Eine

. Kéasekuchen als Torte, als
Schnitte mit und ohne Fullung oder
gar als Késestreuselkuchen gehdren
zum Standardsortiment der meisten
Backer. Neben der klassischen Her-
stellungsweise findet sich auch fir
dieses Segment eine Fille von Con-
venienceprodukten, die die Herstel-
lung einfacher und sicherer machen
soll. Das Argument Einfachheit ist
aber bei den von uns getesteten Pro-
dukten eher relativ zu sehen. Wenn
neben den notwendigen Frischzuta-
ten wie Eier oder Quark noch bis zu
acht weitere Komponenten gesucht,
verwogen und zu guter Letzt auch
noch Eischnee untergehoben werden
muss, stellt sich die Frage, warum
arbeite ich nicht gleich nach der
traditionellen Methode.

Dass es auch anders geht, be-
weist eine ganze Reihe von anderen
Herstellern mit Produkten, die zu-
mindest beim Handling und der
Massenherstellung sehr einfach sind.
Ohne den Vorteil der Zeitersparnis
bleibt nur noch das Argument der
Produktionssicherheit gegentber
komplexen Herstellungsverfahren
traditioneller Art. Aber gerade bei
einem doch relativ leicht auch ohne
Convenienceprodukte herstellbaren
Produkt wie Kasekuchen steht das
Argument der Gelinggarantie und
GleichmaRigkeit wohl am unteren
Ende der Wichtigkeitsskala der mei-
sten Betriebe.
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Mit oder ohne

Gemeint ist die Zitrone: Da ist
die Welt der Ké&sekuchenfans sicher-
lich gespalten. Fur die einen gehort
der bisweilen sogar leicht sauerliche
Zitronengeschmack zum Késeku-
chen origindr dazu, andere empfin-
den die bei einigen Produkten sehr
reichlich bemessene Zitrusnote eher
storend. Ein Kompromiss konnte
sein, dass die Hersteller ihre Aro-
matisierung minimieren und den
Backbetrieben eine Anleitung zur
Aromatisierung an die Hand geben.
Der Individualitat wiirde man so
mit einfachen Mitteln besser Rech-
nung tragen. Allerdings beschleicht
einen auch die Vermutung, dass die
in der Mischung vieler Proben be-
reits dominierende Geruchsnote der
Zitrone zur Neutralisation anderer
storender und unangenehmer Ge-
ruchskomponenten dient.

Fast die Halfte der Proben zeigte
eine flr unsere Gaumen sehr deut-
liche Zitrusnote. Andere kamen mit
Zitrone, Vanille und dem Eigenge-
schmack des Quarks durchaus zu
einem abgerundeten und harmoni-
schen Geschmacksbild.

Textur
Ein weiterer wichtiger Aspekt

beim Kasekuchen ist dessen Textur.
Gewdinscht wird zwar eine kom-

echte Geschmacksfrage

Kéasekuchenmix im Test. Unterschiede gibt es vor allem bei Geschmack und Textur.

pakte und nicht gelockerte Form,
gleichzeitig soll der Kasekuchen
aber auch im Mund zart schmelzen
und nicht wie Gummi am Gaumen
kleben. Das optimale Mundgefihl

Bessere Infos bitte

Die Convenience-Produkte zur Herstellung
von Kasekuchen sind alle ,,idiotensicher,
vorausgesetzt, man halt sich nicht an die
Backvorgaben der Hersteller. Bei keinem
anderen Test bisher lagen die Angaben
iber Backtemperatur und -dauer so da-
neben wie bei den Kadsekuchen. Viele
brauchen mehr Zeit zum Backen. Bei
Mella von Ireks dagegen sind angegebe-
ne Zeit und Temperatur eine Kombinati-
on, bei der man Gefahr lduft, recht dunk-
le Kuchen aus dem Ofen zu ziehen. Nur
ganz wenige der getesteten Mischungen
sind so frosterfest, dass der Miirbteig
nach dem Auftauen kein Wasser gezogen
hatte, manche sind sogar durchgeweicht.
Das muss nicht sein. Wie immer war die
Aromatisierung unserer Meinung nach
problematisch. Selbige dem Backer zu
iberlassen, wdre der sinnvolle Weg, ob
er wirklich der praktizierte ware, sei da-
hingestellt. Noch immer halten es einige
Hersteller nicht fiir notig, ihre Zutatenli-
sten auf die Sacke zu drucken. Allergen-
hinweise fanden wir nur bei MeisterPlus.
Bei denjenigen, die ihre Zutatenlisten
preisgeben, fallt auf, dass fast alle noch
mit E-Nummern hantieren. Das Ausschrei-
ben der Zutatennamen wdre das Mini-
mum, das Nachdenken tber ein E-Num-
mern-freies Label angebracht.




