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AKTUELLE KASEFEHLER BEIM GRUYERE

Diskussionsgruppen

Pourcentage de GRUYERES avec fermentation secondaire
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1. Gruyére, beim Konsumenten beliebt

Der Gruyére ist der beliebteste Hartkdse des
Schweizer Konsumenten. Ueber 70% der ge-
samten Produktion werden in der Schweiz kon-
sumiert.

Auf dem europdischen Markt wird er ebenso
geschatzt. Er wird in die meisten Ldnder der EU
exportiert.

Der Greyerzer ist vor allem wegen seiner sen-
sorischen Eigenschaften beliebt. Seine Teig- und
Geschmackseigenschaften sind einzigartig und
unvergleichlich.

Wenn es darum geht, die gute Position auf dem in-
und ausldandischen Markt zu erhalten, so missen
die Beteiligten unserer Branche alles daran setzen,
die hochstehende Qualitdt des Gruyére AOC zu
erhalten.

GRUYERES 18-20 points

2. Die Entwicklung der Qualitdt von Gruyére

Die Zahlen der IPG zeigen leider eine sinkende
Qualitat auf. Seit rund einem Jahr steigt der Anteil
der IB-Qualitét an.

Die Graphik (unten) zeigt diese Tendenz auf.
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Die nachstehende Grafik zeigt die Entwicklung der Lagerféhigkeit beim Gruyere:
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Die am hdaufigsten festgestellten Mangel beim

Gruyére sind:

Graphik 1: Entwicklung der Position

«Ausseres und Lagerfihigkeit» (Quelle IPG)

Das Aussere und die Lagerfihigkeit der Gruyere
werden am hdaufigsten beanstandet. Nur rund
15% der Partien erhalten bei dieser Position die
Note 5. 85% der Partien verlieren einen halben

Punkt oder mehr.

Die haufigsten Fehler sind:
e Flr das Winterhalbjahr:

e Fir das Sommerhalbjahr:

055-25-2003_Folien_075_QGrNG1970-2005/06_jh.ppt

08.01.2008 hhe

Folie 1 von 1

Taxation Ausseres und Lagerfahigkeit

= 40
30
20 _/\
«Format» < \/\/\/\\‘
«gefleckt» 10
«Aussehen» 0 L= : P ———
P N ™ 32 & ] k] D ]
é@% Q}QQ\B v}bg ; @\0 oS ?}Q\\b t}@Q B&@)Q \&’;)\Q Q‘(\Q \@q}u @o\)@
«Fettschwitzen» < 5 < <« S
«gefleckt»

«Format»

——5
—a—45

35
—%—3
25



Graphik 2: Entwicklung der Position

Taxation Ausseres und Lagerfihigkeit
«Geschmack und Aroma» (Quelle IPG)
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4. Fehler im Aussern

Beziiglich des Ausseren werden vor allem die Feh-
ler «gefleckt», «Fettschwitzen», «Format», und
«Aussehen» am haufigsten erwahnt.

Fehler im Format und im Aussehen kdnnen mit ge-
eigneten Massnahmen wéhrend der Fabrikation,
dem Abfillen und wéhrend der Reifung behoben
werden.

Der Fehler gefleckt steht oft mit mangelhafter Kel-
lerpflege im Zusammenhang, speziell mit dem da-
durch bedingten Wachstum des Milchschimmels.
Verschiedene Versuche haben gezeigt, wie dieser
Fehler behoben werden kann. Die gewonnenen
Erkenntnisse zusammen mit den Erfahrungen aus
der Praxis kénnen wie folgt zusammengefasst
werden:

e Partien mit einem hohen Wassergehalt und
gleichzeitig einem geringen Salzgehalt neigen
hiufig zu Fehler im Aussern.

e Starkes Salzen der jungen Kase verhindert ein zu
starkes Wachstum des Milchschimmels.

e Der Gebrauch von stark salzhaltigem Wasser
hemmt die Entwicklung des Milchschimmels.

e Ein eher trockenes und kihleres Kellerklima
verhindert die zu starke Entwicklung des Milch-
schimmels.

e Ebenso hemmt ein hdufiges Liften des Kellers
das Milchschimmelwachstum.

regelméssi

Kellerklima

Temperatur 14° bis 15°C
rel. Feuchtigkeit > 90%

Feuchtigkeit > 40%
Achtung: zu trockene Bankungen

Bankungen

wenn der Fehler nicht mehr
kontrollierbar ist

Kasevorfiihren

Austrocknen der Késeoberfléche
vermeiden

Temperatur 14° bis 16°C Salzbad
Konzentration 21° bis 23 “Bé
Séauregrad und pH-Wert nach Erfahrungen

"Fettschwitzen"
Erkenntnisse
Erfahrungen

Bei hartndckigen Problemen hilft der Beratungs-
dienst gerne. Empfehlenswert ist ein Austausch
von Kase mit einer Kaserei mit fehlerfreier Schmie-
re oder das Neuansetzen des Schmierewassers mit
kauflichen Oberflachenkulturen.

