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14 IERNAHRUNG & GENUSS

Kase: seine nitzlichen und
gefahrlichen Bakterien

Zu viel Reinheit raubt bestimmten Kasesorten den spezifischen
Geschmack. Zu wenig Hygiene kann die Gesundheit gefahrden.

Die Kaseproduktion ist ein komplexes Zusammen-
spiel von Rohmaterialien, fundiertem Wissen und
Kénnen der Fachleute (dem produzierenden Maitre
Fromager und dem die Reife iberwachenden Affi-
neur) und - Mikroorganismen. Fir Garungs- und
Reifeprozesse, Lochbildung und Ausprégung be-
stimmter Geschmackskomponenten sind verschie-
denste Bakterien verantwortlich.

Als Laie kann man sich kaum vorstellen, wie be-
deutend Bakterien in der Kaseherstellung sind.

Milch - roh und silofrei

Ein wichtiger Teil der Bakterien kommt aus der ro-
hen Milch. Entscheidend fir eine qualitativ qute
Rohmilch ist das Futter. Die Kihe durfen im Som-
mer nur Wiesengras, im Winter Heu fressen. Aus-
geschlossen ist eine Fitterung mit Silage; das ist
vergorenes Gras, «eine Art Sauerkraut fir Kithe»”,
das in den haufig zu sehenden weissen Folienbal-
len auf den abgemahten Weiden liegt. Silomilch ist
zur Herstellung von Hart- und Halbhartkasen unge-
eignet, da sich darin Buttersaurebakterien bilden
kénnen, die bei der Kasereifung zu ekligem Ge-
schmack und Geruch sowie Fehlgarungen - bis zum
Platzen der schweren Kaselaibe - fiihren.
Bekannte, regionale Lieferanten, schnelle Verarbei-
tung, moderne Technik und strikte Hygiene in den
Stdllen haben dafir gesorgt, dass die gesundheitli-
chen Risiken roher Milch beherrschbar geworden
sind. In den letzten dreissig Jahren wurde die
Rohmilch aber auch immer keimarmer: Heute ent-

* Zitat: Landwirtschaftlicher Informationsdienst Schweiz LID
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halt sie nur noch wenige Tausend statt wie friiher
mehrere Hunderttausend Mikroorganismen pro Mil-
liliter. Mit den unerwinschten Keimen verschwin-
den allerdings auch die nitzlichen Bakterien, nam-
lich jene, die die Gerinnung fordern und dem Kdse
das charakteristische Aroma verleihen.
Traditionelle AOP-Kaseproduzenten in der Norman-
die, die ihre Kadse aus Rohmilch herstellen, bekla-
gen seit Ladngerem, dass die hygienische Sicherheit
mit einem Verlust an Geschmack einhergehe. Durch
die Verarmung der natirlichen Milchsaureflora stel-
len sie eine Vereinheitlichung des Angebots an Gar-
stoffen (Fermenten) fest und befirchten, dass ihre
ursprungsgeschitzten Produkte den jeweiligen ty-
pischen Geschmack und Geruch verlieren kénnten,
denn ohne reichhaltige Milch sei kein «verninfti-
ges Aroma» im Kase zu erzielen.

Ganz so brisant ist die Lage nicht. Hat doch jede
frische Rohmilch noch immer ihre eigene Milchsdu-
reflora, die beeinflusst wird durch das Weidevieh,
das Futter und das «Terroir», d.h. die Ursprungsge-
gend, die von den natirlichen Verhaltnissen wie
dem Gestein oder der Flora bestimmt ist.

