Schweiz. Landw. Fo.
Recherche agronom. en Suisse 28 (3/4), 1988

Die Bedeutung von Kise fiir die menschliche Erndhrung
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ZUSAMMENFASSUNG

Die Statistiken iiber den Verzehr in verschiedenen Lindern zeigen eine tigliche Pro-Kopf-Aufnahme
von 20—50g Kiise. Die Kise lassen sich in Frisch-, Weich-, Halbhart- urnd Hartkise unterteilen. Die Sor-
tenvielfalt wird durch Anderungen der zahlreichen Verfahrensschritte bei der Herstellung erreicht.
Dadurch wird auch die Zusammensetzung beeinflusst, die von Sorte zu Sorte unterschiedlich ist. Die
Bedeutung des Kises in der menschlichen Erniihrung ist im Anteil an hochwertigem Protein, Fett, Kal-
zium, Phosphor, Zink, Vitamin A und B, sowie in dessen sensorischen Eigenschaften begriindet. Mit
Hilfe von Nihrwertprofilen wird aufgezeigt, mit welchem Prozentsatz die Nahrstoffe des Késes an der
tdglichen Aufnahme beteiligt sind und wie Kase andere Lebensmittel erganzen kann. Kochsalz und
andere Aspekte sowie ihre Bedeutung fiir die menschliche Gesundheit werden diskutiert, ebenso die
Bedeutung des Kises in Kiiche und Gastronomie.

1 Einleitung

Unsere tigliche Nahrung stiitzt sich auf eine Vielzahl von Nahrungsmitteln ab. Dadurch wird
erreicht, dass eine ausgesprochene Zufuhr der verschiedenen Nahrstoffe sichergestellt sowie
eine fiir unsere Sinne ansprechbare Schmackhaftigkeit und ausreichende Abwechslung
gewiahrleistet wird, Unter den verschiedenen Nahrungsmitteln sind die Milch und die Milch-
produkte fiir die Versorgung mit Nahrstoffen von erheblicher Bedeutung.

Unter den Milchprodukten sticht der Kise wegen seiner Lagerfihigkeit (Fett-Eiweiss-
Konserve) hervor. Welche Bedeutung ihm in der menschiichen Erndhrung zukommt, soll
Gegenstand der folgenden Ausfithrungen sein.

2  Verbrauch an Kise

Angaben iiber den Verbrauch an Kiise [37] liegen fiir verschiedene Léinder vor (Tab. 1). Dabei
unterscheiden sich die verzehrten Pro-Kopf-Mengen unter den europdischen Lindern um den
Faktor 3. Der jihrliche Verbrauch des Durchschnittverbrauchers an Kése betragt fiir das Jahr
1984 in Grossbritannien 6,9 kg und in Frankreich 20,5 kg; das macht eine durchschnittliche
Menge im Tag von ungefahr 20—50 gaus. Zwischen 1961 und 1984 hat sich in diesen Lindern
der Kiseverbrauch verdoppelt. Fiir diese Erhohung des Verbrauchs sollen folgende Faktoren
bestimmend sein [12]:

— allgemeine Verbreitung der Ausser-Haus-Verpflegung;

— Tendenz, weniger fliissige Milch zu konsumieren;

— noch stirkere Erhéhung des Konsums an Frischkése, vor allem als Dessert;

— Image des Kises als Naturprodukt, das vor allem die Konsumenten befriedigt, die natur-
nahe und authentische Produkte wiinschen;

— Werbung der milchwirtschaftlichen Organisationen in den letzten Jahren.

Hinzu kommt, dass der Konsument iiber ein grosseres Einkommen verfiigt.