Fettschwitzen ist ein saisonales Problem. Wé&hrend
des Hitzesommers 2003 sind 42 % der Betriebe mit
diesem Fehler beanstandet worden.

Das nachfolgende Schema zeigt die Punkte, die
bei der Bekdmpfung des Fettschwitzens beachtet
werden missen:

Kihltemperatur < 18°C
mechanische Fettschadigung vermeiden
Fettgehalt der KM korrekt einstellen

Klima im Pressraum iberwachen

/am Abend: Formen mit Kaltwasser
Pressen befeuchten

beim letzten Kasewenden: Kasetiicher mit
K spiilen

Material mit Kaltwasser benetzen
Kése beim Transport nicht aufeinander
stapeln

Kése nicht auf glatte Oberflache
stapeln

Auspacken




5. Ursachen fiir Geschmacksfehler

Die Ursachen der meisten Geschmacksfehler sind
bekannt. Die geeigneten Massnahmen sind:

siiss
Der slisse Geschmack hdngt immer mit einer uner-
wiinschten Propionsduregdrung zusammen.

fad
Ein zu geringer Salzgehalt kann einen faden Ge-
schmack ergeben.

bitter

Der Fehler bitter wird durch Peptide aus der Prote-
olyse des Kaseins verursacht. Bitterkeit ist in einem
faden Kése starker wahrnehmbar.

stechend beissend

Ein stechend beissender Geschmack ist hdufig im
Zusammenhang mit unglnstigen Kellerbedingun-
gen zu suchen, vor allem bei zu hohen Kellertem-
peraturen.

Massnahmen im Uberblick zeigt die nachfolgende
Graphik:

mechanische Belastun

Lieferanten informieren

Lipaseaktivitét

&C direkt Lieferantenmilch untersuchen ranzig

Melkmaschine MP-Berater einbeziehen

Stufenkontrolle in Késerei

Milchqualitit beachten

wif in Kase auf < als 540g/kg einstellen

Geschmacksfehler
Korrekturmassnahmen

ranzig

Der Fehler ranzig wird durch eine Spaltung des
Milchfettes verursacht. Die Fettspaltung wird
durch eine mechanische Schadigung der Fettki-
gelchenhille und durch eine starke Aktivitdt des
Enzyms Lipase hervorgerufen.

unrein

Der Fehler unrein ist schwieriger zu umschreiben.
Dieser Fehler wird in den meisten Féllen durch
Géarprodukte von unerwiinschten Mikroorganis-
men aus der Kessimilchflora verursacht.

Kaserei
Bauernbetrieb

PROP bekampfen

540 g/kg wif nicht Uiberschreiten

Salzgehalt im Kése (Tax) auf 14°
bis 16g/kg einstellen

siisslich

Kellertemperatur max. 15°C halten

Salzgehalt im Kase anpassen
fad (14 bis 16 gfkg)

“_normale Reifungstemperatur wahlen

friihreif

Reifungstemperatur bei 15°C
FSK auswechseln ;

wif im Kése auf < 540 g/kg halten
bitter Salzgehalt im Kdse auf 14 bis 16 g/kg

1
: FSK auswechseln




6. Teigfehler

Die Teigkonsistenz hangt mit der Zusammenset-
zung und/oder dem S&uerungsverlauf im Kése
zusammen. Wasser und Fett sind die «Weichma-
cher».

Eine starke Sdureentwicklung wéhrend der ersten
4 Stunden auf der Presse fiihrt zu einem festen
Kéaseteig, wadhrend eine schwache Sduerung einen
weichen Teig beglinstigt.

Die Zusammensetzung der Milchfettes beeinflusst
die Teigeigenschaften ebenfalls. Das an Palmitin-
sdure reiche Winterfett verursacht einen festen
Teig, wahrend das oelsdurehaltige Sommerfett
einen weichen Teig beglinstigt.

Massnahmen:

Vorgehen bei festem oder weichem Teig

e Fettgehalteinstellung der Kessimilch, damit der
Kase rund 50 % FiT aufweist.

e Das Vorkdsen so wéihlen, dass der wff rund
535 g/kg betragt

e Ein nicht zu starker Sduerungsverlauf auf der
Presse (pH-Wert nach 4 Stunden 6.0 + 0.05).

e mit finanziellen Anreizen die Bauern zur Ver-
futterung von Oelsaaten im Winter anhalten.
Diese Massnahme ersetzt die ersten drei Mass-
nahmen nicht.

