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J Editorial

Es ist tatsachlich passiert: Am 26. Mai 2018 wurde das Journal Culi-
naire bei den Gourmand World Cookbook Awards im chinesischen Yantai mit
dem Titel »Best in the World« ausgezeichnet. Dass unser Projekt das Sieger-
treppchen erklomm, ist Bestatigung und Ansporn zugleich. Wir freuen uns
sehr — und reichen die Trophde mit einigem Stolz an unsere engagierten Auto-
rinnen und Autoren weiter!

Auch fiir die vorliegende 27. Ausgabe des Journal Culinaire haben sich tiber
ein Dutzend Beitragende begeistern lassen. Reifung ist in der aktuellen kulina-
rischen Diskussion kein zentrales Thema. Zu Unrecht, wie sich eindriicklich
zeigt: Das Themenfeld hat viele spannende und auch tiberraschende Facetten.
Die Frische ist in der Gastronomie wie im Lebensmittelhandel der weitaus po-
sitiver besetzte Begriff. Er eignet sich fiir die werbende Beschreibung von Le-
bensmitteln deutlich besser als Reife. Doch schon bei den ersten Reflexionen
wird die Bedeutung der Reife greifbar. Nicht Reife und Frische sind ein Gegen-
satzpaar, sondern Reife und Unreife. Sofort wird es uberaus schwierig und
komplex: Wann ist ein Apfel wirklich reif? Wie erkenne ich eine reife Kartoffel?
Wann ist Fleisch »reif« fiir den Verzehr? Welches Fleisch muss reifen, welches
nicht? Ist dieser Kase nur einfach jung — oder tatsiachlich noch unreif? Warum
schmeckt den Heranwachsenden der Wein nicht, dem ihre Eltern mit Begeis-
terung zusprechen? Sind sie vielleicht noch nicht reif genug?

Von einer mithsamen Suche nach Reifung kann keine Rede sein: Sie ist all-
gegenwartig. Auf den folgenden Seiten finden Sie einen begrenzten Aus-
schnitt zum Thema; ein weiterer Beitrag zur Reifung von Wein folgt im nachs-
ten Journal Culinaire.

Dass Reifung zu einem erheblichen Teil mit Zeit zu tun hat, ist eine Binsen-
weisheit. In der alltaglichen Herstellung von Lebensmitteln ist Zeit zu einem
extrem teuren Faktor verkommen, den es um jeden Preis zu minimieren gilt.
Geschmack und Bekommlichkeit bleiben aus technologischer Sicht nicht selten
auf der Strecke. Das hat damit zu tun, dass in Reifeprozessen vielfaltige Ent-
wicklungen ablaufen, die im Ubrigen lingst nicht alle geklirt sind. Sie sind
konstitutiv an die Zeit gebunden und lassen sich trotz guten Willens einfach
nicht beschleunigen. Menschlicher Erfindungsreichtum hat tiber lange Zeiten



vor allem sichere, aber auch geschmackvolle und bekommliche Nahrungsmittel
gerade tiber Reifevorginge hervorgebracht. Enzyme, Hefen und Bakterien (oder
zwei von ihnen oder alle drei gleichzeitig) sind hierbei eifrige Helfer. Mit ihnen
sind Kulturleistungen ersten Ranges schon vor dem Durchbruch der Naturwis-
senschaften vollbracht worden. Thnen sollte ein geriittelt Maf Wertschatzung
entgegengebracht werden.

Nehmen Sie sich ausreichend Zeit fiir einen reifenden Lesegenuss!

Ihr MARTIN WURZER-BERGER,
auch im Namen von THOMAS VILGIS

P.S.: Ankiindigen mochten wir, dass sich das Journal Culinaire No. 28 im Friihjahr 2019
nochmals mit Eiern beschaftigen wird: von Enten, anderen Vogeln und vor allem
von Fischen.
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Schweizer Kisefachmann, fiihrt uns in eine meist unbeachtete
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durch die Berge radeln sieht, ahnt nichts von seiner Passion.
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nern. Mit ihnen spricht er tber ihre Kihe, die Lage ihrer Alp,
das Futter und schlieflich die Milch und tber die Art, wie sie
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Im Heroldsberger Restaurant »Sosein.« haben sich Kiichenchef
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2015 Respekt und Anerkennung erkocht. Sie reflektieren ihre
Arbeit und suchen — gelegentlich gegen eigene Widerstinde —
nach neuen Wegen, um uberzeugende Geschmackserlebnisse
zu entwickeln. Das zeigt sich nicht zuletzt in der Anwendung
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Wie kommen Menschen dazu, eine Schlachtmethode wie ike-
jime zu entwickeln? Ist das nur Folklore? Oder Spektakel?
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was die Qualitit von Fetten und Olen auf Dauer und bei ihrer
Verwendung beeintrichtigt.
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HANS-PETER BACHMANN