Milch - thermisiert oder pasteurisiert

Pasteurisieren der Milch - Erhitzen auf 72 bis 75°C
wahrend 15 bis 30 Sekunden - ist die sicherste Art,
krankmachende Keime zu vernichten. Frisch- und
Weichkase, die nicht oder nicht lange reifen, wer-
den sicherheitshalber meist aus Pastmilch herge-
stellt. Bei industrieller Herstellung wird auch ein
grosser Teil der Hart- und Halbhartkdse aus pasteu-
risierter Milch produziert. Erkauft wird die Sicher-
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Neben der milcheigenen spielt auch die betriebseigene Bakterienflora bei der Kaseproduktion eine Rolle. Jeder Betrieb be-
sitzt ein einzigartiges Okosystem, was zur mikrobiellen Biodiversitat beitragt. Bild: Kaser auf einer Alp in Graubiinden.

heit mit einem oft eintonigen, faden Geschmack.
Das Erhitzen zerstort zudem Vitamine, inaktiviert
Enzyme, und die gesunden, ungesattigten Fettsau-
ren werden teilweise in ungesundes Cholesterin
umgewandelt.

Eine Zwischenlosung ist das Thermisieren der Milch:
Erhitzen auf 57 bis 68 °C wéhrend mindestens 15
Sekunden. So werden Appenzeller oder Tilsiter
Kase, die friiher aus Rohmilch hergestellt wurden,
heute vielfach aus thermisierter Milch produziert,
da dies den Export in die EU erleichtert. «Das ver-
einfacht zwar die Produktion und vermindert die
Hygienerisiken, bedeutet geschmacklich aber ei-
nen herben Verlust», so Rolf Beeler, Maitre Froma-
ger, Affineur und «Kasepapst der Schweiz». Und er
figt hinzu: «Genau so wichtig ist es, dass ein Kase
Zeit hat auszureifen. Bei zu jungem Kase merkt der
Konsument keinen Unterschied zwischen einem
charaktervollen Rohmilchkdse und einem 08/15-
Kase aus pasteurisierter oder thermisierter Milch.»

Milchsaurebakterien

Milchsdurebakterien machen die Milch sauer, in-
dem sie Milchzucker in Milchsdure umwandeln.

Maérz 2015

Diese bewirkt, dass sich das Milcheiweiss zu klei-
nen Kigelchen zusammenzieht: die Milch gerinnt.
Die Milchsaurebakterien missen sorgfaltig ausge-
wahlt werden und werden heute meist speziell
gezichtet.

Die als «Starterkulturen», «Sdurewecker» oder
«Reifungskulturen» bezeichneten Bakterien setzen
so viel Laktose zu Milchsaure um, dass Faulnispro-
zesse - verursacht durch fremde Mikroorganismen
- verhindert werden. Die Milchsaurebakterienkul-
turen sind im spateren Verlauf der Kaseherstellung
auch fir den charakteristischen Geschmack des Ka-
ses verantwortlich.

Verantwortlich fir die Locher

Hersteller von Kasen mit grossen Lochern wie Em-
mentaler, Leerdammer oder Fol Epi brauchen Pro-
pionsaurebakterien (Propionibakterien) in der Kes-
selmilch. Im Laufe der Reifung bilden sie unter
anderem Kohlenstoffdioxid, das mit zunehmender
Festigkeit der Rinde nicht mehr entweichen kann
und daher Hohlrdume in der Kdsemasse bildet. Die
Propionsdaurebakterien sind auch fir den nussigen
Geschmack der Grosslochkdse verantwortlich.

Gesundheits-Nachrichten
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Die Agroscope-Bakterienkulturen sind grosstenteils sogenannte Rohmischkulturen, die aus vielen verschiedenen Stammen

bestehen. Rund 40 verschiedene Starterkulturen werden wéchentlich frisch produziert und in flissiger Form (Flaschchen)
bzw. gefriergetrocknet (Beutel) verschickt. Jede Kaserei stellt daraus ihre eigenen Betriebskulturen her.

Sammeln, archivieren, auswerten

Die Camembert-, Pont I'Evéque und Livarot-Produ-
zenten AOP” in der Normandie, haben sich auf der
Suche nach dem urspriinglichen Geschmack ihrer
Kase an die Universitat Caen gewandt.

