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Beitrag zur Kenntnis der
Zusammensetzung von Glarner
Krauterkase (Glarner Schabziger)

Robert Sieber, René Badertscher, Ueli Biitikofer und Jacques Meyer, Eidgenossische
Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft Liebefeld, Bern

Eingegangen 13. Februar 2001, angenommen 26. Februar 2001

Einleitung

Uber die Zusammensetzung von Milch und Milchprodukten schweizerischer
Herkunft haben wir bereits verschiedentlich berichtet: Hart- (1), Weich- und Halb-
hartkise (2), Voll-, Halb- und Kaffeerahm (3), Joghurt (4), Butter (5), Ziger (6),
Milch (7) und Quark (8). Ziel dieser Arbeiten war es, einen Beitrag zur Zusammen-
setzung schweizerischer Milchprodukte sowie Unterlagen fiir eine schweizerische
Nihrwerttabelle zu leisten. Eine solche ist in Enwicklung (9) und soll als Compu-
ter-Datenbank vertrieben werden (10).

Glarner Krauterkidse, auch als Glarner Schabziger bezeichnet, zihlt zu den
Schweizer Kisen mit Ursprungsbezeichnung (11) und wurde erstmals im Jahre 1252
erwihnt (12, 13). Es handelt sich dabei um eine Kisespezialitit aus dem Kanton
Glarus mit einer Produktionsmenge von 338 t im Jahre 1998, wozu 488 t Rohziger
verwendet wurden (14). Der Schabziger wird aus roher Magermilch hergestellt, die
zuerst auf 92 bis 95°C erhitzt und dann mit einer sauren Milchsiurebakterien-,
Hefe- und Buttersaurekultur auf Schottenbasis («Etscher», «Sauer») versetzt wird,
womit es zu einer Milchsiure- oder Essigsaure- und Hitzegerinnung kommt. Nach
dem Auskiihlen in Reifungsbehiltern, so genannten Gebsen, auf unter 30°C wird
das Koprizipitat wihrend drei bis sechs Wochen bei 18 bis 23° C in Stahlsilos aufbe-
wahrt. Wahrend dieser Zeit findet eine Milchsidure- und Buttersiuregirung statt.
Dieser dezentral in Alp- und gewerblichen Kisereien der Kantone Glarus und
Schwyz produzierte Rohziger wird danach in die Zigerfabrik (frither Oberurnen,
jetzt Glarus) transportiert, wo er eingesalzen wird. Nach drei Monaten wird der
Siloziger im Kollergang mit Zigerkleepulver vermischt und der Teig zu Zigerpulver
und -stockli weiterverarbeitet. Die Stockli gelangen in konischer Form und ohne
Rinde in den Handel. Schabziger ist als delikates Wiirzmittel und als vielseitige
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Zutat beliebt. Die Verwendung des Schabzigerklees oder des «Zigerchruutes»
(Melilotus/ Trigonella coernlea) verleiht dem Kise den wiirzigen bis ausgesprochen
pikanten Geschmack und die griinliche Farbe (11, 13). Uber die Zusammensetzung
von Glarner Schabziger existieren nach unseren Kenntnissen keine Angaben. Einzig
in der Verordnung iiber die Bezeichnungen von Schweizer Kise (11) wird der Fett-
gehalt und die Festigkeit vorgeschrieben. So darf er hochstens 3,0 g/100 g Fett in der
Trockenmasse (Fett i. T.) und hochstens 2,5 g/100 g Fett im Kise aufweisen. Bei
halbharten Stockli sollte der Wassergehalt im fettfreien Kase (Wtf) 55 bis 62 g/100 g
und hochstens 60 g/100 g Wasser, d.h. mindestens 40 g/100 g Trockenmasse im Kaise
und bei harten Stockli 51 bis 54 g/100 g (Wff) und hochstens 36 g/100 g Wasser, d.h.
mindestens 64 g/100 g Trockenmasse im Kése betragen. Ansonsten finden sich nur
wenige Angaben iiber diese Kisespezialitit (15, 16). Uber einen Fehler von Rohzi-
ger, bei dem es sich um eine schleimig-fadenziehende Textur handelte und der auf
das Vorkommen eines Lactococcus lactis subsp. lactis-Stammes zurtickgetithrt wer-
den konnte, haben Spillmann und Biieler (13, 17) berichtet und Ney (18) hat das
Aroma des bei der Herstellung von Schabziger verwendeten Zigerklees untersucht.

