz mehrere Arten unterscheiden: Speisequark, Rahm- und
Doppelrahm Frischkase. Zu den streichfahigen Frischkasen zahlen Speisequark (mit
unterschiedlichen Fettgehaltsstufen) sowie Rahm- und Doppelrahmfrischkase.

Zu ihrer Herstellung wird der Bruch fein geruhrt und dann abgefullt. Bei Frischkase mit Krautern
und/oder Salz bzw. mit hohem Fettgehalt werden vor der Abflullung die entsprechenden Zusatze
(Krauter, Salz, Rahm) beigemengt.

Schichtkase

Als »gallertig und formfest« wird die Konsistenz von Schichtkase beschrieben. Zu seiner
Herstellung werden zwei Sorten Milch - eine fettarmere und eine fettreichere - zum Gerinnen
gebracht. Die unterschiedlichen Quarkmassen werden dann abwechselnd in Formen geschichtet.
Huttenkase

Von ausgesprochen korniger Konsistenz ist Hittenkase. Die KorngroBe von 2 bis 5 mm wird durch
feines Schneiden des Bruchs erzielt.

Weitere Frischkasesorten

Weitere Frischkasesorten sind z.B. Mascarpone, ein sehr fetter Sahnekase, der mit Wein- oder
Zitronensaure leicht gesauert wird, Robiola, eine mit Krautern gemischte sahnige
Frischkase-Zubereitung, auBerdem Mozzarella, ein milder Frischkase, der aus Buffel- oder aus
Kuhmilch hergestellt wird, und Ricotta, eine Art Quark aus der Molke von Kuh- oder Schafmilch.
Hartkase

Nach der Milchgerinnung durch den Zusatz von Lab - Hartkase gehort wie Schnitt- und Weichkase
zu den SuBmilchkasen - wird die Kasemasse mit der Kaseharfe bis auf die Grofe von
Weizenkornern zerkleinert, wobei die Molke abflielt. AnschlieBend wird die Masse in Formen
gebracht, gepresst und wandert ins Salzbad.

Danach durchlaufen die Hartkase die unterschiedlichen Reifungsstationen. Im Garkeller
produzieren Mikroorganismen Gase, die die Locher im Kase entstehen lassen. Bevor ein Hartkase
in den Handel kommt, hat er mehrere Monate Reifezeit hinter sich. Je langer die Reifezeit ist,
desto ausgepragter wird der Geschmack.

Durch die intensive Bruchbearbeitung erreichen Hartkase einen sehr hohen Trockenmassegehalt
von mindestens 60%. Sie mussen deshalb aber nicht immer hart sein. Zur Gruppe der Hartkase
zahlen Parmesan und Chester, Hartkase ohne Locher, Emmentaler mit den typischen kirsch- bis
walnuBgroRen Lochern, der traditionell aus unerhitzter Milch (Rohmilch) hergestellt wird, sowie
Bergkase und Greyerzer (oder Gruyere) mit geringer Lochbildung.

Schmelzkase
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Schmelzkase und Schmelzkasezubereitungen sind haltbare, gut streichfahige oder schnittfeste
Kase, die im Gegensatz zu den anderen Kasesorten nicht aus Milch, sondern aus bereits
ausgereiften Hart-, Schnitt oder Weichkasen hergestellt werden.

Gesauberte Kaselaibe werden nach dem vorgesehenen Fettgehalt in der Trockenmasse und der
gewlnschten Geschmacksrichtung zusammengestellt und zu dinnen Flocken zerkleinert. Im
Schmelzkessel werden je nach Sorte Butter und/oder Krauter, Gewlrze oder Salamiwurst
zugesetzt.

Sogenannte Schmelzsalze sorgen dafur, dass sich Fett und EiweilR bei Schmelztemperaturen von
etwa 90 °C nicht trennen, und bewirken eine stabile Emulsion. Die Hitze totet eventuell
vorhandene Keime ab; Schmelzkase ist daher sehr lange haltbar. Der geschmolzene Kase wird
noch heils geformt und abgepackt.

Schnittkase

In der amtlichen Verbrauchsstatistik wird Schnittkase zusammen mit Hart und Weichkase erfasst.
Schnittkdse gehort zu den Stulmilchkasen, er wird unter Verwendung von Lab hergestellt. Beim
Schnittkase liegt der Trockenmassegehalt zwischen 50 und 60%.