konnte man auch mit einem eher
cremigen, sich gut l6senden um-
schreiben. Die meisten Testkandi-
daten konnten hier Punkte sam-
meln, einige fielen bei dieser Be-
wertung auch durch. In einem Fall
war die Masse nach dem Backen so
fest und trocken, dass man schon
ordentlich Speichel zum Aufldsen
und einiges an Kaukraft zum vor-
herigen Zerkleinern bendétigte. Kon-
trar dazu hatte man bei einem an-
deren Produkt sowohl bezogen auf
die Aromatisierung als auch auf das
Mundgefuihl eher den Eindruck, Va-
nillepudding zu sich zu nehmen.
Dies sei vom Hersteller so gewollt,
teilte man uns auf Nachfrage mit.
In Befragungen und Verkostungen
mit Endverbrauchern sei das die
Geschmacks- und Konsistenzzu-
sammensetzung mit der hochsten
Préferenz.

Backen

Bei traditionellen Ké&sekuchen-
rezepturen ist das Backen etwas
kompliziert. Den Rand Iésen und
immer mal wieder eine Backpause

einlegen, wenn die Masse aus dem
Ring zu hiipfen droht, machen den
Umgang mit Kéasetorten — vor allem
in grofen Mengen — nicht zu einem
einfachen Herstellungsvorgang. Die-
sen entscheidenden Nachteil der
konventionellen Herstellung haben
die meisten Conveninenceprodukte
nicht mehr, hier wird die Masse ein-
geflllt und in einem Zug gebacken.
Aber es gibt auch Produkte, bei
denen man den Backvorgang unter-
brechen und den Rand mit einem
Messer 16sen muss. Diese sind dann
vielleicht etwas fur den Handwerks-
backer, aber wohl weniger fiir eine
groBhandwerkliche oder industri-
elle Mengenproduktion. Anders sieht
es bei den Backanleitungen aus. Wenn
denn welche vorhanden waren. So
verlangten einige ein heil3es An-
backen bei 240 °C und dann ein
Weiterbacken bei 180 °C. Klar, das
geht in einem Elektroofen mit Einzel-
herdsteuerung, es geht auch in einem
Durchlaufofen mit unterschiedlichen
Temperaturzonen, es funktioniert
aber nur eingeschrénkt und mit viel
Aufwand in einem konventionellen
Etagenofen.

Laienpanel

Westfalia, Siebrecht, Meisterklasse plus — in dieser Reihenfolge
fiihrten die Kasekuchen die Hitliste beim Laientest an. Die neue
Késekuchenmischung von Uniferm wurde zwar als dhnlich lecker
eingestuft, allerdings mit der Aussage: ,,Schmeckt eher nach Va-
nillepudding als nach Kasekuchen“. Puddingnoten waren insge-
samt kein Hindernis dafiir, die Testkuchen als ,,angenehm* ein-
zustufen, wohingegen das altmodisch-grisselige mancher Fiillung
bei den jungen Leuten nicht positiv aufgenommen wurden. Ge-
stort haben sich die Studenten obendrein an dem Zuviel an Zi-

trone, das in vielen Kdsekuchen durchschmeckte.




Zucker, mod.

