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Was ist Extrahart- und Hartkase? o &
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Produktebeschrieb:

e Extrahart- und Hartkase sind Kasesorten mit relativ langer Reifungszeit. Sie
werden aus Rohmilch hergestellt und enthalten den vollen Fettanteil der
Milch.

e Je nach Reifungszeit und Salzgehalt haben sie ein mildes bis sehr wirziges
Aroma.

e Die Konsistenz ist, wie der Name es sagt, hart bis sehr hart.

e Siesind ausschliesslich Vollfettkase.

Nahrwertangaben pro 100 g Extrahart- oder Hartkase:

o Vollfettkdase mit mindestens 45 % Fett in der Trockenmasse. Diese Angabe
bezieht sich auf den Fettanteil in Prozent in der K&semasse, nach Abzug des

Wasseranteils.

Sorten:

e Typische Extrahartkésesorten: Sbrinz AOC, Justitaler, teilweise Alpkase

e Hartk&se: Emmentaler AOC und Le Gruyere AOC
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3 am Tag:

Extrahart- und Hartk&se enthalten bis 1200 mg Kalzium pro 100 g. 40 g
entsprechen einer Milchportion.

Milch und Milchprodukte aus Vollmilch liefern wertvolles Kalzium und
Vitamin D, beides wichtig fur starke Knochen und gesunde Zéhne.

3 Portionen Milch und Milchprodukte pro Tag decken zwei Drittel des

Kalziumbedarfs.

Historisches:

Die Kaseherstellung war bereits in der Antike weit verbreitet.

Im Mittelalter waren die Kléster Hochburgen der Kaseproduktion.

Manche K&sesorten, die heute sehr beliebt sind, stammen aus dieser Zeit. Le
Gruyere AOC ist seit 1115 urkundlich belegt, Emmentaler AOC seit 1200.
Die &lteste Erwdhnung von Sbrinz AOC findet sich in einer Quelle aus dem
Jahr 1530.

1999 wurde das Qualitatszeichen AOC (Appellation d’Origine Controlée) ins
Leben gerufen. Das Ursprungszeichen bietet Gewahr, dass die
Qualitatsprodukte im Ursprungsgebiet erzeugt, verarbeitet und veredelt

wurden.
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Herstellung:

Extrahart- und Hartkase werden aus silofreier Rohmilch hergestellt, aus
Milch von Kihen, die nur Gras und Heu gefressen haben.
0 Erwarmen der Milch, Zugabe von Lab.
0 Die geronnene Milch wird mit der Kaseharfe fein zerschnitten.
0 Relativ starke Erwarmung des Kasekérner-Sirten-Gemischs sorgt fur
eine gute Festigung der Kasekdrner.
0 Kasebruch wird ca. 20 Stunden lang gepresst.
0 Ein Salzbad entzieht dem Kase Wasser und bildet den Ansatz der
Rinde.
Reifungszeit von mehreren Monaten bis zu Jahren.
0 Sbrinz AOC: konsumreif nach 18 Monaten, vollreif nach 2 bis 3
Jahren.
0 Emmentaler AOC: konsumreif nach 4 bis 5 Monaten, vollreif nach 7
bis 12 Monaten.
0 Le Gruyere AOC: konsumreif nach 5 Monaten, vollreif nach 8 bis 12

Monaten.

Haltbarkeit:

Das Verbrauchsdatum steht auf der Verpackung.
Emmentaler AOC und Le Gruyere AOC sind gut verpackt bei ktihler
Lagerung ca. zwei Wochen haltbar.

Extrahartkase wie Sbrinz AOC sind bis zu vier Wochen haltbar.
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Verwendung:

e Vielseitige Verwendungsmaoglichkeiten in der warmen und kalten Kiche.
Zum Beispiel:

Zum Apéro oder als Dessert in kleinen Sticken oder als Hobelkase

Zum Uberbacken von Speisen (Gratins und Aufldufe)

Zum Backen (Quiches, Kasekuchen usw.)

Im Fondue

Auf belegten Broten, Sandwiches, Kase-Toasts

O O O O O O

Als Reibkase zum Wiirzen von Speisen

Gesundheit:

o Kase enthalt viele Nahrstoffe, die der Kérper téglich braucht. Insbesondere
wertvolles Milcheiweiss, leicht verdauliches Milchfett, die Vitamine A, B2,
B12 und D sowie Kalzium.

e Auch Personen mit Laktoseintoleranz konnen Extrahart- und Hartkase
bedenkenlos geniessen, da diese Sorten keinen Milchzucker enthalten.

e Extrahart- und Hartkase sind empfehlenswert fiir Lacto-Vegetarier.
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