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Emmentaler: So wird der Schweizer Kase hergestellt
Aufgaben zum Video

1. Kennstdudiese Woérter?
Bevor du das Video abspielst, bearbeite bitte folgende Aufgabe. Wahl alle richtigen
Aussagen aus.

1.  Welche Beschreibungen passen zu einem Kase?
a) nussiger Geschmack

b) mitLochern

c) elastische Konsistenz

d) aus traditioneller Herstellung

e) mitviel Molke

f) ohne Kohlensaure

2. Wie wird Kase verkauft?
a) alsKaselaib

b) am Stick

c) alsMagermilch

d) in Scheiben

e) alsKaserinde

f) als Bakterienkultur

3. Welcher Begriff hat etwas mit der Haltung von Tieren zu tun?
a) der Stall

b) derBauernhof

c) die Kaserei

d) der Lagerkeller

e) das Etikett

f) dasHeu
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2. Wassiehst duim Video?
Schau dir das Video einmal an. Achte genau darauf, was passiert. Wahl alle richtigen
Aussagen aus.

Im Video sieht man ...

a) grole, aufgeschnittene Kaselaibe mit Lochern.

b) einen Mann, der mit einem Hammer auf einen Kase klopft.

c) ein Werkzeug, mit dem ein kleines Stick Kase aus einem grof3en Laib geschnitten wird.
d) einen Bauernhof mit Schafen, Kihen und Ziegen.

e) eine Fabrik, in der Milch in Flaschen abgefillt wird, um sie zu verkaufen.

f) groBe Behalter mit einer flUssigen Masse, die umgerihrt wird.

g) einen Lagerraum, in dem Regale mit vielen Kaselaiben stehen.

h) Kase, der in Scheiben geschnitten und in Plastik verpackt wird.

3. Was wirdim Video gesagt?
Spiel das Video noch einmal ab und hor diesmal genau hin. Vervollstdndige die Satze.
Mehrere L6sungen kénnen richtig sein.

1.  Welche Regeln gibt es bei der Herstellung von Emmentaler?

a) Einoriginal Schweizer Emmentaler muss mindestens 20 Locher pro Kilo haben.

b) Beider traditionellen Herstellung durfen keine Produkte aus Massentierhaltung benutzt
werden.

c) Die Kaserei darf nicht weiter als 20 Kilometer von einem Bauernhof entfernt sein.

2. Welche Aussage zu den Bakterienkulturen ist richtig?

a) Sie sorgen fur den typischen Kasegeschmack und machen den Kase elastisch.
b) Jede Kaserei mischt sie nach einem eigenen Rezept.

c) Sie mUssen auf der Kaseverpackung genau beschrieben und aufgefUhrt werden.

3. Was passiert wahrend der Herstellung des Emmentaler Kases?

a) Zuerst wird die Milch auf 100 °C erhitzt, anschlieBend wird die Temperatur langsam weiter
erhoht.

b) Es mussregelmaBig Molke in die Formen gegeben werden.

c) Die Laibe werden in Wasser mit Salz gelegt und miussen dort zwei Tage bleiben.
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4. Welche Aussage zum Gewicht des Emmentalers ist richtig?

a) InderKaserei, in der Christoph Hofer arbeitet, werden Kaselaibe produziert, die bis zu 120
Kilogramm schwer sind.

b) FrUher wurden ZollgebUhren nicht nach dem Gewicht des Kases, sondern nach der
Anzahl der Laibe berechnet.

c) Heutzutage dirfen Emmentaler nur in Scheiben exportiert werden, nicht als ganzer Laib.

5. Welche Aussage zu den Lochern im Kase ist korrekt?

a) Die Locher entstehen wahrend der Lagerung durch die richtige Temperatur und Gase im
Laib.

b) Weil Bauernhofe sauberer als frUher sind, gibt es weniger Verschmutzungen in der Milch -
das beeinflusste die Lochbildung im Emmentaler.

c) Die Locher bilden sich erst nach drei Monaten, und je mehr Locher es gibt, desto
intensiver ist der Geschmack.

4. Kennstdudie Woérter?
Lies den Text und wahl fur jede Lucke das passende Nomen aus.

1.  Wenn aufdem eines Emmentaler Kases die Bezeichnung AOP steht,
dann wurde der Kase unter strengen hergestellt, die zum Beispiel die
Herkunft der Milch und die Tierhaltung betreffen.

2. InSchweizer wird der echte Emmentaler nach eigenen Rezepten und
auf traditionelle Art und Weise hergestellt.

3. Die Milch wird zu einer festeren Masse, dem sogenannten . Dieser wird in
Formen gefullt.

4. Typisch sind vor allem die Locher im Kase. Fur die muss im Laib
Kohlensauregas entstehen.

5. Dafir wird der Emmentaler mehrere Wochen im warmen gelagert.

6. Beim Klopftest hort der , wie weit der Kase gereift ist.

7. FrUher waren fur die Locher Heupartikel aus den Stallen notig: Doch weniger
bedeuten auch weniger Partikel in der Milch. Das sorgte fUr Probleme,
wurde aber mit Alternativen gelost.

a) Auflagen b) Kasebruch c) Garkeller
d) Kasemeister e) Etikett f) Kasereien
g) Verunreinigungen h) Lochbildung
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5. Was bedeuten die Verben?
Lies die Sdtze und ergdnze die passenden Verben aus der Liste. Schreib die Verben in der
passenden Form im Prasens in die Licken. Achte darauf, ob die Verben im Aktiv oder

Passiv stehen!

1. Imersten Schritt die Milch durch Bakterienkulturen und Enzyme.

2. Dadurch eine Masse, die zum K&asebruch wird.

3. Dann wird der Kasebruch unter hohem Druck in eine Form .

4. Wichtig dabei ist, dass die Molke kann und nicht in der Form bleibt.

5. Imnachsten Schritt wird der Kase zwei Tage lang in ein Salzbad , bevor
er bei 22 Grad Celsius fur 60 Tage im Garkeller .

6. ImKaselaib bilden sich Kohlensauregase, die nicht kébnnen. So

entstehen die Locher.

entstehen entweichen schneiden
pressen gerinnen legen
abflieBen reifen

Autor: Markus Hofmann
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