Zur Herstellung von Schnittkase wird die Kasemasse nach dem Gerinnen der Milch mit der
Kaseharfe geschnitten und geruhrt, bis die Bruchkdérner je nach gewlnschter Kasesorte eine
bestimmte GroRe erreicht haben. Zusatzlich wird der Bruch erwarmt, damit die Korner moglichst
viel Molke abgeben, sich zusammenziehen und verfestigen. Die Kasemasse wird dann in mit
Tuchern ausgelegte Formen geschopft, in die Tucher eingeschlagen und unter hohem Druck
gepresst. Dabei mussen die Kaselaibe einige Male gewendet werden. Durch Einlegen der
geformten Kaselaibe in ein Salzbad wird der Kasemasse weitere Molke entzogen und die
Geschmacksbildung gefordert. AuBerdem wird der Kase durch die vom Salz bedingte
Verfestigung der Rinde konserviert.

Als nachster Schritt folgt die Reifung des Kases, die bei den verschiedenen Kasesorten sehr
unterschiedlich verlauft. Schnittkase reifen wie auch Hartkase gleichmaRBig durch ihre ganze
Masse, Weichkase dagegen von auBlen nach innen. Zur Reifung werden die Kaselaibe in spezielle
Raume eingelagert, in denen bestimmte Temperaturen und Luftfeuchtigkeiten herrschen. In
sogenannten Garkellern produzieren Mikroorganismen Gase, vor allem Kohlensaure, die die
typischen Locher einiger Hart- und Schnittkasesorten entstehen lassen. Wahrend der Reifung
finden verschiedene biochemische Umsetzungsprozesse statt, die Aussehen, Konsistenz, Geruch
und Geschmack eines Kases mafRgeblich beeinflussen. Schnittkase muss mindestens funf Wochen
reifen.

Die groBe Gruppe der Schnittkase umfasst so bekannte Namen wie Gouda, Edamer, Appenzeller,
Tilsiter, Havarti und Wilstermarschkase. Viele dieser Kase stammen aus dem noérdlichen
Mitteleuropa. Auch halbfeste Schnittkase wie Butterkase und Esrom werden zur Gruppe der
Schnittkase gezahlt. Sie sind von ihrer Konsistenz her den Weichkasen ahnlich, aber wie die
Gruppe der Schnittkase durch die ganze Masse gereift.

Einigen halbfesten Schnittkasen werden vor der Reifung spezielle Schimmelpilzkulturen zugesetzt
(z.B. Edelpilzkase), die in begrenztem Umfang Fett abbauen und so fur das charakteristische
Aroma sorgen. Diese geimpften Kase mussen nach ein paar Tagen »gestochen« werden, damit
Luft in das Innere der Laibe gelangt und die Schimmelpilze wachsen konnen. Nach 3-5 Wochen
hat halbfester Schnittkase seine notige Reife erreicht.

Weichkase

Fur die Herstellung von Weichkase werden der Milch vor der Gerinnung mit Lab aromabildende
Weischimmelpilze zugesetzt. Die Kasemasse wird nach der Milchgerinnung in kleine Wurfel
geschnitten und in Formen abgefullt. Diese Formen sind durchlassig, so dass die Molke abflieBen
kann. Nach etwa zehn Stunden hat der Weichkase seine endgultige Hohe erreicht.

Nachdem der Kase dann einige Zeit im Salzbad verbracht hat, lagert er etwa acht Tage bei hoher
Luftfeuchtigkeit und bildet den charakteristischen Oberflachenschimmel. Wahrend dieser Zeit
muss der Kase regelmallig gewendet werden. Traditioneller Weichkase reift von auBen nach
innen. Bekannteste WeiRschimmelkasesorten sind Brie und Camembert. Romadur, Limburger und
Munsterkase sind mit Rotkulturen veredelte Weichkase, sie
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haben die typische rote Oberflache.

Auch Feta, die Kasespezialitat aus den sudostlichen Mittelmeerlandern, ist ein Weichkase.
Urspranglich wurde er aus Schafmilch oder einer Kombination aus Schaf-, Ziegen- und Kuhmilch
hergestellt. Heute verwendet man meist Kuhmilch, Feta schmeckt dann milder. In Salzlake
eingelegt, reift Feta bis zu sechs Monate. Der besseren Haltbarkeit wegen bleibt er auch nach der
Reifung in der Salzlake liegen.

