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War enkunde

Anleitung:
Kann man K&se einfrieren?

Kase kann sich durch Einfrieren in Struktur und Geschmack verandern
Kase am Stick | asst sich nach dem Auftauen oft nicht nmehr gut

schnei den. Dagegen | assen sich geriebener Kase und nei st auch Kase
i n Schei ben ohne Qualitéatsverlust w eder auftauen. Hartk&se eignet
sich gut zum Einfrieren (Lagerdauer 2- 4 Monate), wird jedoch in
seltenen Fallen krunelig. Durchgereifter Wichkédse kann tiefgekihlt
bis zu 6 Monate gel agert werden.

Soll man di e Kaserinde mtverzehren?

Kinst | i che Ri nden aus Wachs oder Paraffin sind nicht zum Verzehr
besti nmmt (aber nicht gesundheitsschéadlich, falls man versehentlich
davon isst). Den Hnweis "Qoerfl &che mt Natamycin behandelt" sollte
man beachten und so behandelte Rinde nicht mitessen. Die natirlich
gereifte Kaserinde ist essbar, gerade auch bei Edel schi mel -,

Gel bund Rot schmi erkasen, bei denen die R nde zum besonderen Aroma
und Geschmack beitragt. Allerdings ist der Geschmack der Ri nde
hdufig so konzentriert, dass er den Geschmack des Kaseteigs
Uberdeckt. Cb man die R nde von Rohmi | chkdsen verzehren sollte, ist
unstritten, weil es in seltenen Fallen zu schweren Erkrankungen
(Listeriose) gekomen ist, die auf mangel nde Hygi ene bei der

Her st el | ung zur tckzuf ihren war en.

Was ist Sommer- bzw. Wnterbutter?

Sommerbutter ist kréaftiger in der Farbe und durch ihre weichere
Konsi stenz besser streichfahig als Wnterbutter. Im Somer nehnen
die Kihe mt dem G- unfutter nmehr ungesattigte Fettsauren auf, die
das M| chfett geschneidiger machen. Die Farbe der Butter ist im
Wnter blasser, weil die Kihe weniger frisches G un und damnit

weni ger Carotin aufnehmen. Heute ist kaum noch ein Unterschied

zwi schen Sonmer- und Wnterbutter feststellbar, weil imWnter ein
Teil tiefgefrorenen Sonmerrahnms mt verbuttert und | oder die Butter
mt ss-Carotin gefarbt wird. Die Konsistenz und damt die
Streichfahi gkeit der Butter |&sst sich auch durch eine geeignete
Tenper at ur f Ghrung wéhrend des Knet ens verbessern

W e missen Fette und Qe gel agert werden?

Um den Fettverderb hi nauszuzdégern, sollten Fette und Qe kiihl

dunkel und gut verschl ossen gel agert werden. Feste Pflanzenfette
sind dann Uber Monate hi nweg haltbar. Raffinierte Speisedle halten
sich in original verschl ossenen Gefassen bis zu ei nem Jahr

Angebr ochene Fl aschen sollten innerhalb von 4-8 Wchen auf gebraucht
werden. Kaltgepresste O e sind durch ihren Gehalt an fettspaltenden
Enzymen, freien Fettsauren und Oxi dati onsprodukten auch in der
geschl ossenen Fl asche nicht | ange hal tbar und daher rasch

auf zubrauchen. Genauere Auskunft gi bt das M ndest hal t barkei t sdat um
Wasserhaltige Fetterzeugni sse wie Butter, Margarine und
fettreduzierte Produkte sind ebenfalls weniger |ange haltbar

Wasser arne Erzeugni sse (Butterschmal z, Margarineschmal z) halten sich
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dagegen bis zu zwei Jahren, sofern sie in dicht verschl ossenen
Behal t ni ssen kuhl auf bewahrt werden.

Butter oder Margarine als Brotaufstrich?

Butter enthadlt im Gegensatz zur Margarine Chol esterin, viele kurzund
mttel kettige Fettsduren und weni g nmehrfach ungesattigte Fettsauren
I nsbesondere der Chol esteringehalt der Butter wird i mer w eder als
Argunent gegen Butter und fidr Margarine als Brotaufstrich angefihrt.
Di e Auf nahne an Cholesterin mt der Nahrung spielt jedoch be

nor mal em St of f wechsel keine Rolle. G dssere Bedeutung fir den

Chol esteri nspi egel haben ei ne hohe Zufuhr von Gesantfett und von

| &nger ket ti gen gesattigten Fettsduren sowi e von trans- Fettsauren
Die kurz- und mttelkettigen Fettsauren der Butter erho6hen den

Chol esterinspi egel imBlut dagegen nicht.

Was ist unter Fornfleisch zu verstehen?

For nf | ei scher zeugni sse werden aus Fl ei schsticken zu ei ner grdsseren
Ei nheit zusamengef gt (geklebt). Sie weisen grundséatzlich die

gl ei che Zusanmenset zung auf w e Erzeugni sse aus gewachsenem Fl ei sch
denen si e nachgebil det sind. Um Verwechsl ungen mt diesen zu
ver nei den, niissen Fornfl ei scherzeugni sse deutlich gekennzei chnet
sein, z. B. "Fornfleisch-Q@ilasch, aus Fleischsticken zusamengef tigt".

We viel Leber ist imLeberkase, wie viel Kalbsleber in der
Kal bsl eber wur st ?

Sowohl "Leber" (= Laib) als auch "K&se" sind nmundartliche
Anspi el ungen darauf, dass Leberkadse in der Form eines |anglichen
Kasel ai bes hergestellt und angeboten wird. Die Bayern w ssen das und
erwarten deshal b i m"Bayrischen Leber kéase" keine Leber (und schon
gar kei nen Kase). Ausserhalb Bayerns aber enthalt "Leberkdse" 5 %
Leber, um entsprechenden Verbrauchererwartungen gerecht zu werden.
In der Kal bsl eberwurst ist keine Leber vomKalb enthalten. Sie tréagt
di esen Nanen, weil es sich um eine Leberwurst (aus Fleisch und Leber
vom Schwei n) handelt, die mt einemgeringen Anteil Kalbfleisch
hergestellt wurde. Traditionelle Bezei chnungen fir Fleisch und Wir st
sind eben nicht imer ohne weiteres verstéandlich: Frankfurter
Wir st chen missen aus dem Wrtschaftsraum Frankfurt stanmmen. W ener
Wir st chen dagegen wurden nach dem Met zger benannt, der erstmals
Wir st chen dieser Art herstellte, Kasseler Ri ppenspeer tragt den
Nanmen des Berliner Fleischerneisters Cassel, und unter
"Lungenbraten" versteht man in Osterreich ein zubereitetes

Ri nderfilet.

Was ist ein Steak?

Di e Bezei chnung "Steak"” gibt nicht ein bestimtes Fleischteil an
sondern di e beabsichtigte Verwendung. Geneint ist eine mirbe, zum
Kurzbraten oder Gillen geeignete, nehr oder weniger dicke

Fl ei schschei be, nei st ohne Knochen (Ausnahmen: Porterhouse-, T-Bone-,
Cl ub- und Sirloin-Steaks). Steaks stamen, sofern die Tierart nicht
angegeben ist, vom Rind, doch gibt es auch Kal bs-, Schwei ne-, Hanmel -
, Hirsch-, Puten- und Straussensteaks. Bezei chnungen wie Filet-,
Runp-, Lenden-, Ricken-, Rib-Eye-, Ruft-, Kl uftsteak wei sen auf

besti mte Fl eischteil e des Rindes hin.