Starke (Ex414), | (Weizen, Tapio- | Stérke, Milch- zenmehl, mod. | Starke, 12% zierte Starke, Starke, Hiihne- | Starke, Milch- pulver, mod.
Maisstarke, ka), Mager- zucker, Wei- Stérke, Voll- Quarkpulver, Stérke, Milch- reiweiBpulver, | zucker, Wei- Stérke, Wei-
Lactose, michpulver, pfl. | zenstarke, milchpulver, Joghurtpulver, zucker, Feucht- | Quarkpulver, zenstarke, zenstarke, Ver-
Zuckeraus- Fett, StiBmolke-| Emulgator Magermilch- Magermilchpul- | haltemittel E Verdickungs- Aroma, Emul- dickungsmit-
tauschstoff pulver, mod. E472b, Mager- | pulver, Trau- ver, gehdrtetes 420, Aroma, mittel (E401), gatoren E472a, | tel, (Johannis-
Sorbit (E420), | Stérke, Verdi- milchpulver, benzucker, Pflanzenfett, Salz, Emulgato- | Molkenpulver, | E472b, Salz, brotkernmehl,
pfl. Fett, Mol- ckungsmittel Salz, Verdi- Verdickungs- Feuchthaltemit- | ren E472 a, Sauerungsmit- | Glucosesirup, Carrageen,
kepulver, Ver- E412, E401, ckungsmittel mittel: E401 tel Sorbit, E472 b, Verdi- | tel (E330), Magermilch- Carboxi-
dickungsmittel | Hihnereiwei} (E415, E410), mit E450, Sta- | Sduerungsmit- ckungsmittel E | Emulgatoren pulver, Verdi- methylcellulo-
(E407, E410), getrocknet, jo- | Aroma, Sdue- bilisator E471, | tel (Milch- und 410, E415, Glu- | (E472b, E475), | ckungsmittel se, Natriumci-
Emulgator diertes Speise- | rungsmittel Meersalz, Zitronensaure), | kosesirup, Ma- | mit Sojamehl, | E410, E412, trat), Salz,
(E477, E479), salz, Aroma (E330), Curcu- | Aroma Aroma germilchpulver, | Salz, Aroma, E415, Séue- Sauerungsmit-
Salz, Aroma, maextrakt, Ka- Saurungsmittel | farbende Ge- rungsmittel tel Zitro-
S&uerungsmit- rottenextrakt E330, Farbstoff | wiirze E330, E450 nensdure,
tel (E330, E160 a Aroma
E270)
500 g Mix, 1) 1.000 g 1.000 g Mix, 300 g Mix, 600 g Mix, 350 g Vortella | 600 g Mix, 800 g Mix,
1.250 g Speise- | Quark, 400 g 2.500 g Quark, | 1.000 g Quark, | 600 g Quark, Késekuchen- 400 g Zucker, | 2.000 g Quark, | 225 g Mix,
quark/Mager- Mix, 100 g Ei- | 750 g Vollei, 300 g Speisedl, | 400 g Eier, Top, 800 g 2.400 g Quark, | 600 g Eier, 65 g Zucker,
stufe, gelb, 400 ml 1.750 g Wasser | 120 g Vollei, 750 g Wasser, Frischquark, 500 g Vollei, 1.400 g Wasser | 600 g Sahne,
250 g Eier, 650 | Wasser, oder Milch 280 g Wasser | kalt, 100 g Vor- | 200 g Eier, 1.300 g Wasser | oder Milch 270 g Vollei,
g Wasser/Milch | 2) 150 g Ei- tella-Delikatess- | 400 g Wasser 900 g Quark
wei3, 50 g Zu- Creme auf-
cker gelost

1.250 g Mix,
2.000 g Spei-
sequark/Ma-
gerstufe, 500 g
Eier, 2.000 g
Wasser/Milch

Alle Zutaten in
der Anschlag-
maschine bei
mittlerer
Geschwindig-
keit mit feinem
Besen glattriih-
ren. Die Quark-
masse kann
wie gewohnt
weiterverarbei-
tet werden.

190 °C, 45
min., Blech
200 °C 40 min

Zucker, Starke

Alle temperier-
ten Zutaten (1)
kurz und lang-
sam glatt riih-
ren, Zutaten (2)
aufschlagen
und unter die
Masse heben.

200 °C, 70 min.

Zucker, mod.

Alle Zutaten in
der Anschlag-
maschine drei
Minuten zu-
sammen glatt
rithren. Mas-
sentemperatur
25 °C.

200 °C, 40 —
50 min

Zucker, Wei-

750 g Mix,
2.500 g Quark,
750 g Speisedl,
300 g Vollei,
700 g Wasser

Alle Zutaten
bei mittlerer
Geschwindig-
keit mit feiner
Rute 4 Min.
glattriihren.

180 °C, 50 —
65 min

Zucker, mod.

3 min. im
Schnellgang
riihren, auf
dem Blech
quellen lassen.

