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Ziel: Der Kunde kommt zurück und 
nicht das Produkt
Ziel: Der Kunde kommt zurück und 
nicht das Produkt
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Grundrezept für KäseGrundrezept für Käse

Milch Rohmilch mit Käsereiqualität

Wasser in guter Qualität und ausreichenden Mengen

Lab Tierisch, Mikrobiell, Pflanzlich

Bakterien Geruch, Geschmack, Aussehen

Zusammenspiel zwischen Stall und Käserei
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Milch von gesunden Tieren mit gesunden Euter
Saubere Milchgewinnung

Hygienische Stallverhältnisse

Aktive
Kulturen

Keine Hemmstoffe
Milch vor Lagerung kühlen

Verwendung richtig gereinigter und
entkeimter Gerätschften bei

MP und MV

Voraussetzungen für guten KäseVoraussetzungen für guten Käse
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Qualität für die Käseproduktion

• Geruch und Geschmack (Fütterung)

• gute Gerinnungsfähigkeiten

• günstige Gärungseigenschaften (Reduktase, Gärprobe)

• frei von Blähungserreger (Buttersäurebazillen, Prop.Bakterien)
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Gute GerinnungseigenschaftenGute Gerinnungseigenschaften

Einflussfaktoren:

• Eutergesundheit

• Der Kaseingehalt

• Genetischen Varianten
des ĸ-Caseins

• der pH-Wert der Milch
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Einfluss der Eutergesundheit auf die 
Labgerinnung
Einfluss der Eutergesundheit auf die 
Labgerinnung

„Mini-Käse”: 
983‘000 Zellen/ml

„Mini-Käse”: 
86‘000 Zellen/ml



9Sennengrundkurs am Plantahof, 16. April 2024
Thomas Aeschlimann

Saubere Hände (ev. Handschuhe)

Saubere Kleider

Gute Gärungseigenschaften
Melkhygiene

Gute Gärungseigenschaften
Melkhygiene
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Vormelkbecher

Saubere Euter

Einweg-Tüchlein (1 pro Kuh) 

Gute Gärungseigenschaften
Melkhygiene

Gute Gärungseigenschaften
Melkhygiene



11Sennengrundkurs am Plantahof, 16. April 2024
Thomas Aeschlimann

Korrekte ReinigungKorrekte Reinigung

Temp. 
60°C beim Rücklauf

Konzetration
Bei Problemen: Säure überdosieren 2%

Dauer
5-10’, nicht beenden <55°C 

Mechanik!

Alkalisch/Sauer
Bei Problemen: Säure aus der Käserei

Spülen
Lauwarm, Schläuche vorwärmen
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Gute Gärungseigenschaften
Gute Kühlung

Gute Gärungseigenschaften
Gute Kühlung

Filtrieren

Kühlen (direkt
nach dem Melken)
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Gute Gärungseigenschaften
Trocknen!

Gute Gärungseigenschaften
Trocknen!

Kannen, Material und Melkmaschine (Leitungen, Eimer, 
Zitzengummi, Milchschlauch) abtropfen lassen
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Reinigung und Entkeimung

Milchgewinnung Milchverarbeitung
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Käsediagnostik bei 
Agroscope
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SensorikprüfungSensorikprüfung
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Käseproben für GCKäseproben für GC

 Normales Käsestück (ungefähr 300g) möglichst mit 
sichtbarem Fehler

 Verpackung: Käsepapier, Cellophan, bei 
Vakuumverpackung den Käse nicht zusammenziehen

 Probe muss gekühlt sein, nicht gefroren

 Auftragsformular (Prüfplan): Käsesorte, alter 
(Fabrikationsdatum), Empfänger des Gutachtens und 
Kopien müssen unbedingt angegeben werden

 Transport: Blaue Kiste oder Sagexbox mit Kühlelement, kein 
Versand über das Wochenende

Probenversand und Organisation 
idealerweise über die Beratung.
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Flüchtige Carbonsäuren = 
Abbauprodukte

Milchzucker

Kultur
+ andere

Milchsäure

Kultur (Stäbli) + 
andere

Fl. Carbonsäuren
Gasbildung

Beitrag zum 
Aroma
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Käse Sommer 2023
Gutachten Agroscope
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Käse Sommer 2023
Ergebnisse
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Käse Nummer 1
Ergebnisse
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Käse Nummer 1
Beurteilung/Rückmeldung
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Vorgaben SAV-Leitlinie
Histamin
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Toxische Effekte

Histamin

Toxische Dosis: zwischen 100 bis zu 225 mg. 

Bei Personen mit erhöhter Histaminsensibilität (z.B. Allergiker) 
können bereits 8 - 40 mg Histamin erste Vergiftungserscheinungen 
hervorrufen.

Symptome: Hautsymptome (Rötungen, Ausschlag, Oedeme), 
Kopfschmerzen, Übelkeit, Erbrechen, Durchfall

Tyramin

Toxische Dosis: 25 bis 250 mg

(von stoffwechselgesunden Personen meist ohne grössere Probleme 
vertragen)

Symptome: hoher Blutdruck, bohrende Kopfschmerzen (Migräne), 
Schwindel, Sehstörungen, Überempfindlichkeit gegen Licht, Gerüche 
und Geräusche, Übelkeit, Durchfall, Erbrechen


