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Herstellung von Sauerrahmbutter, Sauermilch- und Hartkase auf

Almen

Das Kasen ist eine handwerkliche Arbeit, die mit grof3tem Fleil3, Sauberkeit und guter Beobachtungsgabe durchgefuhrt
werden muss. Sauermilchkése, wie Grau- und Schiisselkdse sowie Hartkdse, werden vor allem auf Almen erzeugt. In
diesem Seminar wird in Theorie und Praxis das Grundwissen zur Herstellung von Sauermilchkése und Hartkése
vermittelt, sowie auf die Leitlinien fur Milchverarbeitung auf Almen Bezug genommen.

Inhalt:

- Mikrobiologische Grundlagen

- Kulturenziichtung und Kultureneinsatz

- Anforderungen an die Rohmilch

- Anforderungen an Verarbeitungs- und Reiferaum
- Herstellung von Sauerrahmbutter

- Herstellung von Hartkése

- Herstellung von Graukése und Schisselkéase

- einfache Kontrollmessungen

- Salzung, Salzbad von Schnittkdse und Hartkéase
- Késefehler

- Produktverkostung

Im Kursbeitrag ist das Mittagessen an der Schule inkludiert.
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Information

Kursdauer:

Verfligbhare Termine

7,2 Einheiten

Kursbeitrag:

159,00 € Kursgebihr incl. Kursunterlagen und
Mittagessen
87,00 € Kursgebiihr gefordert incl. Kursunterlagen

und Mittagessen

Fachbereich:

Direktvermarktung

Zielgruppe:

Almbauerinnen und Almbauern, Almpersonal,
Béuerinnen und Bauern sowie alle, die an

Kaseherstellung

Mitzubringen:

Hygienebekleidung (wenn vorhanden)
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