200 °C, 70 min

Zucker, modifi-

Alle Zutaten 3
Minuten glatt-
rihren.

200 °C, 60 min

Dextrose, mod.

Alle Zutaten
miteinander
3 Min. in der
Anschlagma-
schine glat-
triihren, even-
tuell Aroma
beigeben. Er-
gibt 1 Blech
(60X40 cm)
oder 3 Kuchen
as2cm
Durchmesser.

180 °C 60 min.

Kriterium/Produkt Késekuchenfix | Mella Quark frisch Kasefein Quark Kasekuchen Kasekuche Kasefrisch fertig fiir
Kasekuchen Fertigmasse top m flach ekuchen

Zucker, mod.

Die Zutaten
von Hand glatt
arbeiten oder
in der Maschi-
ne mit grober
Rute kurz
glattriihren.

200 °C, 45 min

Zucker, Milch-

Alle Zutaten
im All-in-Ver-
fahren ca. 2
Min. mit dem
Schneebesen
im mittleren
Gang der Ma-
schine glatt-
rithren.

190 °C, 60 min,
lezten 5 Min.

Oberhitze, mit
Ei abstreichen

deutliche Haut

Farbe,

etwas flach,

Rand, leicht le-

che

Farbe gelblich gelblich weif3 gelblich gelblich weif} weif} weif} weif
Geruch Vanille/Zitrone/ | Vanille, Starke | leicht nach nach nach Vanille neutral Vanille Vanille, Pud- leicht nach
Stérke Kurkuma Milchpulver ding, Stéarke Vanille
|Masse
Litergewicht der Masse 1.040 8 640 g 1.030 8 1.040 8 960 g 1.040 1.020 g 1.010 g 880 g
Konsistenz zahflissig fliissig zahflissig flieRend pudd tig ahflussi: ahflussig bis | flieBend fest,
puddingartig puddingartig
Streichfahigkeit gut sehr gut sehr gut sehr gut schwer gut gut gut gut
|feriges Produkt |
duBerer Eindruck gleichmaRige eingefallen, guter Rand, Rand leicht gleichmiBige etwas eingefal- | eingefallen, leicht eingefal- | leicht eingefal-
Oberflache, Randbildung, leicht Risse, eingefallen Oberfldche, sta- | len, Rissbil- Risse am len, Risse, len, leichte
leichte Risse, Risse, leichte Falten und feucht, bil, leichte Fal- dung, leicht Rand, feuchte | glanzt deutlich | Faltenbildung
glatter Rand, ungleichmaRige schoner Glanz, | tenbildung am ledrige Oberfld- | Oberfliche

TK und 18 h in kontrollierter
Atmosphare bei 18 °C

drige Hauto-
berfléche
Farbe gelb, relativ ungleichmagig, | gleichmaBig Torte gleichmaRig gleichmaRig ungleichmaBi- | gleichméaBig gleichmaRig
hell fettig glanzend gleichmaRig, ge Braunung von hell bis
am Rand Blech gespren- dunkel
kelt
Stand sehr gut gut guter Rand, gut gut gut gut gut gut
leichte Risse,
leichte Falten
Lockerung stabil, sehr locker, cremig, kleine | leicht kompakt, sehr kompakt, Blasen an der | cremig, leicht unre-
kompakt wie Eierstich Blasen, fein ungleichméBig | gleichmaRig, keine Blasen Oberflache gleichmaRig gelmagig
sehr fein sind braun,
darunter gut
und
gleichmaRig
Struktur obere Schicht | grobe glatter Schnitt, | leicht mufl man beim | cremig fein, etwas luftig, cremig
etwas fest, Blasenstruktur | leicht schau- grieRartig Essen zerdrii- grieBartig schaumig
Masse leicht mig cken, schlecht
grieBartig lésend
Geruch Zitrone nach Ei leicht nach Ei | nach Ei leicht nach nach Ei nach Ei nach Ei nach Ei
Zitrone
Geschmack Zitrone, leicht nach frisch, leicht sauer nach sauer, Zitrone leicht zitronig | leicht zitronig | wattig, wenig abgerundet
sauerlich, Zitrone sduerlich, Zitrone, etwas Aroma,
wenig suf} Zitrone bitter, wassrig wassrig
Durchfeuchtung des Bodens nach 24 h | 50% 20% 40% 50% 40% 30% 40% 30% 40%
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Blitzkasemix

Zucker, Starke

Mit grober
Rute glattriih-
ren.