Kase ist ein duferst faszinierendes Lebensmittel. Die
chemischen, physikalischen und mikrobiologischen
Vorginge sind derart komplex, dass trotz weltweit inten-
siver Forschungsaktivititen vieles noch immer nicht
wirklich verstanden wird. Die wichtigste Ursache fiir
diese grofle Komplexitit sind die verschiedenen Mikro-
organismen, die bei der Kaseherstellung und -reifung
eine wichtige Funktion haben. Thnen verdanken wir die
immense Vielfalt genussvoller Kasesorten.

Mikroorganismen vollbringen
Wunder

Kasereifung aus technologischer Perspektive

In einem Gramm Kase konnen sich mehr als eine Milliarde Mikroorga-
nismen befinden und auf der Kaserinde konnen sogar mehr als zehn Milliarden
Mikroorganismen pro Quadratzentimeter nachgewiesen werden. Kase ist damit
eines der »lebendigsten« Lebensmittel, das wir kennen. Diese Mikroorganis-
men sind verantwortlich fiir eine unvorstellbar grofe Zahl an Stoffwechselvor-
gangen. Mit ihnen gewinnen sie die Energie und die Stoffe, die sie zum Leben
brauchen. Viele der Vorginge sind bisher nicht vollends geklart oder sogar un-
bekannt. Doch die Kisegeniefer erfreuen sich an der daraus resultierenden
Vielfalt der Kase-Aromen.

Kasemikrobiom

Die nattirliche Biodiversitat der Mikroorganismen ist signifikant grofer
als bei Pflanzen und bei Tieren. Zudem interagieren Mikroorganismen unter-
einander sehr stark. Sie konnen sich gegenseitig hemmen oder férdern und
konnen in einer Gemeinschaft neue Eigenschaften annehmen. Mikroorganis-
men konnen deshalb nur wirklich verstanden werden, wenn man sie in ihrer
Gesamtheit betrachtet. Man spricht vom Mikrobiom.

Jeder Kase hat sein Mikrobiom. Heute ist es durch moderne Sequenzie-
rungstechnologien und bioinformatische Auswertungsverfahren moglich, diese
Mikrobiome zu bestimmen. Sie sind in den Kisen wesentlich vielfiltiger, als
bisher angenommen. Zahlreiche neue Arten von Mikroorganismen werden
nachgewiesen, und innerhalb der einzelnen Arten ist die natiirliche Biodiversi-
tat unbeschreiblich grof (Yeluri Jonnala, McSweeney et al. 2018). Alle Mikro-
organismen betreiben ihren individuellen Stoffwechsel im Kase. Sogar wenn
sie absterben, wirken sie sich weiterhin auf den Kise aus, indem sie bei ihrer
Auflésung (Autolyse) ihre Enzyme freisetzen. Die wirken in der Kisematrix
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weiter. Es ist kein Wunder, dass uns die Kise-Vielfalt verbliifft — wenn wir von
der industriellen Massenware absehen und an die unzihligen regionalen, hand-
werklich hergestellten Spezialititen denken.

Biochemie der Kisereifung

Bei der Kisereifung findet ein enzymatischer Abbau von Proteinen
(Proteolyse) und Fetten (Lipolyse) statt. Je nach Kéisesorte kommen noch un-
terschiedliche Garungen hinzu.

Bei der Proteolyse kann zwischen drei parallel ablaufenden Phasen unter-
schieden werden. In der ersten Phase spalten Proteinasen die Proteinketten in
grofere oder kleinere Peptide. Die wichtigsten Proteinasen im Kise sind das
aus der Milch stammende Plasmin und das Labenzym Chymosin, das beim
Kasen fur die Milchgerinnung zugesetzt wird. Die Peptide werden in der zwei-
ten Phase durch Peptidasen zu Aminosauren — den Bausteinen der Proteine —
aufgespalten. Diese Aminosduren werden in der dritten Phase zu aromaaktiven
Substanzen abgebaut. Hierbei kann es zu einer Gasbildung (CO,) kommen.