Material und Methoden

Auswahl! der Proben

Glarner Schabzigerproben als Stockli (z = 8) und als Pulver (z = 4) wurden im
Januar, April, Juli und November 2000 von der Zigerfabrik Glarus erhalten und ein-
gehend auf thre Zusammensetzung untersucht. Bei den Stockli gelangten dabei Ver-
packungseinheiten von 100 g in die Untersuchungen.

Untersuchungsmethoden

Die Bestimmung der Proben wurde in EN 45001-akkreditierten Laboratorien
der FAM durchgefithrt: Wasser (19), Total-N (daraus wurde das Gesamtprotein mit
dem Faktor 6,38 berechnet) (20), Fett (21), Laktose, Milchsaure, Glukose, Galak-
tose (22), Phosphor (23), Calcium, Natrium, Kalium, Magnesium, Zink (Flammen-
Atomabsorption nach nassem Aufschluss), Eisen, Kupfer, Mangan (Graphitrohr-
Atomabsorption nach Druckaufschluss) nach noch unveréffentlichten Methoden,
die freien Aminosauren (24) und diejenigen nach Hydrolyse (im Folgenden als
gesamte bezeichnet) (25), die biogenen Amine (26), die Vitamine B; und B, (27, 28)
sowie das Vitamin B¢ (29) mit Hilfe der HPLC.

Die Werte werden mit Ausnahme der freien Aminosauren als arithmetisches
Mittel mit der Standardabweichung (als Mass der Streuung) sowie als Medianwerte
angegeben. Der Energiegehalt wurde nach den Angaben des Lebensmittelbuches
mit folgenden Faktoren berechnet: Fett 8,79; Protein 4,27; Kohlenhydrate 3,87,
Milchsaure 3,62 (30). Die Umrechnung von kcal in k] erfolgte mit dem Faktor
4,184, wobei die berechneten Werte auf die nachste Flinfereinheit auf- oder abge-
rundet wurden.
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Die Gehalte werden, wie iiblich in Nahrwerttabellen, bezogen auf 100 g Pro-
dukt angegeben.

Resultate und Diskussion

Die vorliegende Untersuchung wurde mit dem Ziel durchgetiihrt, eine umfas-
sende Darstellung der Zusammensetzung von Glarner Schabziger zu erreichen und
damit einen weiteren Beitrag zur Zusammensetzung von Milchprodukten zu leis-
ten. Da Schabziger als Stockli und Pulver (Export nach Holland) in den Handel
gelangt, wurde dabei die Anzahl der untersuchten Proben unterschiedlich festge-
legt. An diesen Resultaten erstaunt, dass mit Ausnahme der freien Aminosauren die
Mittelwerte und Mediane relativ gut tibereinstimmen.

Die Angaben tiber die Gehalte an Trockenmasse, Protein, Fett und Laktose sind
in Tabelle 1 zusammengestellt. Der Trockenmassegehalt von Schabzigerstockli lag
bei etwas mehr als 40 g/100g, wihrend sich derjenige von Pulver bei 72 bis
73 g/100 g bewegte. Bezogen auf den Wassergehalt im fettfreien Kase ergibt dies fiir
die Stockli 58,6 und fir das Pulver 27,5 g/100 g, womit es sich dabei nach der Ver-
ordnung tiber die Bezeichnungen von Schweizer Kise (11) um weiche Stockli han-
delt, bei denen folgenden Spezifikationen gelten: Wassergehalt im fettfreiem Kase 55
bis 62 g/100 g (Wff), Wassergehalt hochstens 60 g/100 g, d. h. mindestens 40 g/100 g
Trockenmasse im Kise. Die Proteinkonzentration bewegte sich beim Stockli zwi-
schen 30,9 und 33,8 und beim Pulver zwischen 54,2 und 55,3 g/100 g, wahrend der
Fettgehalt fiir das erstere Produkt zwischen 0,49 und 0,72 und fiir das zweite zwi-
schen 0,85 und 1,81 g/100 g lag. Nach der Verordnung tiber die Bezeichnungen von
Schweizer Kise (11) sollte der Fettgehalt hochstens 3,0 g/100 g Fett in der Trocken-
masse (Fett 1. T.) und hochstens 2,5 g/100 g Fett im Kise betragen, was sich in dieser
Untersuchung bestatigt hat. Insgesamt handelt es sich beim Glarner Schabziger um
ein proteinreiches und fettarmes Lebensmittel mit einem Energiegehalt von knapp
150 (Stockli) resp. 250 (Pulver) keal/100 g (Tabelle 1).

