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Käse, seine Geschichte und seine Herstellung  (Teil 1)

Ob als Snack zwischendurch, aufs Brot, im Fondue, auf dem Salat….

Käse ist ein vielseitiges Lebensmittel, dessen Herstellung eine uralte Kulturtechnik:

Mit dem Beginn der Domestizierung von Tieren in der Mittelsteinzeit (10. – 8. Jh v. Chr) stan-

den den Menschen erstmals größere Mengen an Milch zur Verfügung. Um dieses wertvolle 

Lebensmittel aufbewahren zu können, entwickelten die Menschen die Kunst der Käseher-

stellung. In tönernen Gefäßen oder in Tierblasen bevorratete Milch (wahrscheinlich wurde 

zuallererst Ziegenmilch verarbeitet) wurde zum Säuern in die Sonne oder zum Feuer gestellt. 

Unter günstigen Umständen entstand ein lagerfähiges Lebensmittel.

Erste archäologische Nachweise der Käseherstellung stammen aus der Jungsteinzeit um 

5500 v. Chr. aus dem heutigen Polen. Die frühesten bildlichen Darstellungen stammen aus 

Mesopotamien (Gegend des heutigen Irak) aus der Zeit 3000 v Chr.

Im täglichen Leben der Griechen hatte Käse einen hohen Stellenwert und war begehrte 

Handelsware. Griechische Sklaven verfeinerten die Kunst der Käseherstellung im Römischen 

Reich, und verbreiteten den Käse in alle Teile Europas.

Eine belegte Quelle für die Käseherstellung seit dem frühen Mittelalter sind die Klöster. Auf 

Grund deren akribischer Aufzeichnungen lässt sich die Geschichte einiger Käsesorten bis 

um das Jahr 1100 zurückverfolgen:

1115 Gruyere (Greyezer)

1184 Gouda und Edamer

1200 Emmentaler und Quargel

1282 Appenzeller finden ihre erste 

urkundliche Erwähnung in Klosterhandschriften.

Nächste Woche erfahren Sie mehr

und derweilen… Käse genießen!
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Rosenkohl 

gedeiht auf nährstoff- und humusreichen Böden. Die Knospen des Rosenkohls, auch 

„Sprossen“, „Rosen“ oder Röschen“ genannt, bestehen aus vielen, dicht übereinan-

der liegenden Blättchen. 

Rosenkohl ist winterfester als andere kopfbildende Kohlarten. Der nussige Geschmack 

entfaltet sich erst im Laufe des Winters. Durch Photosynthese bilden die grünen Stau-

den bei Kälte Traubenzucker. Diese geschmacklose Stärke wird in den Sprossen in 

aromatische Zuckerstoffe umgewandelt, reichert sich dort an, und macht den, für 

den Minikohl typischen Geschmack aus.

Kohlsprossen haben einen hohen Gehalt an Vitamin B6 ( Nervensystem, Immunsys-

tem, Fettstoffwechsel), Vitamin A, B1, B2, Folsäure, Eiweiß und sind reich an Mineral-

stoffen.

Kohlsprossen mit Käse

Zutaten:
0,4 kg Kohlsprossen
1/4 Becher Sauerrahm
1/2 EL Butter
1/2 EL Mehl
Saft einer ½ Zitrone
50 g Hartkäse (Parmesan)
Salz, Pfeffer, Prise Muskat
1)
Kohlsprossen in wenig Wasser dämpfen.
2)
Butter erhitzen, Mehl, Zitronensaft dazuge-
ben, mit Sauerrahm und ev. etwas Suppe 
oder Wasser aufgießen. Kohlsprossen dazu-
geben, durchschwenken.
3)
Mit Salz, Pfeffer, Prise Muskat würzen. Kohl-
sprossen anrichten und mit Käse bestreuen.


