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Description

Die geronnne Milch wird in die Kaseform gefiillt.

https://de.wikipedia.org/wiki/K%C3%A4se

Kase ist ein festes Milcherzeugnis[1], das - bis auf wenige Ausnahmen - durch Gerinnen

aus einem Eiweiflanteil der Milch, dem Kasein, gewonnen wird. Es ist das élteste Verfahren

zur Haltbarmachung von Milch und deren Erzeugnissen. Das neuhochdeutsche Wort ,Kése®

geht iiber mhd. keese, ,Kise, Quark®, ahd. kasi auf lat. caseus, eigentlich: ,Gegorenes, sauer

Gewordenes", zurtick, das u. a. auch dem engl. cheese und dem span. queso zu Grunde liegt.

Basic data

Material/Technique:
Measurements:
Events

Created When
Who
Where

Created When
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Where

Holz

H:5,5cm; D: 11,5 cm

Hammerschmiede (Lahr-Reichenbach )

20. century

ein-


https://bawue.museum-digital.de/object/106037
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