1 Vacherin Mont-d’Or AOP beginnen bei einem fortgeschrittenen Reifegrad

zu fliefen. Foto: Switzerland Cheese Marketing
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Fiir die zweite und dritte Phase hauptverantwortlich sind die mikrobiellen
Kulturen, die fuir die Vergiarung des Milchzuckers zur Milchsdure zugesetzt
werden, bei Rohmilchkisen zusatzlich die Mikroflora der Rohmilch. Die Pro-
teolyse flihrt dazu, dass der Teig beim Hart- und Halbhartkdse wahrend der
Reifung kiirzer (briichiger), fester und weier wird. Beim Weichkise kann das
Proteingertist wihrend der Reifung so stark abgebaut werden, dass der Kase zu
flieRen beginnt (Abb. 1). GroRere Peptide schlieflich kénnen zu einem bitteren
Geschmack fiihren. Sie entstehen, wenn entweder die Aktivitit der Proteinasen
zu hoch oder die Aktivitit der Peptidasen zu gering ist. Die Proteolyse fiihrt
nicht zuletzt dazu, dass der Kise leichter verdaulich und dadurch bekomm-
licher wird.

Das Milchfett liegt im Wesentlichen in der Form von Triglyceriden vor. Bei
der Lipolyse werden die Fettsauren durch Lipasen vom Glycerin abgespalten.
Geringe Mengen Fettsauren konnen sich positiv auf die Aromenvielfalt aus-
wirken. Eine stirkere Lipolyse kippt jedoch rasch ins Negative und die Kise
werden ranzig. Damit die Lipolyse nicht tiberhandnimmt, ist es wichtig, dass
die Membran intakt bleibt, die das Fett in den Fettkiigelchen vor der Wirkung
der Lipasen schiitzt. Eine moglichst schonende Behandlung der Milch ist des-
halb unabdingbar.

Wihrend der Reifung konnen Mikroorganismen im Kése auch verschiedene
Substrate vergidren und das Aroma dadurch ganz entscheidend beeinflussen.
Diese Garungen fithren auch zu einer deutlichen Gasbildung und in der Folge
zum Entstehen von Késelochern. Doch dazu spater mehr.

Oberflichenflora — viel mehr als nur ein Blickfang

Die Oberflichenflora ist fiir viele Kase ein wichtiges Erkennungszei-
chen. Sie schiitzt den Kise vor dem Austrocknen und dem Wachstum un-
erwunschter Mikroorganismen. Die Oberflichenflora wirkt sich auch stark auf
die Reifung aus, indem sie Milchsdure abbaut. Dies fiihrt zu einer Migration
der Milchsdure vom Kiseinnern an die Oberfliche und damit zu einer Entsiue-
rung des Kaseteiges. Das beschleunigt die Proteolyse und damit auch die Kase-
reifung wesentlich. Die niedermolekularen aromaaktiven Komponenten, die
von der Oberflichenflora gebildet werden, diffundieren in den Kiseteig. Die
Oberflichenflora ist stets ein komplexes mikrobielles System unterschied-
lichster Hefen, Schimmelpilzen und Bakterien. Um ihr Wachstum besser kon-
trollieren zu konnen, werden Oberflichenkulturen mit den wichtigsten Mikro-
organismen regelmafig zugesetzt.

Weil die Oberflichenflora einen so prigenden Einfluss auf die Kasereifung
hat, wird sie haufig genutzt, um die Kéise zu kategorisieren. Beim WeiR-
schimmelkase wird der charakteristische Schimmelrasen durch die Edelschim-
mel Penicillium candidum oder Penicillium camemberti (z.B. Camembert oder
Brie) oder die Hefe Geotrichum candidum (z.B. Tomme) gebildet. Beim Blau-
schimmelkise (z.B. Roquefort, Stilton, Gorgonzola) wichst Penicillium roque-
forti auch im Kiseinnern, da die Kiselaibe mit Nadeln durchstochen (pikiert)
werden. Auf diese Weise wird der Schimmelpilz durch die Einstichlocher mit
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dem fiir das Wachstum notwendigen Sauerstoff versorgt. Die Rotschmierekase
(z.B. Gruyeére, Appenzeller) werden regelmaRig mit Salzwasser gewaschen (»ge-
schmiert«), um das Wachstum von Schimmelpilzen einzudimmen (Abb. 3). Die
charakteristische rotbraune Farbe stammt von Bakterien wie Corynebacterium
oder Brevibacterium. Die »Crolte-mixte« (z.B. Miinster, Reblochon) ist eine
Zwischenform zwischen Weifflschimmel- und Rotschmierekisen. Zu erwihnen
ist auch die Oberflachenreifung mit einem nicht-definierten Naturschimmel,
welcher meist iiber die verwendeten Holzbretter auf die Kaseoberfliche ge-
langt. Diese Kise sind durch ihre hell- bis dunkelgraue Oberfliche zu er-
kennen.