Kasseri, Kasar (turk.)

Kasseri ist ein weicher, goldfarbiger, cremiger Kase aus Schafs- und Ziegenmilch. Er wird
traditionell in Griechenland in der Region Thessalien fabriziert und sein Name ist eine geschutzte
Herkunftsbezeichnung. Der Kase reift mindestens sechs Monate, hat keine Rinde und nimmt nach
einiger Zeit bei Raumtemperatur eine Butter-artige Konsistenz an. Auch der Geschmack erinnert
an Butter. Gegessen wird der Kasseri entweder einzeln oder auch auf belegten Broten. Er ist auch
einer der Kase, die traditionell in dem Gericht Saganaki verwendet werden.

Herkunft
Unzahlige Sorten Kase kommen sowohl aus Deutschland selbst als auch aus den Niederlanden,
Frankreich, Italien, Spanien, Danemark, Norwegen und anderen Landern zu uns.

Aroma

Weichkase gibt es in zahlreichen Varianten. Alle eint ein pilziges Aroma, das zum Beispiel an
Champignons oder - bei kraftigen Sorten - auch an Waldpilze erinnert. Je nach verwendeter Milch
schmecken Kenner auch Nuss-, Marzipan- oder Lammaromen heraus.

Je langer Hartkase gereift ist, desto komplexer ist sein Aroma. Im Laufe der Reifung reduziert sich
der Wassergehalt und intensiviert den Geschmack

Frischkase hat einen vergleichsweise hohen Wassergehalt und eine cremig-zarte Konsistenz und
den oft milchigen und milden Geschmack.

Blauschimmelkase sind sehr komplex im Geschmack und besonders aromatisch. Zu den
beliebtesten Sorten gehdren Roquefort, Gorgonzola und Stilton.

Verwendung

Es gibt fast nichts, wozu nicht eine der fast unzahligen Kasearten passt. Hartkase passt gerieben
perfekt zur Pasta, halbfester oder fester Schnittkase lasst sich raspeln und wunderbar zum
Uberbacken verwenden. Je mehr Fett er enthalt, desto besser schmilzt er und umso késtlicher
wird die Kruste! Auch Weichkase wie Camembert eignen sich zum Uberbacken, sie sollten aber
nur relativ kurz im Ofen bleiben.

Geriebener oder geraspelter Kase ist aullerdem die kodstliche Basis fur das klassische Kasefondue.
Sie kénnen damit aber auch feine Suppen oder eine leckere KasesolRe zubereiten. Mundgerechte
Wiurfel von halbfestem oder festem Kase sind ein super schneller Snack, den auch Kinder mdgen.
Und in Streifen oder Miniwurfel geschnitten macht Kase aus dem schlichtesten Salat einen
wohlschmeckenden Sattmacher.

Wenn Sie eine Kaseplatte zum Dessert auftischen wollen, kommt es auf die richtige Kombi an.
Die Hauptsache ist, dass der Kase ein ausgepragtes Aroma hat und dass die Auswahl
abwechslungsreich  ist.  Mixen Sie  moglichst viele verschiedene Sorten  und
Geschmacksrichtungen, also zum Beispiel einen Blauschimmelkase mit Camembert, Hartkase,
halbfestem Schnittkase und einem selbst gemachten Frischkase.

Einkauf / Aufbewahrung

Kaum ein Kasekenner kauft seinen Kase in Scheiben oder gar abgepackt aus der Kihltheke. Denn
lose und am Stuck gekauft schmeckt er einfach besser, halt sich langer und trocknet nicht aus.
Guten Kase konnen Sie sowohl im Fachgeschaft als auch im Supermarkt oder auf dem
Wochenmarkt kaufen.

Hartkase ist gut abgelagert, wenn sich in seinem Inneren weille Punktchen (auskristallisiertes
Eiweil8) gebildet haben. Aufbewahren sollten Sie ihn, fest in Frischhaltefolie verpackt, im
Kuhlschrank. Die oft mit Antibiotika behandelte Rinde, die den Kase vor Schmutz, Infektionen und
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Lichteinwirkung schutzt, ist vor dem Verzehr zu entfernen.

