ANDECHSER

MOLKEREI

Verwendung von Lab in Quark und Kése

Die wohl schonste Legende, wie die Menschen zum Kase kamen, stammt aus Kleinasien.
Nach der Uberlieferung sollen einst wandernde Viehhirten eine (ibrig gebliebene Milch in
einem gegerbten Beutel aus einem Schafsmagen aufbewahrt und sie dann fir einige Zeit
vergessen haben. Als die Hirten spéter, hungrig und neugierig, von der geronnen, einge-
dickten weil3lichgelben Masse kosteten, schmeckte sie ihnen héchst vorziglich! Ein ganz
findiger Kopf’, der diese Prozedur erfolgreich wiederholte, wurde dadurch zum ersten
Kasemeister der Welt!

Natirlich musste bereits damals Lab aus einem Tiermagen eines Schafs oder einer Kuh
mitgespielt haben — so wie auch heute unser verwendetes Lab zum Teil von Kalbern stammt!
Diese besitzen das Enzym ,,Chymosin®“ in ihren Magen, um die aufgenommene Muttermilch
optimal verwerten zu konnen. Die Bezeichnung ,Lab“ stammt U0Ubrigens aus dem
Althochdeutschen und bedeutet ,Mittel zum Gerinnenmachen®. Chemisch gesehen spaltet
das Lab das Eiweil3 (Casein) der Milch an einer ganz bestimmten Stelle auf, so dass
dadurch neue Molekile von gleicher Lange entstehen — und diese kann der Kdrper dann
leicht Uber seinen Stoffwechsel verdauen und verwerten.

Eine so behandelte ,dickgelegte* Milch lasst sich gut zu Kase verarbeiten.

Aufgrund des hohen Bedarfs fur unsere Lebensmittel wird auch ein vom Pilz Mukor mihei
mikrobiell erzeugtes Lab eingesetzt. Da es das Casein etwas anders aufspaltet, ergeben
sich dadurch auch andere Molekularstrukturen, was von den Kasemeistern heute flr
bestimmte Geschmacksnuancierungen bei verschiedenen Késeherstellungen genutzt wird.

Aus der folgenden Produktliste kdnnen Sie leicht ersehen, in welche ,Kategorie nach Lab“
die Andechser Spezialitaten einzuordnen sind.

HARTKASE

ANDECHSER NATUR Bergkase J

SCHNITTKASE

ANDECHSER demeter Mondscheinkase

ANDECHSER NATUR Hirtenkase

LKL

ANDECHSER NATUR Bergblumenkase
ANDECHSER NATUR Bio Rahmtilsiter

LK

ANDECHSER NATUR Bio Alpenpikantus
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HALBFESTER SCHNITTKASE

ANDECHSER NATUR
Alpenlénder Butterk&se natur
ANDECHSER NATUR
Alpenlander Kréuterkase

WEICHKASE

ANDECHSER NATUR Romadur
ANDECHSER NATUR Sennkase
ANDECHSER NATUR Backsteiner
ANDECHSER NATUR Rosso Bianco
ANDECHSER NATUR Camembert
ANDECHSER NATUR Der Bio Cremige

ZIEGENKASE

LK KK

ANDECHSER NATUR Ziegencamembert
ANDECHSER NATUR Ziegenbutterkése
ANDECHSER NATUR Kase-Creme Ziege
ANDECHSER NATUR Ziegenkase mit Krauter
ANDECHSER NATUR Ziegenkase Classic
ANDECHSER NATUR Ziegenalpenkase
ANDECHSER NATUR Ziegenfrischkase

FRISCHKASE

L KKK

ANDECHSER NATUR Frischkase natur

ANDECHSER NATUR
kérniger Bio Frischkdse natur
ANDECHSER NATUR
Frischkéase mit Meerrettich

ANDECHSER NATUR Frischkase Krauter

KASESPEZIALITATEN/KASEKOMBINATIONEN

KKK KKLKLKLKLK &«

ANDECHSER NATUR Bio Alpentrio,
darin enthalten:

Bio-Butterkase
Bio-Alpenpikantus
Bio-Bergkase
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ANDECHSER NATUR Bio Kaseaufschnitt,
darin enthalten:

Bio-Butterkase
Bio-Gouda
Bio-Tilsiter

ANDECHSER NATUR Orig. Griechischer Feta
ANDECHSER NATUR Kase-Creme Sahne

ANDECHSER NATUR Kéase-Creme Krauter

LKL
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QUARK
ANDECHSER NATUR Schichtkase

ANDECHSER NATUR Topfen

ANDECHSER NATUR Magerquark

ANDECHSER NATUR Speisequark
Magerstufe mit Jogurt verfeinert

ANDECHSER NATUR
Speisequark 20% Fetti. Tr
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