Bei vielen Kisesorten wird auf eine Oberflichenflora verzichtet, weil der
Aufwand fiir die Kasepflege doch betrachtlich ist. Hier ist zwischen zwei Ver-
fahren zu unterscheiden. Werden die Kase in Folien verpackt oder mit Wachs
iiberzogen (Coating), ist es das Ziel, dass moglichst kein Austausch mit der
Umgebung stattfindet, somit kein Gewichtsverlust erfolgt und keine Kasepflege
notwendig ist. Diese Kase haben eine deutlich geringere Aromenvielfalt. Bei
der sogenannten Trockenreifung hingegen soll der Kise Wasser verlieren und
dadurch besser ausreifen. Die Trockenreifung kommt bei Hart- (z. B. Schwei-
zer Emmentaler, verschiedene Alpkise) und Extrahartkise (z.B. Parmigiano
Reggiano, Grana Padano, Sbrinz [Abb. 4]) zum Einsatz. Die lange Reifungs-
zeit fiihrt auch ohne die Wirkung der Oberflichenflora zu sehr aromatischen
Kasen.

Bei der Kisereifung gilt, dass sie intensiver verlduft, je warmer und je feuch-
ter der Reifungskeller ist. Nattirliche Felsen- und Hohlenkeller haben ein in-
dividuelles, sehr konstantes Klima und fiihren zu einem unverwechselbaren
Verlauf der Kasereifung.

Kasereifung hat ein Optimum

Es ist wie beim Wein: der Kase gewinnt im Verlauf der Reifung wesent-
lich an Qualitit, erreicht ein Optimum und verliert anschliefend zunehmend
an Genusswert, indem einzelne Aromakomponenten, wie beispielsweise Am-
moniak, dominieren und andere Aromen tiberdecken. Es konnen im Gaumen
auch unangenehme trigeminale Effekte wie brennend, beifend oder stechend
auftreten. Biogene Amine konnen tiberdies die Bekommlichkeit vermindern.
Bei trigeminalen Wahrnehmungen hat der Kédse sein Reifungsoptimum tiber-
schritten. Bei empfindlichen Personen konnen Beschwerden auftreten, da fiir
die brennende Wirkung haufig das biogene Amin Histamin verantwortlich ist.
Histamin kann zu allergiedhnlichen Beschwerden wie Bauchkriampfe, Durch-
fall, Blihungen, Fiebergefiihl, Rétung der Haut, Hautausschlige, Juckreiz, Ubel-
keit fiihren oder gar Erbrechen auslosen (Ascone, Maurer et al. 2017).

Gesund und sicher
Es gibt eine starke Evidenz, dass unser Darm-Mikrobiom sich ganz

wesentlich auf unsere Gesundheit auswirkt. Viele Studien zeigen, dass ein
moglichst vielseitiges Darm-Mikrobiom positiv ist fiir unsere Gesundheit und
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2 Elektronenmikro-
skopische Aufnahme
von fein gemahlenem
Heublumenpulver.
Die Kapillaren dienen
als Lochansatzstellen,
in denen sich das

Gas sammeln kann.

Foto: Agroscope

das Risiko des Auftretens von Zivilisationskrankheiten vermindert. Kase hat
in zweierlei Hinsicht einen positiven Effekt auf die mikrobielle Vielfalt des
Darm-Mikrobioms: auf der einen Seite enthdlt Kase eine grofe Anzahl le-
bendiger Mikroorganismen, auf der anderen Seite gelangt liber Kase eine im-
mense Substrat-Vielfalt fiir die Mikroorganismen in den Darm. Zusitzlich zu
den bekannten gesunden Bestandteilen aus der Milch entstehen wahrend der
Kisereifung Komponenten, die sich direkt positiv auf unsere Gesundheit aus-
wirken, wie Vitamine, kurzkettige Fettsduren oder bioaktive Peptide.