Schimmel auf Hart- und Schnittkase sollten Sie vorsichtshalber grol8zlgig abschneiden. Man kann
nicht sicher sein, dass er wirklich ungefahrlich ist. Sind die Locher beim Emmentaler nicht rund,
sondern oval und sehr groS, kann auf eine Fehlreifung geschlossen werden. Bei ausgereiftem
Emmentaler bilden sich in den Lochern winzige Salzwassertropfchen - nicht zu verwechseln mit
Schwitzwasser, das sich bei falscher Aufbewahrung auf der gesamten Flache absetzt.
Schwitzwasser kann eine Schimmelbildung unterstutzen.

Schnittkase sollte wie alle Kase im Kuhlschrank aufbewahrt werden. Zur Verpackung hat sich
Frischhaltefolie am besten bewahrt.

Die harte, oft mit Wachs oder Kunststoff behandelte Rinde von Schnitt- und Hartkase ist nicht
zum Verzehr geeignet. Sie dient als Schutz vor Lichteinwirkung, Schmutz, Wasserverlust und
Infektionen mit Mikroorganismen. Sie kann mit Mitteln behandelt sein, die unerwunschte
Schimmelpilze und Bakterien abtdten.

Blauschimmelkase ist ausgereift, wenn er bis zur Rinde mit blauen Adern durchzogen ist. Geht die
Blaufarbung ins Braunliche, kann der Kase bitter sein. Das AuRere von Blauschimmelkase
schmeckt ganz anders als das Innere - Kenner sagen, es stért den Schimmelpilzgenuss -, deshalb
sollte die Rinde abgeschnitten werden. Bei Edelpilzkasen (innen blau, auBen weill) kann man die
Rinde mitessen.

Weichkase wird am besten in Wachs- oder Pergamentpapier aufbewahrt. Frischer weilRer
Schimmel auf der Schnittflache von Weillschimmelkase ist ganz natlrlich und kann ohne
Bedenken mitverzehrt werden. Die Schimmelpilzkulturen haben sich beim Anschneiden von der
Oberflache des Kases auf die Innenflachen Ubertragen. Geht die Farbung des Schimmels stark ins
Rétlichbraune, ist das ein Zeichen von Uberreife, der Kdse schmeckt nach Ammoniak.

Bei Rotschmierkasen sollten Sie die aullere Schicht mit dem Messer abschaben. Eine gelbliche
Tonung der Rinde zeigt, dass der Kase fehlerhaft gereift ist.

Kase wird am besten kuhl gelagert. Eine halbe Stunde vor dem Verzehr sollten Sie ihn aber schon
aus dem Kuhlschrank nehmen, damit er sein Aroma voll entfalten kann.

Ersatz

Kaseersatz bezeichnet verschiedene Lebensmittel, die geschmacklich und in der Verwendung
Kase ahneln sollen, jedoch nicht oder nur zu einem Anteil aus Milch oder Milchprodukten
hergestellt werden. Dabei wird das Milchfett durch andere tierische oder pflanzliche Fette ersetzt,
zum Teil auch das MilcheiweiR durch solches anderer Herkunft. Kaseersatz wird zumeist aus
wirtschaftlichen, ethischen, religiosen oder gesundheitlichen Grinden eingesetzt. Entsprechend
werden auch die Begriffe Kunstkase, Analogkase, Kaseimitat, Kasesurrogat, bei volligem Verzicht
auf tierische Bestandteile auch veganer Kase oder vegane Kasealternative verwendet.

Gesundheit

Da Kase aus dickgelegter Milch hergestellt wird, sind in ihm viele Bestandteile der Milch (z.B.
Kalzium, Vitamin A, Eiweil3, Fett) in hoheren Konzentrationen enthalten als im Ausgangsprodukt.
Die Milch ist aufgrund ihres Reichtums an lebenswichtigen EiweilBbausteinen (Aminosauren)
besonders bedeutsam fur unsere Ernahrung. Das Milcheiweis kann das Eiweil aus Fleisch und
Eiern ersetzen. In Kombination mit pflanzlichem Eiweil% - z.B. aus der Kartoffel - kann sogar eine
noch hohere Wertigkeit erreicht werden.

Wie das Milchfett ist auch das Fett im Kase leicht verdaulich. Als Fettbegleitstoff enthalt Kase, je
nach Fettgehaltsstufe, Cholesterin. Personen mit erhohtem Cholesterinspiegel sollten auf
fettarme Kasesorten zurtckgreifen, die gleichzeitig auch weniger Kalorien enthalten.
Kohlenhydrate kommen im gereiften Kase praktisch nicht vor. Das Kohlenhydrat der Milch, die
Laktose (Milchzucker), lauft bei der Kaseherstellung zum groSten Teil mit der Molke ab, der Rest
wird bei der Kasereifung abgebaut. Lediglich im Frischkase ist Laktose in hennenswerten Mengen
enthalten.

