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DOSENKÄSE
Ei«/e:t«Kg

Das Angebot von Käse in Dosenpackung bezieht sich heute fast ausschliesslich auf Schmelz-
käse. Der weitgehend hermetische Verschluss und die Stabilität des Metalles gewährleisten
einen hohen Schutz gegen Umwelteinflüsse, diese Faktoren allein aber machen aus einem
dosenverpackten Naturkäse noch keine über längere Zeit haltbare Lebensmittelkonserve.
Eine grundsätzliche Verbesserung der Lagerfähigkeit konnte erst mit der Erfindung der
Schmelzkäseherstellung erzielt werden. Der Beschrieb des Produktes «Dosenkäse» ist deshalb
in engstem Sinne mit der Darstellung der Schmelzkäseherstellung verknüpft.

GercE/cEE/rEer

Es war ein altes Postulat Käse für Aufbewahrungszwecke besser vor Verderb zu schützen.
Die Entwicklung von Lebensmittelchemie und Technik bot Ende des 19. Jahrhunderts erstmals
Möglichkeiten dazu. Nach jahrelangen kostspieligen Versuchen gelang 1911 den beiden
Schweizern W. Gerber und Fritz Stettier aus Thun ein erfolgreiches Verfahren, welches seither
im wesentlichen die Basis zur Schmelzkäseherstellung darstellt. In der Folge verbreitete sich
die Idee dieses neuen Lebensmittels rasch über die ganze Welt, die wesentlichen Fabrikations-
Schwerpunkte liegen heute im westlichen Europa und im angelsächsischen Sprachraum.

Dar .ScEOTe/zp/vnz/'p

Durch das Schmelzen unter Hitzeeinwirkung soll Naturkäse pasteurisiert in haltbare Form über-
geführt werden. Versucht man zerkleinerten Rohkäse nur mit Wärme zu schmelzen, so scheidet
er sich in eine gummiartige Kaseinmasse und in eine flüssige Fett-Wasseremulsion. Erst mit
dem Zusatz von ca. 4 % Zitrat- oder Phosphatsalzen gelingt es eine homogene Lösung zu
erzielen, und die mehr oder weniger flüssig heisse Käsemasse kann in beliebige Formen abge-
füllt werden.

ScEOTefoerE«i&

Der Schmelzkäsetechnologe besitzt nicht den Stein des Weisen. Er kann aus einem schlechten
Rohkäse keinen guten Schmelzkäse zaubern. Somit ist die Eingangskontrolle des Rohmaterials
äusserst wichtig. Nebst organoleptischen Faktoren bilden Fett- und Wassergehalt, sowie Säure-
grad des Rohkäses wichtige Beurteilungskriterien. Als Ausgangsmaterial für die Herstellung
von OKK-Dosenkäse dienen sorgfältig ausgewählter Emmentaler und Greyerzer Laibkäse.

Die gereinigten, von ihrer Rinde befreiten Rohkäse werden zerkleinert, gewalzt und in wohl
abgewogener Mischung zusammen mit Schmelzsalz der Erhitzung zugeführt. Dies geschieht
durch direkte Dampfinjektion in der Schmelzpfanne. Je nach Ausgangsmischung, Typ der
verwendeten Apparatur und Erfahrungswerten des Herstellerbetriebes, dauert der Schmelz-
pozess 4-10 Minuten bei Temperaturen von 80°- 100° C. Neuere Maschinen erlauben kon-
tinuierlichen Schmelzvorgang bis zu Sterilisationstemperaturen von 140 ° C. Automaten-
maschinen übernehmen das Abfüllen und Verpacken der noch heissen flüssigen Schmelze in
die gewünschten Formen. Während des anschliessenden Abkühlens verfestigt sich die Schmelze,
eine geeignete, möglichst hermetisch abschliessende Verpackung schützt den konsumbereiten
Schmelzkäse gegen Austrocknen und Verderb durch Umwelteinflüsse.

Mischungszusammensetzung in bezug auf Wasser- und Fettgehalt, Art und Reifegrad des ver-
wendeten Rohkäses, Wahl der Schmelzsalztypen, Intensität der mechanischen Bearbeitung,
Höhe und zeitliche Innehaltung der Schmelztemperaturen, beeinflussen einzeln oder in Kom-
bination der verschiedenen Faktoren die Qualität des Endproduktes. In mancher Beziehung
richten sich die Herstellungsvorschriften auch in modernsten Betrieben heute noch nach
empirisch ermittelten Erfahrungswerten.