220 °C fallend
auf 180 °C,
65 min

Zucker, pfl.

Alle Zutaten
im All-in-Ver-
fahren 3 min.
langsam ver-
rithren.

180 — 190 °C,
60 min

Weizenstarke,

Alle Zutaten

(1) im Kessel
glattriihren,

EiweiBmasse
(2) unterhe-

ben.

bei 180 °C 60
min

':.l -
Kase-Quark Kaback Kéasekuchenmix fi Eisella ki Meisterklasse | Kasekuchen Kaseauf
delikat normal ekuchen chen B plus

Zucker,

alle Zutaten
glattriihren ca.
1 Minute,
Masse etwa 5
Minuten ruhen
lassen.

190 °C, 40 min

Weizenstarke;

Kéku mit Zuta-
ten glattriihren
und die auf-
geloste Meister
Goldback un-
terziehen, Ei-
klar und Zu-
cker zu Schnee
schlagen und
untermelieren.

bei 240 °C anbacken
nach 10 Min. asschnei-
den und bei 180 °C aus-
backen, 60 min total

=
-

Zucker,

alle Zutaten in
der Anschlag-
maschine bei
mittlerer
Geschwindig-
keit 2 — 3 Mi-
nuten glattriih-
ren.

200 °C, 35 min

| ==

Zucker, mod.

alle Zutaten 1
- 2 Minuten
bei mittlerer
Geschwindig-
keit in der
Anschlagma-
schine mit
einem mittel-
feinen Besen
glatt-, aber
nicht schau-
mig rithren.

Beste Massen-
temperatur ca.
25 °C

200 °C, 35 min

Zucker, modifi-

All-in-Verfah-
ren, Riihrzeit
ca. 3 Minuten
bei langsamer
Geschwindig-
keit mit gro-
bem Besen.

190 °C, 70 min

Zucker, modifi-

(Weizen), Ma- Fett gehartet, Milcheinweif3, mod.Stérke, Verdickungs- mod.Stérke, Stérke, Mager- | zierte zierte Starke,
germilchpul- Weizenstarke, | Verdickungs- Maisstarke, Lac- | mittel Johan- Traubenzucker, | quarkpulver, Maisstarke, Magerquark-
ver, mod. Star- | mod. Starke, mittel Johan- tose, Sorbit nisbrotkern- Molkenerzeug- | SiiBmolken- Weizenstérke, | pulver, Wei-
ke, Gelatine, Aroma, Verdi- nisbrotkern- (E420) pflanz. mehl, Guar- nis, Mager- pulver, Eiweif- | Magerquark- zenstarke,
pfl. Ole gehar- | ckungsmittel mehl, Aroma, Fett, getr. Ma- kernmehl, Car- | milchjoghurt- pulver, Sahne- | pulver, pflanz- | pflanzliche
tet, Maltodex- | Johannisbrot- Sédureregulator | germich, Emul- rageen, Salz, pulver, Wei- pulver, Mager- | liches O, Ole, gehartet,
trin, Aroma kernmehl, Kaliumphos- gatoren (E472 Eigelbpulver, zenstdrke, Ei- milchpulver, Speisesalz, Emulgator
(Milchbestand- | Salz, Sdue- phat, Salz, b,a, E471), Salz, | Séureregulator | weiBpulver, Salz, Séurere- Emulgatoren (Milchs&ure-
teile), Salz, rungsmittel Zi- | Frucht- Verdickungsmit- | Kaliumchlorid, | Weizenkleber, gulator, Zitro- (E471, E472a, ester von
farbendes Le- tronensaure, Pflanzen- tel (E410, Zucker, Aroma | Salz, Saue- nensaure, E472b), Malto- | Mono- und
bensmittel Ka- | Lactose, extrakt E401), Sdue- (Milchzucker) rungsmittel, Aroma, Trenn- | dextrin, Aroma | Diglyceriden
rottenextrakt Milcheiweif, rungsmittel Milchsaure, mittel, von Speise-
(Lactose) Emulgator (E330), Aroma, Natriumdiace- | Trinatriumdi- fettsduren E
E472b Posphat (E450), tat, Aroma phosphat 472b) Mager-
Natriumcitrat milchpulver,
Salz, Aroma
500 g Mix, 300 g Mix, 1) 500 g Kasekuchen- 100 g Profi 1050 g eisella | Meister Kase 1.000 g Mix, 400 g Mix,
2.500 g 275 g Vollei, Quark, 75 g Mix Normal Kéku, 1.200 g | Késekuchen Plus 2.000 g, 1.000 g Frisch- | 400 g Frisch-
Quark, 1.000 g | 900 g Mager- Mix, 200 g 1.000 g, 1.300 Magerquark, Basis, 2.400 g | 4.000 g Was- quark, quark,
Milch/Wasser, quark, 600 g Vollei, 100 g g Wasser 30 °C, | 120 g Zucker, Speisequark ser Vollei 500 g Vollei, 250 g Vollei,
300 g Eier, Vollmilch Milch, 60 g Premium Ei 500 | 280 g Eigelb, Magerstufe, 1.000 g, Spei- | 2.000 g Was- 250 g fliissige
300 g Zucker Zucker, Zitro- g, Frischquark 285 g Milch, 450 g Vollei, sequark 2.000 | ser Sahne,
nenaroma 2.500 g 125 g Meister | 1.500 g Wasser | bis 2.800 g 600 g Milch
2) 100 g Was- Goldback auf-
ser, 50 g Zu- gelost, 420 g
cker, 20 g Ger- Eiklar 350 g
mania-S Zucker