Von den in der Milch vorkommenden Vitaminen finden sich alle auch im Kase. Es sind dies
insbesondere die fettloslichen Vitamine A, D, E und K sowie einige Vitamine der B-Gruppe. Unter
den Mineralstoffen im Kase kommt dem Kalzium eine Uberragende Bedeutung zu. Wie die Milch
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enthalt Kase Kalzium in leicht verfugbarer Form. Mit vier Scheiben Gouda lasst sich bereits der
Tagesbedarf eines Erwachsenen daran decken. Ohne Milch und Milchprodukte ist eine
ausreichende Versorgung mit diesem fur den Knochenbau wichtigen Mineralstoff dagegen nur
schwer zu erreichen. In Sauermilch- und Frischkasesorten ist der Kalziumgehalt
herstellungsbedingt deutlich geringer als bei den anderen Kasesorten. Zur Verbesserung der
Haltbarkeit, Festigkeit und des Geschmacks wird Kase gesalzen. Bestimmte Sorten konnen eine
ganze Menge Salz enthalten. Wer auf salzarme Kost achten muss, kann sich an Bezeichnungen
wie »natriumreduziert« oder »natriumarm« orientieren. Frischkase enthalten kein Kochsalz,
sofern es nicht auf der Zutatenliste angegeben ist.

Kase sollte nicht zusammen mit nitrithaltigem Fleisch (z.B. gepoOkelte Fleischwaren, Schinken)
erhitzt werden, da sich hierbei krebserregende Stoffe (Nitrosamine) bilden kdnnen. Durch Zugabe
von Vitamin C, z.B. in Form von Ananas beim »Toast Hawaii«, lasst sich die Nitrosaminbildung
verhindern.

Geschichte

Der erste archaologische Nachweis der Kaseherstellung stammt aus der Jungsteinzeit um 5500 v.
Chr. in Kujawien (polnisch Kujawy) im heutigen Polen. Dort wurden Reste von Seihern aus Ton
gefunden, die aufgrund der Spuren von Milchfettsauren an Lochern eindeutig als Kaseseiher zum
Abschdpfen von Molke identifiziert werden konnten.

Ab etwa 5000 v. Chr. ist sicher, dass die Kaserei in Mesopotamien, im Schwarzmeerraum, in
Kleinasien, Agypten und Nordafrika bekannt war und weiterentwickelt wurde. Die &ltesten
bildlichen und schriftlichen Darstellungen und Nachweise einer Kaseherstellung stammen aus
Mesopotamien (in der Gegend des heutigen Irak) aus einer Zeit von etwa 3000 v. Chr.

Die altesten bildlichen Darstellungen Uber die Haltung von Milchkihen fand man in sumerischen
Reliefen aus dem dritten Jahrtausend vor Christus. Sicher ist, dass bereits der altgriechische
Dichter Homer seinen Gaumen mit Kase erfreute.

Der Name »Kase« ist auf die Romer zuruckzufuhren, die eine erstaunliche Fertigkeit in der
Kasegewinnung entwickelt hatten. Sie kannten bereits harte und weiche, gesalzene und
ungesalzene Kase. Zur Herstellung fullten sie geronnene Milch in Korbe, damit die Molke
abflieBen konnte. Diese Korbe wurden »caseus« genannt, woraus die Bezeichnung »Kase«
entstand.

Mythologie

Glaubt man der griechischen Mythologie, soll Schafkase einer der altesten Kase uberhaupt sein.
In den Mittelmeerlandern wird er schon seit Jahrtausenden hergestellt und ist angeblich sogar ein
Geschenk des Gottes Aristaios an die Menschen gewesen.

Im taglichen Leben der Griechen hatte Kase einen festen Platz. Er wurde als Delikatesse
geschatzt und war eine begehrte Handelsware, ihm wurden aphrodisierende Wirkungen
zugeschrieben und er fand als Opfergabe an die Gotter Verwendung. Homer beschreibt im 10.
Gesang seiner Odyssee die kraftigende Wirkung des Kasegenusses.
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