Schabziger unterliegt in den ersten Stunden einer Milchsauregirung. Dabei wird
die Laktose von den Girungsorganismen praktisch vollstindig abgebaut und
konnte nur in einem von acht Stockliproben (5 mg/100 g) und in zwei von vier Pul-
vern (2 und 1 mg/100 g) nachgewiesen werden (Tabelle 1). Damit ist auch dieses
Lebensmittel fiir die Erndhrung von laktoseintoleranten Personen geeignet (31, 32).
Bei der Hydrolyse von Laktose treten die Monosaccharide Galaktose und Glukose
auf. Die Glukose dient als Substrat fiir die weitere Girung und findet sich in den
untersuchten Schabzigerproben in geringen Konzentrationen: in acht Stockli keine
Glukose und in den drei untersuchten Pulvern 22, 8 und 5 mg/100 g. Galaktose
wird, solange den Girungsorganismen Glukose angeboten wird, nur langsam abge-
baut und ist deshalb in diesen Produkten noch nachweisbar: in drei von acht Stock-
liproben zwischen 2 und 7 mg/100 g und in den vier untersuchten Pulvern zwischen
11 und 190 mg/100 g. Stockliproben enthielten Milchsdure zwischen 90 und 180
und Pulver zwischen 92 und 685 mg/100 g. In den untersuchten Produkten war die
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Tabelle 1

Chemische Zusammensetzung von Glarner Schabziger (Angaben pro 100 g)

(n=8 fir Stockli, n=4 fur Pulver)

Parameter Ein- Stockli Pulver

heit X Sy X X S X
Wasser g 58,3 1,0 58,5 27,2 1,4 27,5
Protein g 323 54 32,4 54,9 0,5 55;1
Fett g 0,58 0,09 0,54 K17 0,44 1,01
EiTr. g 1,40 0,21 1,34 1,61 0,60 1,38
Laktose mg 0,6 1,7 0 0,7 0,9 0,5
Milchsaure mg 124 35 126 289 278 189
L-Milchsaure % 57,8 1,8 58,2 57,0 4,8 55,9
Energie keal 144 5 144 246 56 245

k] 600 20 600 1030 25 1025
Vit. B, g 121 8,3 11,0 372 9.9 39,1
Vit. B, g 284 11 280 447 46 448
Vit. By g 56,6 14,3 49,5 107 32 111
Asche g 6,83 0,26 6,76 13,1 0,6 13,0
Natrium mg 1735 73 1742 3587 338 3511
Calcium mg 861 63 863 1430 100 1438
Kalium mg 138 10 139 262 11 258
Magnesium mg 344 1,8 34,2 60,3 3,6 60,6
Phosphor mg 558 25 557 945 39 944
Zink mg 3,99 0,21 3.92 7,00 0,15 7,00
Eisen g 214 97 200 667 225 731
Kupfer mg 1,54 0,49 1,69 3,96 0,57 373
Mangan g 31,9 3,2 3E2 62,1 8,0 60,0

x = Mittelwert; s, = Standardabweichung; X = Median

Milchsaure zu etwas mehr als 55 % als physiologische L(+)-Milchsdure vorhanden
(Tabelle 1). So schwankte beispielsweise der prozentuale L(+)-Milchsduregehalt in
den Stockli zwischen 52,9 und 62,5% sowie in den Pulvern zwischen 52,6 und
63,6 %.

Da es sich beim Schabziger um ein proteinreiches Produkt handelt, das einer
Proteolyse unterworfen ist, wurden noch die gesamten und freien Aminosduren
bestimmt (Tabellen 2 und 3). Diese Resultate zeigen, dass das Protein des Schab-
zigers demjenigen des Gesamtproteins der Milch entspricht.