VerpacEzwg

Schmelzkäse kann praktisch nur heiss abgefüllt werden, dadurch wird eine Sekundärinfektion
durch das Verpackungsmaterial ausgeschaltet. Unedle Metalle werden durch die im Schmelz-
käse enthaltenen Säuren angegriffen und benötigen eine Thermoschutzlackierung. Für den
Haushaltkonsum stellt heute die Dreiecksportion in Aluminiumfolie die übliche Verpackungs-
form dar.
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Ein noch hermetischerer Luftabschluss lässt sich durch Einfüllen in Dosen erreichen, gleich-
zeitig kann damit auch Schutz gegen Druck, Schlag und Strahlenwirkung erzielt werden. Es
ist dabei gleichgültig, ob die flüssige Masse direkt in die Dose eingefüllt wird, oder in vor-
verpackter Form in die Dose gelangt. Für die OKK-Dose wurde die kombinierte Verpackung
gewählt, die 70 g schweren runden Portionen in Aluminiumfolie lassen sich nach dem Öffnen
der Dose besser manipulieren.
Stand ursprünglich lediglich eine lackierte Weissblechdose ohne Öffnungsvorrichtung zur Ver-
fügung, konnten später Dosen mit Aufrisszunge und dazu passend aufgelötetem Schlüssel
geliefert werden. Eine Weiterentwicklung brachten seit wenigen Jahren Aluminiumdosen mit
Lasche und Aufrissdeckel. Die Stabilität dieses Materials erreicht allerdings nicht die Festig-
keit der früheren Weissblechdose. Die Forderung nach mechanischer Stabilität dürfte den
Einsatz der in andern Kriterien ebenbürtigen Kunststoffdose vorläufig ausschliessen. Material
und Arbeitsaufwand bedingen für Dosenverpackung gegenüber normaler Schmelzkäse-Konsum-
Packung erhebliche Verteuerung.

Käsemischung wird gemahlen.

Käsesortierung
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Wie jedes andere Nahrungsmittel unterliegt auch Schmelzkäse während der Lagerung tem-
peraturabhängig enzymatischer Veränderung. Kühle Aufbewahrung vorausgesetzt (unter 15" C)
kann für gut verpackten Portionenschmelzkäse eine befriedigende Qualitätserhaltung während
mehr als 6 Monaten garantiert werden. Verpackung in hermetisch verschlossenen Dosen
vermindert zusätzlich Oxydation und Austrocknen, so dass für OKK-Dosenkäse Gewähr für
Haltbarkeit von 1 Va Jahren ab Fabrikationsdatum zugesichert werden kann.

Als absolute Fehler erfahren Rückweisung Dosenkäse mit Blähungen und Zersetzungserschei-
nungen. Je nach Lagertemperaturschwankungen können geringe Kondensattropfen auftreten,
gefrieren führt zu keinem Qualitätsabfall. Eine leichte Verfestigung, etwas dunklere Farbe,
sind ebenfalls Folgen längerer Lagerung, ein mit zunehmendem Alter geringer Lagerkonserven-
geschmack lässt sich nicht ganz vermeiden. OKK-Dosenkäse tragen Auftragsnummer, Jahr-
zahl der Fabrikation und Herstellerfirmakennzeichnung in unverschlüsselter Form, Kontrolle
und Rückgriff auf den Lieferanten sind jederzeit möglich. Die Anwendung von Konservie-
rungsmitteln ist strikte untersagt.

Die heute mit dem OKK vereinbarte Gehaltsnorm für Dosenkäse verlangt einen minimalen
Fettgehalt in der Trockenmasse von 48% und einen Minimumtrockengehalt von 52%. Bei
einem Portionennettogewicht von 70 g ergeben sich daraus die in nachstehender Tabelle ver-
zeichneten durchschnittlichen Analysendaten und Gehaltswerte,

Durchschnittliche Analysen und Gehaltswerte einer OKK-Dosenkäseportion von 70 g

Ko7»po«e»/e« g pyrzo/og. Re/»£caZ. &ca/. To/a/geAaZ/a« V7/aw««e«

Eiweiss 14-18 65

Fett 16-21 155 Vit. A 700 I.E.
Kohlenhydrate 0-2 8 Br, 0,25 mg
Mineralsalze 5 — D 20 I.E.
Wasser 35 - 37 —

Diese Daten liegen im Bereich üblicher
Konsumschmelzkäse. Um einen bekomm-
licheren Geschmack und vor allem eine
bessere streichfähige Konsistenz zu er-
halten, wurden Wasser- und Fettgehalt
in den Sechzigerjahren nach Weisungen
des OKK angepasst.

i4r»zeeprotzz'a»Z.-

Dosenkäse in Cartons zu 100 Portionen
zu 70 g

Literaturquellen:
JOHA-Schmelzkäsebuch, Dr. Albert Meyer,
Ludwigshafen, 1970
Herstellung von Schmelzkäse,
Dr. Max Renold, Alimenta 12, 1973

In Kesseln wird der Käse geschmolzen.
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