alle Zutaten
im All-in-Ver-
fahren mit
grobem Besen
ca. 3 Minuten
glattriihren.

200 °C, 60 —
65 min

Kriterium/Produkt

graulich weif} gréulich-gelb weifd graulich gelblich weifd gelblich wei3-gelblich Farbe
Vanille Vanille nach Kurkuma | artfremd Zitrone Vanille, Vanille Vanille, EiweiB3pulver Geruch
fruchtig Pudding
e Masse |
1.080 g 960 g 540 g 1.000 g 560 g 1.000 g 850 g 1.020 g 930 g Litergewicht der Masse
flieBend sehr flieRend flieBend etwas fest flieBend leicht Pudding flieBend bis fest, Konsistenz
ahfli Pudding puddingartig
sehr gut gut sehr gut gut sehr gut sehr gut gut gut gut Streichfahigkeit
f e fertiges Produkt |
Risse, etwas etwas rustikal, leicht eingfal- leichte Falten, | leicht eingefal- | leichte Risse, sehr gut, leicht eingefal- duRerer Eindruck
eingefallen eingefallen etwas len, leichte leicht eingefal- | len, leicht fal- | ganz leicht keine Risse, len, leichte
eingefallen Risse len tig, raue eingefallen, nicht eingefal- | Falten
Oberflache raue Oberfld- len
che
gleichmaRig gleichmaRig gleichmaRig gleichmaRig gute Brdu- gleichmaRig schone Farb- ausgepragte gleichméaRig Farbe
von hell zu nung, lebhafte verteilung Farbverteilung
dunkel Oberflache
mangelhaft gut leicht eingefal- | gut gut sehr gut gut sehr gut gut Stand
len
sieht kompakt | leicht un- sieht aus wie gleichmaRig fluffig, stark gleichmaBig sehr fein fein wenig Lockerung
aus gleichmaBig ein Eierkuchen | fein gelockert
etwas unre- iiberwiegend Porung regelmafig regelmaRig fein regelméaRig cremig gleichméaRig Struktur
gelmaBig ohne Poren ungleichmaRig
leicht nach leicht nach Ei nach Zitrone leicht nach Ei zitronig Ei Ei Pudding neutral Geruch
Vanille
cremig, abge- cremig, wass- Zitrone, etwas flach, frisch ohne etwas flach, Zitrone und Ei | Pudding, Va- Zitrone, Stérke Geschmack
rundet rig, leicht fruchtig, nicht abgerun- sauer zu Konsistenz nille, Zitrone,
grieBartig Eiweif} det schmecken, etwas kornig zum Schluss
abgerundet Starke
90% 50% 60% 30% 25% 30% 35% 35% 20% Durchfeuchtung des Bodens nach 24 h

TK und 18 h in kontrollierter
Atmosphare bei 18 °C
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