Heute bestehen das Wissen, die Technologien und die Erfahrungen, um
Kise von einer sehr hohen Lebensmittelsicherheit herstellen zu konnen. Bei
Kise aus pasteurisierter Milch totet die Hitzebehandlung alle potenziell patho-
genen Mikroorganismen ab. Bei der anschliefenden Kaseherstellung muss mit
grofer Sorgfalt verhindert werden, dass unerwiinschte Keime nachtraglich in
den Kise gelangen. Bei Hart- und Halbhartkise aus roher oder thermisierter
Milch kann die Lebensmittelsicherheit mittels der Hiirdentechnologie gewahr-
leistet werden (Bachmann and Spahr 1995). Die Herstellung von Frisch- und
Weichkdse aus roher oder thermisierter Milch stellt sehr hohe Anforderun-
gen an die Rohmilchqualitit und die Gute Herstellungspraxis (GHP). Zudem
braucht es ein engeres Netz an Endproduktekontrollen. Auch wenn die Kése-
rinde haufig nicht gegessen wird, muss sie dennoch mikrobiologisch einwand-
frei sein. Auch das kann uber ein geschickt aufgebautes Monitoring sicher-
gestellt werden.

Salz ist beim Kise ein wahres Multitalent. Es gelangt {iber das Bruchsal-
zen, das Salzbad, tiber die Kasepflege mit Salzwasser oder durch Trockensalzen
(dabei wird Salz wihrend der Reifung direkt auf die Kiseoberfliche gestreut)
in den Kase. Salz hat nicht nur einen Eigengeschmack, sondern auch eine
geschmacks- und aromaverstirkende Wirkung. Es macht den Kiseteig wei-
cher, trigt zur Rindenbildung bei und erhoht die Lebensmittelsicherheit und
die Ausreifbarkeit der Kase, indem das Wachstum unerwiinschter Mikroorga-
nismen gehemmt wird. Zu viel Salz fiihrt jedoch zu einem unausgewogenen
Aroma und zu einer verminderten Bekommlichkeit, vor allem bei salzsensi-
tiven Personen.
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3 Le Gruyeére AOP erfahren eine Oberflichenreifung mit einer Rotschmiere.

Foto: Switzerland Cheese Marketing

Trianen, Perlen und Kristalle

Wihrend der Kisereifung konnen im Kise weitere erwiinschte oder
unerwtinschte Garungen stattfinden. Die Vergarung der Zitronensaure fuhrt
bei vielen Halbhartkisesorten zu den typischen kirschkerngrofen Lochern. Bei
den GroRlochkisen (z.B. Emmentaler, Leerdamer, Maasdamer) wird die
Milchsaure zu Propionsaure, Essigsaure und CO, vergoren. Die Propionsaure
fuhrt zum typischen stflich nussigen Aroma. Diese Propionsduregirung ist
bei den meisten Kisesorten eine gefiirchtete Fehlgirung, da sie den Kise op-
tisch und sensorisch vollig verandert. Eine ebenfalls unerwtinschte Fehlgarung
beim Kase ist die Buttersiuregirung, bei der die Milchsaure zu Buttersaure,
Essigsdure, CO, und H, vergoren wird. Dabei wird der Kise durch das unan-
genehme Fehlaroma und die starke Blahung vollstandig entwertet. Um diese
Fehlgarung zu verhindern, wird entweder silofreie Milch verkast, da die Silage
die wichtigste Quelle fiir diese Verderbniserreger ist. Bei Silomilch muss die
Milch entweder physikalisch behandelt werden (Baktofugation oder Mikro-
filtration) oder die Girung wird mit Zusatzstoffen (Nitrat oder Lysozym) ver-
hindert.
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4 Fiir Sbrinz AOP ist eine
Trockenreifung typisch.

Foto: Switzerland Cheese Marketing

Damit bei einem Kise eine schone regelmifige Lochung entstehen kann,
braucht es neben der Gasbildung eine Rinde, damit das Gas nicht entweicht,
und Lochansatzstellen (z. B. pflanzliche Partikel), damit sich das Gas sammeln
und ein Loch bilden kann. Die zunehmende Hygiene fiihrt dazu, dass zum Teil
nicht mehr gentgend Lochansatzstellen vorhanden sind. Die Zugabe einer
kleinen Dosis von fein gemahlenem Heublumenpulver kann Abhilfe schaffen
(Abb. 2) (Guggisberg, Schuetz et al. 2015). Bei einer lingeren Reifung konnen
die Locher zusammenfallen, weil das Gas aus dem Kise diffundiert.

