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Naam: …………………………………………………………………………………………  Klas: ………
Practicum biotechnologie: Kaas maken
De grondstof voor kaas is melk. De melkzuurbacteriën in de melk geven de melk een zurige smaak. De melk wordt dik en stevig door een enzym uit de maag van kalveren aan toe te voegen. Het enzym noem je stremsel. De halfzachte substantie wordt daarna uitgeperst. 
Zo ontstaat wrongel. Het uitgeperste vocht heet melkwei. Van melkwei kun je dranken zoals Rivella en Taksi maken. Aan de wrongel wordt zout toegevoegd. De wrongel wordt in ronde vormen gegoten en onder druk gehouden. Na een tijdje ontstaat een zachte kaas. Door de kaas langer te laten liggen, wordt het harder en zouter. Hierdoor kun je in de winkel kiezen uit jonge kaas, jong belegen, belegen en oude kaas. Belegen wil dus zeggen dat de kaas ouder en harder is dan jonge kaas.

Doel: Je gaat zelf kaas maken.


Werkwijze – materiaal:

· Bekerglas van 1000 ml; 

· Twee bekerglazen van 500 ml; 

· Maatcilinder van 250 of 500 ml; 

· Brander, driepoot en gaasje; 

· Bak met koud water; 

· Garde; 

· 500 ml (halve liter) volle melk; 

· Halve citroen; 

· Zout, half teentje knoflook, peterselie; 

· Theezeefje; 

· Knoflookpers; 

· Schaar; 

· Lepel; 

· Mes en toastjes;  

· Plastic bakje met deksel. 

Werkwijze – methode:

1. Doe 500 ml volle melk in het grote bekerglas. 

2. Knijp de halve citroen uit boven het bekerglas met melk. 

3. Verwarm de melk langzaam (niet laten koken). Blijf goed roeren met de garde, totdat je duidelijke vlokken ziet ontstaan. De ‘wrongel’ zakt naar de bodem. De heldere vloeistof die je erboven ziet, noemen we de ‘wei’. 

4. Schenk de wei via het theezeefje in het bekerglas van 500 ml. 

5. Roer de wrongel in het theezeefje met het mes. Hierdoor loopt er nog meer vocht uit. 

6. Doe steeds de achtergebleven wrongel in het andere bekerglas van 500 ml. 

Gooi de wei niet weg! 

7. Zet het bekerglas met de wrongel in de bak met koud water (gebruik eventueel ijsblokjes). 

8. Prak de wrongel met de vork door elkaar. Hierdoor gaat het afkoelen sneller. 

9. Als de kaas te droog wordt, voeg dan wat wei toe. 

10. Breng de kaas op smaak met een beetje zout, geperste knoflook en wat geknipte peterselieblaadjes.  Roer alles met de vork goed door elkaar. 

Besmeer wat toastjes met deze kaas.  Eet smakelijk! 

Maak alle materialen die je gebruikt hebt, goed schoon. Ruim alle spullen weer netjes op. 

Je kunt de kaas ook mee naar huis nemen. Schep met de lepel wat kaas in een plastic bakje.  

Vragen:

a. Waarom moest bij het bereiden van de kaas citroensap aan de melk worden toegevoegd? 

b. Vul de juiste woorden in:

Het zuur in het citroensap werkt net als …………… . 
Het zuur zorgt ervoor dat de melk …………… .  
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