Vorgehen bei kurzem, unregelméssigem und
sandigem Teig

e Verkdsen von qualitativ einwandfreier Milch
Exakte Gehaltseinstellung der Kessimilch

e Sduerungsverlauf im K&se auf der Presse beach-
ten

Einwandfreie und exakte Fabrikationsschritte
Kontrolle und Lenkung der Reifungsbedingun-
gen im Keller

7. Lochungsfehler

Die haufigsten Lochungsfehler sind nestig, Pick
und Glds. Nestige Kdse hdngen in den meisten
Féllen mit dem Bruchabfiillen, dem Einpacken und
dem Pressen der Kdse zusammen.

Pick und Glés entstehen durch eine zu intensive
Gasbildung und eine ungeniigende Elastizitat des
Kaseteiges wahrend der Reifung.

Massnahmen bei nestig

e Sirtenniveau auf einige cm anheben, bevor der
Kéasebruch gepumpt wird.

» Abdecken der Laibe, bevor zuviel Sirte abgeflos-
sen ist.

e Mit gentigend Druck anpressen

e Kdse sorgfaltig auspacken
(Achtung beim manuellen Auspacken!)

Massnahmen beim Fehler nestig und bei Glas

¢ Infektionsquellen von Propion- und Butter-
sdurebakterien wirksam bekdmpfen.

e Fabrikationsanpassungen, damit der Wasserge-
halt bei den handelsreifen Kéasen 365 g/kg und
der wff 540 g/kg nicht Ubersteigt.

e Kase geniigend salzen, damit der Salzgehalt bei
15 g/kg und der Salzgehalt bezogen das Wasser
im Kése mindestens 40 g/kg betragt.

* Wirksame Bekdmpfung der fak het Laktobazillen
- Sanieren der Lieferantenmilchproben mit

mehr als 15 °SH im Sduerungstest.

- Ausschalten von Infektionsquellen, wenn bei
Stufenkontrollen steigende Sauregrade fest-
gestellt werden.

- Faktoren ausschalten, die zu ungeniigenden
Garproben bei Stufenkontrollen fiihren.



8. Was unternimmt
die ALP fiir die Qualitdt des Gruyere

ALP misst der Qualitdt des Gruyeére eine gros-
se Bedeutung zu. Die Kasereikonsulenten sind
Bindeglied zwischen Forschung und Praxis. Sie
nehmen Anliegen aus der Praxis entgegen und
geben sie an die Forschung der ALP weiter.

Diese werden nach Méglichkeit ins Tatigkeitspro-
gramm aufgenommen und den verschiedenen
Projekten zugeordnet.

Das nachfolgende Schema zeigt die hauptsach-
lichsten Forschungsbereiche der ALP auf:

Késer

Berater Wissenstransfer

andere Kunden

in Zusammenarbeit Beratung
mit MIBD

Versuche N
Praxi n Gruyére AOC
raxisversuche Kulturen

neue Form TEUe

AOC-Markierung
Zusammenarbeit
mit IPG

Riickverfolgbarkeit

Untersuchungen Reifungsverluste
Ursachen erkennen sinken Reifung

Sanierung

ALP Arbeiten

9. Folgerungen

Die Mehrzahl der Kasefehler beim Greyerzer und
deren Ursachen sind heute bekannt. Im konkre-
ten Fall besteht die Schwierigkeit aber oft darin,
dass der Fehler durch eine Ansammlung negativer
Faktoren verursacht wird. Dies bedingt jeweils eine
sorgfaltige Analyse der betrieblichen Situation.

Damit die Betriebsanalyse unter optimalen Bedin-
gungen durchgefiihrt werden kann, ist eine detail-
lierte Dokumentation durch den Kaser und den
Berater vorteilhaft, und zwar beziiglich folgender
Punkte:

Oberflachenkulturen

Ausseres . neue Kenntnisse
Fremdschimmel
Versuche

. . Kenntnisse
Einfluss des Calciums
Versuche

Olsaaten
Fettzusammensetzung
Fiitterung

fur den Gruyeére

N Fak.het.Lb. Typisierung der Nativflora

Schnelltest fiir die Praxis

¢ Die Resultate der individuellen Qualitatsbezah-
lung der Lieferantenmilch

¢ Die Kessimilchkontrollen

¢ Die Resultate der Stufenkontrollen

e Die Resultate des Sduerungsverlaufes der Kase
auf der Presse

¢ Die Resultate der Kése nach 24 Std und der han-
delsreifen Kase

e Die Aufzeichnungen der Fabrikationskontrolle
und des Garungsverlaufes

Diese Punkte tragen nicht nur zur Sanierung des
Problems bei: sie helfen dem Kdiser zusitzlich,
Fehler friihzeitig zu erkennen und wirtschaftliche
Verluste zu vermeiden. Nach dem Motto «lieber
vorbeugen, als heilen» trdgt dieses Vorgehen zu
einer konstant guten Kasequalitdt bei.
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