Freie Aminosiuren bilden die Voraussetzung zur Bildung von biogenen Aminen
(33). Biogene Amine wie Histamin, Tyramin, Tryptamin, B-Phenethylamin, Cada-
verin und Putrescin konnten in Stéckli und Pulver in unterschiedlichen Konzentra-
tionen gefunden werden (Nachweisgrenze <0,5 mg/100 g), Spermin und Spermidin
dagegen nicht (Tabelle 4). So enthielt Pulver deutlich weniger Cadaverin, Histamin,
B-Phenethylamin, Putrescin und Tyramin als die Stockli. Dies kann damit erklart
werden, dass bei der Pulverherstellung mehr Rohziger, der einer nicht so langen
Lagerung unterzogen wurde, als Siloziger verwendet wird. Vergleichbare Mengen
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Tabelle 2
Gehalt an freien Aminosauren in Glarner Schabziger (mg pro 100 g)
(n=8 fir Stockli, n=4 fir Pulver) (Median mit Interquartilbereich)

Parameter Stockli Pulver

% 1Q55 1Q75 X 1Q5s 1Q7s
Asparaginsaure 2,64 2.62 3,04 18,7 14,4 24,2
Asparagin 0 0 0,65 5,70 0 11,76
Glutaminsaure 30,9 25,6 52,0 60,1 51,8 62,9
Glutamin 6,47 139 20,85 8,47 6,47 957
Serin 5,43 1,36 10,34 4,06 0 123
Histidin 0,45 0 1,05 1,82 1,55 2,16
Glycin 33.5 29,8 39,7 10,1 7,94 14,48
Threonin 29.5 24,7 51,6 52,2 18,6 44.5
Alanin 179 161 206 61,0 43,1 85,5
Arginin 0 0 0,16 0,71 0 2,47
Tyrosin 6,07 2,69 7,11 5,00 4,56 6,24
Valin 175 171 195 86,3 62,6 114,0
Methionin 49.8 471 53,4 21,9 18,2 293
Isoleucin 235 174 256 65,8 50,2 92,5
Phenylalanin 89,6 84,5 92.9 43,6 31,5 58,5
Leucin 197 191 233 99,7 81,1 1312
Lysin 59,1 423 67,2 45,0 38,8 50,5
Prolin 92,6 82,2 116,8 56,1 39.7 703
Tryptophan 0 0 150 4,97 3,38 6,72
Ornithin 139 5,6 21,0 3,20 0 6,95
Citrulllin 0,30 0,27 0,75 1,92 1,53 2,64
a-Aminobuttersiure 83,4 Z25 915 16,2 15,3 20,2
vy-Aminobuttersiure 308 299 341 100 68 145
Summe 1643 1539 1717 747 560 1000

an den verschiedenen biogenen Aminen, tiber die hier fiir Schabziger berichtet wird,
wurden bereits in verschiedenen Kise gefunden (34). Zudem wurden nach der Ver-
abreichung von 25 mg Histamin, 25 mg Tyramin und 5 mg Phenethylamin in Apfel-
saft, was der ungefihren Menge an diesen biogenen Aminen in 50 g Schabziger-
stockli entspricht (Tabelle 4), bei gesunden Personen keine signifikanten Wirkungen
beobachtet (35). Angesichts der Tatsache, dass von Schabzigerstockli in einer Mahl-
zeit nur Mengen von etwa 20 bis 30 g pro Person und Tag konsumiert werden, ist
deren Konzentration an biogenen Aminen ernihrungsphysiologisch als vernachlis-
sigbar zu bezeichnen.

Der Gehalt an den Vitaminen B, B, und Bg, Mineralstotfen und Spurenelemen-
ten ist in Tabelle 1 zusammengestellt. Aufgrund eines Nihrwertprofils (36), fiir das
die kiirzlich erschienenen Empfehlungen zur Nihrstoffzufuhr berticksichtigt wer-
den (37), kann zum Schabziger Folgendes ausgesagt werden: im Vergleich zur Ener-
gie erweisen sich sowohl Schabziger Stockli wie auch Pulver reich an Protein, Vita-
min B, Calcium, Magnesium, Zink. In Bezug auf den empfohlenen Mindestbedarf
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Tabelle 3
Gehalt an gesamten Aminosauren in Glarner Schabziger (g pro 100 g)
(n=8 fir Stockli, n=4 fir Pulver)