«Einige Merkmale der Kaseflora sind verschwun-
den», sagt die Mikrobiologin Dr. Nathalie Desmasu-
res, die die entsprechenden Forschungen leitet.
«Wir wollen zurickgehen und versuchen, die verlo-
renen Mikroorganismen wieder einzufihren.»

Seit den 1980er-Jahren wurden 11000 Proben
(Bakterien, Schimmelpilze, Hefen) von Bauernho-
fen und Kasereien aus der Normandie genommen
und im Institut fir Lebensmittelmikrobiologie an
der Uni Caen bei minus 80 °C aufbewahrt. Die For-
scher, die die Isolate mit Hilfe gentechnologischer
Diagnostik zu entziffern suchen, stehen noch ziem-
lich am Anfang ihrer Arbeit, denn 9000 Proben
wurden noch gar nicht untersucht.

Doch wer hat's erfunden?

Natirlich die Schweizer. Seit mehr als 100 Jahren
werden in der Schweiz betriebseigene Bakterien-
kulturen aus gut produzierenden Kasereien gesam-

* AOP (Appelation d'origine protégé) ist die geschitzte Ur-
sprungsbezeichnung. Siehe auch GN 1/2 2015, Seite 18)
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melt. Die Sammlung mit ihren 12 000 Bakterien-
isolaten, welche 350 Stamme umfasst, ist weltweit
einzigartig und wird heute von der Forschungsan-
stalt Agroscope” verwaltet und weiterentwickelt.
Da viele Stamme sehr alt sind, decken sie eine Bio-
diversitat ab, «die es in dieser Form heute nirgend-
wo mehr gibt», betont Agroscope. Ein grosser Teil
der Bakterien wurde schon zu einer Zeit isoliert, als
noch keine Antibiotika in der Tierzucht verwendet
wurden; die Bakterien konnten also auch keine
Resistenzen ausbilden.

Agroscope produziert die mikrobiellen Kulturen aus-
schliesslich fur die Schweizer Milchwirtschaft. Haupt-
abnehmer sind Kaseproduzenten, die traditionelle
Hart- und Halbhartkdse aus Rohmilch herstellen.

Die Forscher bei Agroscope arbeiten auch an neuen
Kulturen, die das Aroma gezielt beeinflussen sowie
an der Entwicklung von Schutzkulturen gegen
schadliche Keime.

Markenschutz durch Bakterien
Um die einheimischen Kase vor Falschungen zu
schiitzen, hat Agroscope Bakterienkulturen fir den

* Agroscope ist das Kompetenzzentrum des Bundes fiir

landwirtschaftliche Forschung und ist dem Bundesamt fir
Landwirtschaft (BLW) angegliedert.
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Schweizer Emmentaler AOP und den halbharten
Téte de Moine AOP aus dem Jura entwickelt, die
mit einem Herkunftsnachweis gekoppelt sind. Bak-
terielle «Fingerabdriicke» fir die Schweizer Hartka-
se Gruyere und Sbrinz sollen folgen.

Es handelt sich dabei um bestimmte, einzigartige
Genabschnitte von Milchsaurebakterien. Nach der
Reifung lasst sich die Marker-Gensequenz mit mo-
lekularbiologischen Methoden in einer kleinen Pro-
be nachweisen und somit die Echtheit des Kases
bestatigen.

Je mehr Rohmilch-Bakterien iberleben,
desto mehr Charakter entwickelt der
Kase. Aber die hygienische Beherrschung
ist eine Gratwanderung.
Dr. Guido Bdhler, dipl. Lebensmittel-Ing. ETH
und Chefredaktor foodaktuell.ch

Gesundheitsschadliche Bakterien

Es vergeht kaum ein Jahr, ohne dass man irgendwo
in Europa von Rickrufaktionen von keimbelaste-
tem Kdse hort. Mal sind deutsche, mal belgische,
osterreichische, italienische, schweizerische oder
franzésische Molkereien betroffen.

