TEST

Ziel: Uberpriifen des Gelernten

Arbeitsauftrag: Die Schuler bereiten sich auf den Test vor, der folgende
Themen enthalt:

- Wie wird Kase hergestellt?

- Nahr- und Inhaltsstoffe

- Wie kommen die Locher in den Kase?

- Kasen fruher

Schlussel zur Notenberechnung:

Erreichte Punktzahl x 5
Maximale Punktzahl

+1=Note

Hinweis: Bei den Prufungsfragen ist jeweils erst der
Themenbereich fett aufnotiert. Die eigentliche Frage ist im
Normaldruck.

Material: = Arbeits- und Frageblatt
= Schreibmaterial

@&@M Einzelarbeit

T/' ca. 20 Minuten

Welterfuhrende Ideen
Die Schulerinnen und Schiler notieren sich aus den Unterlagen Fragen und
stellen sich diese gegenseitig (mundliches Abfragen).
- Die Lehrperson sammelt die Schulerfragen und verteilt sie als schriftliche
Prufung.
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Test: Alles Kase!
Name:

1 Wie wird Kase hergestellt?
Zahle zu jedem grossen Arbeitsschritt zwei Punkte auf!
Gerinnen

Vorkasen

Erwarmen, Formen und Salzbad

Garen und Reifen

Qualitatskontrolle

/10
2 Nahr- und Inhaltsstoffe
Kreuze die im Kase enthaltenen Nahrstoffe an. 17
Nummeriere sie, beginnend mit dem Nahrstoff, der den grossten 7
Anteil hat.

Kohlenhydrate
Mineralstoffe
Eiweiss
Vitamine
Kalzium
Phosphor

Fett
Nahrungsfasern
Wasser
Ballaststoffe
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3 Nahr- und Inhaltsstoffe "
In welcher Einheit wird die Nahrungsenergie gemessen?

4 Wie kommen die Locher in den Kase? 2
Welcher Vorgang wird durch die Zugabe von
Propionsaurebakterien verstarkt?

5 Wie kommen die Locher in den Kase? "
Warum hat’s im Emmentaler so speziell grosse Locher?

6 Kasen friher
Zahle 4 wesentliche Unterschiede vom Kasen friher zur
Kaseproduktion heute auf!

14
Punktetotal /30

g? Note:
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1

Losung: Alles Kase

Wie wird Kase hergestellt?
Zahle zu jedem grossen Arbeitsschritt zwei Punkte auf!
Gerinnen

- Milchqualitatsprifung beim Anliefern

- Unter standigem Ruhren wird die Milch im Kessi auf die

gewunschte Temperatur gebracht

- Lab wird zugegeben

- Ruhrwerk wird ausgeschaltet, Milch muss ruhen

- Es entsteht gallertartige Masse

Vorkasen
- Mit der Kaseharfe wird die gallertartige Masse immer kleiner
geschnitten
- Die Kasekorner trennen sich vom wassrigen Teil (Sirte)
- Sirte kann zu Ziger oder zentrifugiert zu Kasereibutter weiter
verarbeitet werden

Erwarmen, Formen und Salzbad

- Kasebruch wird unter fortwahrendem Rihren erwarmt

- Kasebruch wird mit Hilfe des Kasetuchs aus dem Kessi
gehoben

- Kase wird gepresst

- Je nach Sorte kommt der Kase unterschliedlich lange ins
Salzbad

- Die Rinde bildet sich

Garen und Reifen
- Die Garung beeinflusst Lochbildung im Kaseteig
- Das Eiweiss wird in eine leichter verdauliche Form abgebaut
- Kase muss regelmassig gewendet, gewaschen und gepflegt
werden

Qualitatskontrolle
- Kase wird vor dem Verkauf eingehend gepruft
- Es wird nur sehr gute Qualitatsware verkauft 10/10
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2 Nahr- und Inhaltsstoffe
Kreuze die im Kase enthaltenen Nahrstoffe an. 717
Nummeriere sie, beginnend mit dem Nahrstoff, der den gréssten 717
Anteil hat.

Kohlenhydrate
Mineralstoffe
Eiweiss
Vitamine
Kalzium
Phosphor

Fett
Nahrungsfasern
Wasser
Ballaststoffe
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3 Nahr- und Inhaltsstoffe
In welcher Einheit wird die Nahrungsenergie gemessen?

- Eigentlich in Kilojoule, haufiger verwendet wird aber
Kilokalorien
11
4 Wie kommen die Lécher in den Kase?
Welcher Vorgang wird durch die Zugabe von
Propionsaurebakterien verstarkt?

- Die Bildung von Kohlenstoffdioxid (CO2)
2/2
5 Wie kommen die Loécher in den Kase?
Warum hat’s im Emmentaler so speziell grosse Locher?

- Durch die Zugabe von Propionsaurebakterien wird die
Bildung von CO2 verstarkt.
11
6 Kasen friher
Zahle 4 wesentliche Unterschiede vom Kasen fruher zur
Kaseproduktion heute auf!

- Fraher meist Holzgerate, heute rostfreie Metalle und
hochwertige Kunststoffe

- Frdher Holzfeuerung direkt unter dem Kessi, heute ist die
Kessierwarmung computergesteuert.

- Fruher Ruhren von Hand, heute automatisches Ruhrwerk

- Frdher Kase mit Kasetuch aus dem Kessi gehoben, heute
Absaugen 4/4

Punktetotal 31/31



