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Warum verschwinden die Lécher im Kase?

Bei traditionellen Kiisen wie beispielsweise Emmentaler spielen die sortenty-
pischen Locher im Verkauf eine grofie Rolle. Jetzt wurde erforscht warum es
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hier teilweise Probleme gibt.
Von Andreas STEINWIDDER

Die Locher werden durch Bakterien verur-
sacht, die Gase produzieren — vorwiegend
Kohlendioxid. Bei der Késeherstellung wird je
nach Kiseart und angestrebter Reifedauer mit
unterschiedlichen Bakterienkulturen gearbei-
tet. Damit werden beispielsweise der Ge-
schmack, die Konsistenz, der Geruch und
auch die Lochung des Késes gesteuert. Eine
Schweizer Forschergruppe hat sich in den letz-
ten Jahren dem Phinomen Késelocher” ge-
widmet, da in der Kaseherstellung zuneh-
mend ein Locherschwund bzw. eine ungleich-
mifige Lochausbildung im Kése beobachtet
wurde. Um die Entwicklung der Locher (An-
zahl, Grofe und Verteilung) im Kése im Ver-
lauf der Reifung studieren zu konnen, haben
die Forscher eine neue Methode zur Erfassung
der Lochbildung mittels Computertomogra-
phie entwickelt.

Lochanzahl und Lochgréfie — kein Zufall

Es zeigte sich, dass die Lochbildung im
Kise kein Zufall ist und auch gesteuert wer-
den kann. Der Verdacht, dass kleinste Heupar-
tikel in der Milch als Kondensationspunkte fiir
die Bakterien notwendig sind, konnte bestatigt
werden. Durch Zugabe unterschiedlicher
Kleinstmengen an Heumehl konnte die Loch-
verteilung, die Lochgrofie und die Lochzahl
im Kése gelenkt werden (siehe Abb.).

Die Ergebnisse weisen darauf hin, dass of-
fensichtlich der Locherschwund im Kése auf
die verbesserte Melktechnik und die damit
verbundene, immer ,,sauberere Milch” zuriick-
gefiihrt werden kann. Diese technischen Ver-
besserungen bei der Melktechnik haben die

Abb: Einfluss des Heupartikelanteils auf
Lochanzahl und LochgréBe
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Gefahr von unerwiinschten mikrobiologischen
Kontaminationen — wesentlich ~ verringert.
Gleichzeitig wurde dadurch aber auch der Ein-
trag von mikroskopisch kleinen Heupartikeln
in die Milch reduziert, wodurch es in manchen
Fallen auch zu wenige Lochansatzstellen im
Kise gibt. Die Autoren der Studie sprechen
sich jedenfalls nicht fiir eine weniger , saubere”
Milchgewinnung aus, sondern weisen auf die
Moglichkeit einer gezielten Zugabe hygienisch
einwandfreier Kleinstpartikel zur Steuerung
der Lochbildung und Késereifung hin. |

Zusammengefasst von Priv.-Doz. Dr. Andreas
Steinwidder von der HBLFA Raumberg-Gumpenstein.
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