Trotz strenger Kontrollen in den Herstellungsbetrie-
ben scheint die Gefahr nicht restlos in den Griff zu
bekommen sein. Meist handelt es sich um eine
Kontamination mit Listerien, genauer mit dem Bak-
terium Listeria monocytogenes, das Gberall vor-
kommt: im Wasser, im Boden, auf Pflanzen - und in
rohen Lebensmitteln. Betroffen sind neben Roh-
milchprodukten und Butter auch Fleisch, Gefligel,
Fisch und Meerestiere. In Obst und Gemusen, spezi-
ell vorgeschnittenen Salaten, wurden ebenfalls Lis-
terien nachgewiesen. Listerien konnen sich auch in
Vakuumverpackungen, also ohne Sauerstoffzufuhr,
und im Kihlschrank vermehren, etwa im Kase,
Rducherlachs, Rohschinken oder in Rohwirsten
(Salami, Salsiz, Teewurst, Mettwurst).
Milchprodukte wie Joghurt, Quark und mehr als
drei Monate gereifte Hartkdse gelten dagegen als
sicher. Auch auf Karotten, Apfeln und Tomaten kann
sich der Erreger nicht halten.

Alle Experten betonen, dass beim Verzehr all dieser
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Lebensmittel zwar Vorsicht und Umsicht (auch Hy-
giene zuhause), aber keine Panik angebracht ist.
Die von Listeria monocytogenes verursachte Infek-
tion Listeriose ist erstens sehr selten (in der Schweiz
ein Prozent aller Lebensmittel-Infektionen) und
zweitens fiir die meisten gesunden Menschen rela-
tiv harmlos (keine oder leichte grippedhnliche
Symptome, die spontan ausheilen).
Ausgenommen sind Menschen mit einem noch
nicht ausgebildeten oder einem angeschlagenen
Immunsystem: Kleinkinder, Altere, chronisch Kran-
ke, Menschen, die Immunsuppressiva einnehmen
oder unter Autoimmunkrankheiten leiden. Bei ih-
nen kann Listeriose lebensbedrohlich werden. Eine
Behandlung erfolgt mit Antibiotika.

Schwangere haben ein erhohtes Risiko an Listeriose
zu erkranken, die sich bei der Frau in aller Regel als
grippedhnlicher Fieberschub bzw. mit Durchfall und
Erbrechen dussert, jedoch fir das ungeborene oder
neugeborene Kind dusserst gefdhrlich ist. Daher
wird Schwangeren grundsatzlich vom Verzehr von
Rohmilchkdsen (muss auf der Verpackung und im
Offenverkauf gekennzeichnet sein) abgeraten.
Wenn auch die Kase-Ruckrufe wegen Listerien am
haufigsten sind, kommt es immer wieder vor, dass
weitere gesundheitsschadliche Keime im Kase ge-
funden werden. Allein 2014 wurden in der Schweiz
und in Deutschland mehrere Warnungen wegen
krankmachenden Keimen veréffentlicht.

Von Escherichia coli-Bakterien betroffen waren drei
franzosische Rohmilchweichkase (darunter zwei mit
Bio-Zertifikat) und ein Roquefort aus roher Schafs-
milch. Escherichia coli zahlen zu den haufigsten Ver-
ursachern von Infektionskrankheiten. Meist handelt
es sich dabei um einfache Magen-Darminfektionen.
Jedoch sind spezielle Escherichia coli-Stamme fir
schwere Erkrankungen wie Bauchfell- oder Hirn-
hautentzindungen verantwortlich.
Salmonellen-Warnungen gab es zu drei verschie-
denen Reblochon-Kdsen, einem Ziegenkase, einem
Raclettekdse und zwei Camemberts (darunter ein
Camembert de Normandie AOP) aus Frankreich,
einem Pecorino und einem Gorgonzola aus Italien
sowie einem deutschen Ziegenrohmilchkase.
Salmonellen kdnnen zwei bis drei Tage nach der In-
fektion anhaltende Ubelkeit, Durchfall und leichtes
Fieber verursachen. B
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