Ein Markenzeichen fiir eine weit fortgeschrittene Reifung ist das Auftreten
von Salzkristallen (»Salzperlen«) oder Salztrinen in den Kaselochern. Vermut-
lich jeder Kaseliebhaber hat schon Kase degustiert, der Kristalle aufgewiesen
hat, was einen grofen Einfluss auf das Mundgefiihl hat. Sie sind Produkte der
Kisereifung und konnen entstehen, wenn die Proteolyse so weit fortgeschritten
ist, dass die Loslichkeitsgrenze bei einzelnen Aminosiuren (zumeist Tyrosin)
uberschritten wird und die Aminosduren auskristallisieren. Aus der Milchsaure
konnen Kristalle in Form von Calciumlaktat entstehen. Diese Kristalle treten
vor allem in lange gereiften Kdsen auf, die keinen Milchsdureabbau haben und
wihrend der Reifung austrocknen (z.B. Alpkise, traditioneller Cheddar). In
der Rinde von Weichkise mit einer Rotschmiere konnen Phosphatkristalle
(Brushit) entstehen. Bei allen Formen der Kristallbildung gilt, dass Tempera-
turschwankungen und Austrocknen das Auftreten begiinstigen.

Rohmilchkase? Aber sicher!

Bei Rohmilchkasen scheiden sich haufig die Geister. Die einen er-
kennen in ihnen die wahre Kisekunst, die anderen filirchten sich vor einer Le-
bensmittelvergiftung. In einzelnen Landern raten die Behorden ausgewahlten
Risikogruppen (YOPIs = young, old, pregnant, immunosuppressed) vom Ver-
zehr von Rohmilchkise ab. Wie oben angedeutet, ist es durchaus moglich,
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Rohmilchkase herzustellen, die gleich sicher sind wie Kase aus pasteurisierter
Milch. Viele Kasehersteller tun dies seit Jahrzehnten. Hart- und Halbhartkase
aus Rohmilch sind sehr sicher, ihre Rinde wird aus Genussgriinden abgeschnit-
ten. Bei Frisch- und Weichkase aus Rohmilch ist es wie bei einer Flasche guten
Wein. Am besten kennt man den Winzer bzw. den Kaser personlich oder ver-
traut einer Person, die bereits gute Erfahrungen gemacht hat.

Es gibt viele gute Griinde, die fiir Rohmilchkase sprechen. Die hohen An-
forderungen an die Qualitat der Milch bedingen, dass die Milch frisch verarbei-
tet wird. Das unterbindet lange Transportwege fiir die Milch und fordert die
dezentrale, regionale und in der Regel handwerkliche Herstellung. Damit bleibt
auch die Wertschopfung in der Region. Handwerkliche Betriebe konnen im
Vergleich zu industriellen Betrieben ihre Kreativitit einfacher ausleben und
eine grofere Produkt-Vielfalt herstellen. Sie tragen aber auch ganz wesentlich
zum Erhalt und zur Pflege des kulinarischen Erbes bei. Da kleine Milchmengen
verarbeitet werden, ist auch der Einfluss der Milchviehrasse, der Fiitterung
oder der botanischen Zusammensetzung der Weide viel besser zu erkennen.

Rohmilchkise weisen zudem ein wesentlich diverseres Mikrobiom auf. Die
bemerkenswert grofere Vielfalt an Mikroorganismen fiihrt zwangslaufig zu
vielfaltigeren Stoffwechselvorgangen und dadurch zu einem wesentlich facet-
tenreicheren Aroma der Kise. Das diversere Mikrobiom im Rohmilchkase hat
auch zur Folge, dass viel mehr okologische Nischen besetzt sind und uner-
wiinschte Keime sich weniger gut vermehren konnen. Hinzu kommt, dass bei
den Rohmilchkisen in der Regel nicht wie beim Kése aus pasteurisierter Milch
definierte mikrobielle Kulturen mit einigen wenigen Stammen eingesetzt wer-
den, um die Garungen zu lenken. Beim Rohmilchkase gelangen hidufig nicht-
definierte Vielstamm-Kulturen zum Einsatz, was die mikrobielle Vielfalt weiter
stark erhoht. Der Genuss von Rohmilchkase ist demnach ein gutes Training
fur unser Immunsystem und eine tdgliche »Frischzellenkur« fiir unser Darm-
Mikrobiom.
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