Parameter Stockli Pulver

¥ & X X S x
Asparaginséure 2,09 0,29 2,52 3,28 0,28 3,18
Glutaminsaure 6,87 0,60 6,93 10,8 0,4 10,8
Serin 1,74 0,11 1,74 2,71 0,10 2,72
Histidin 0,68 0,08 0,69 1,18 0,16 1,21
Glycin 0,63 0,06 0,63 0,91 0,02 0,91
Threonin 1,28 0,13 1,31 1,98 0,10 1,94
Alanin 1,08 0,09 1,08 1,28 0,09 1,38
Arginin 1,01 0,10 0,99 1,59 0,10 1,59
Tyrosin 1,63 0,15 1,63 2,44 0,13 2,44
Valin 1,97 0,12 1,98 2,96 0,10 295
Methionin 0,85 0,05 0,86 1,33 0,05 1,33
Isoleucin 1,66 0,13 1,65 2,39 0.11 2,36
Phenylalanin 1,50 0,10 1.5 232 0,13 2.29
Leucin 3,08 0,23 3,12 4,46 0,19 4,42
Lysin 222 0,27 2,18 3,45 0,34 3.31
Prolin 2,94 0,24 2,92 4,70 0,51 4,82
Summe 3121 2,34 31,43 47,88 2,38 47,25
Tabelle 4

Gehalt an biogenen Aminen von Glarner Schabziger (mg pro 100 g)
(n=8 fir Stockli, n=4 fir Pulver)

Parameter Stockli Pulver

X 8y X X Sy ¥
Cadaverin 111 a7 113 27 21 19
Histamin 51 13 51 12 6 11
Isopentylamin 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
B-Phenethylamin 11 6 11 2,0 1.5 1,5
Putrescin 38 9 37 18 10 16
Tryptamin i 5 j 19 10 15
Tyramin 47 12 46 3.4 2,6 2.4
Summe 271 79 264 82 49 62

ist Schabziger auch reich an Natrium, da zu dessen Herstellung Kochsalz als einzi-
ges Konservierungsmittel verwendet wird.

Schlussfolgerung

Mit dieser Studie liegen unseres Wissens erstmals umfassendere Angaben zur
Zusammensetzung von Glarner Schabziger vor. Dieser ist ein Lebensmittel, der
vorwiegend aus Protein und Wasser besteht und wenig Fett enthilt. Wegen seines
ausgesprochen pikanten Geschmackes wird Schabziger nur in kleinen Mengen ver-
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zehrt und das Pulver findet vor allem als Gewiirzzusatz Verwendung. Auch enthalt
er daneben noch Mineralstoffe und Spurenelemente. Von den Vitaminen wurden
nur die Vitamine By B, und B, berticksichtigt. Wegen des tiefen Fettgehaltes ist nur
ein vernachlissigbar geringer Gehalt an fettloslichen Vitaminen zu erwarten.
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Zusammenfassung

Glarner Kriuterkdse wurde als Stockli und als Pulver analytisch auf seine
Zusammensetzung untersucht. Dabei wurde der Gehalt an Protein, Fett, Laktose,
Glukose, Galaktose, Milchsdure, an freien und gesamten Aminosduren, einigen
Vitaminen (B, B, und B¢), Mineralstoffen und Spurenelementen bestimmt. Es han-
delt sich dabei um proteinreiches und fettarmes Lebensmittel.

Résumeé

Le présent travail est consacré a ’étude du fromage aux herbes glaronnais
(Schabziger). On y a dosé la teneur en protéine, en graisse, en lactose, en glucose, en
galactose, en acide lactique, en acides aminés libres et totaux, en diverses vitamines
(B, By et By), en sels minéraux et en éléments de traces. Cet aliment est riche en pro-
téine et pauvre en graisse.

Summary “Composition of Glarus Herb Cheese (Glarus Schabziger)”

Glarus herb cheese such as stockli and powder available on the Swiss market
were investigated. The content in protein, fat, lactose, glucose, galactose, lactic acid,
free and total amino acids, different vitamins (B, B, and Bg), minerals and trace ele-
ments was determined. It is a protein-rich and low-fat food.

Key words
Schabziger, Glarus herb cheese, Sap sago, Composition, Nutrient
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