! Tberarbeitete Fassung eines Vortrages, gehalten am First International Congress on Food and
Health, 30. Oktober 1985 in Salsomaggiore Terme, Italien.
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Tab. 1. Pro-Kopf-Verbrauch an Kise in verschiedenen européischen Landern [37]

1961 1965 1980 1984

in kg/Kopf/Jahr
Bundesrepublik Deutschland 46 4,7 7.7 8,5
(inkl. Frischkise und Quark) 7,3 8,0 13,7 15,1
Frankreich (inkl. Frischkise) 9,8 11,9 18,4 20,5
[talien 9,1 8,6 14,2 15,5
Niederlande 7.8 7.8 12,2 12,9
Belgien/Luxemburg (inkl. Quark) 6,3 6,4 11,7 12,1
Grossbritannien 4.6 4,6 5,6 6,9
Dinemark 8,9 8,9 11,6
Schweden 1,7 8,0 13,9 14,1
Schweiz 8,7 9,1 13,4 13,5
Osterreich 35 37 5,6 5,8
(inkl. Quark) 5,0 5.4 8.1 9.5
USA 3,9 4,3 81 9.8
(inkl. Quark) 6,0 6,4 10,2 11,6

Wenn der Késeverbrauch fiir die Jahre 1976, 1980, 1981 und 1982 nach Frischkése (dazu
gehoren nach dem IDF-Catalogue of cheeses [8] Mozarella, Ricotta, Quark, Speisequark,
Rahm, Frischkise, Hiittenkése) und andere Kése unterteilt wird, so lassen sich die verschiede-
nen Linder in 3 Gruppen unterteilen: die erste Gruppe umfasst jene Lander, die im Vergleich
zum gesamten Kiiseverbrauch einen relativ hohen Konsum an Frischkéise aufweisen; dieser
kann zwischen 20 und 80% des gesamten Kaseverbrauchs betragen. Dazu gehdren Lander wie
Osterreich, Tschechoslowakei, Island, Israel, BRD, Frankreich, Polen und USA. Bei der zwei-
ten Gruppe (Kanada, Finnland, Niederlande) ist der Verbrauch an Frischkise mit einem
Anteil von 5—15% vom gesamten Kaseverbrauch noch bedeutend, wihrend bei der dritten
Gruppe, zu der Lander wie Danemark, Japan, Luxemburg, Norwegen, Schweden, Schweiz
und Grossbritannien zihlen, der Konsum an Frischkésen mit unter 5% recht bescheiden ist
[21].

Uber den Anteil des Kises an der tiglichen Energieversorgung liegen Angaben aus dem
Deutschen Ernahrungsbericht 1984 [10] sowie dem amerikanischen National Health and
Nutrition Examination Survey I (NHANES) [5,6] vor. In der BRD wird durch die mittlere
tigliche Verbrauchsmenge von etwa 40 g Kise eine prozentuale Energiemenge von knapp 3%
zugefiihrt. Im Vergleich dazu sind es durch Milch und andere Milchprodukte zwischen 6 und
7%. In den USA tragen Kise (ohne Cottage cheese) 2,45% der gesamten Energie bei. Uber
den prozentualen Anteil des Kases an der Nahrstoffversorgung orientiert die nichste Tabelle

Tab. 2).
( Die v)erzehrten Mengen variieren natirlich innerhalb der Altersgruppe nach der Haushalts-
grosse sowie nach der Einkommensstufe. Aus dem erwihnten Deutschen Erndhrungsbericht
[10] kann der durchschnittliche tagliche Verbrauch an Milch und Milchprodukten sowic Kase
und Quark fiir die beiden Geschlechter und die verschiedenen Altersstufen zusammengestellt
werden (Tab. 3). Beim ménnlichen Geschlecht steigt der prozentuale Anteil von Kise und
Quark, bezogen auf die gesamte Energiezufuhr, mit steigendem Alter von 2,6 auf 3,1% an,
beim weiblichen Geschlecht dagegen nimmt er von 3,7 auf 2,5% ab.

In bezug auf die Haushaltgrosse und die Einkommensstufe kann hier auf Angaben fiir die
Schweiz zuriickgegriffen werden. Das Bundesamt fir Industrie, Gewerbe und Arbeit hat im
Jahre 1983 bei 489 Haushaltungen mit durchschnittlich 3,3 Personen pro Haushalt samtliche

252

Tab. 2, Beitrag von Kise (ohne Cottage cheese) an Nahrstotfen in der US-Ernahrung [5, 6]

Néhrstoff Rang % der gesamten im ersten Rang %
Zufuhr
Energie 11 2,5 Weissbrot 9.6
Protein 9 3,8 Beefsteak 12,6
Kohlenhydrate 48 0,4 Weissbrot 15’0
Fett n 8 4,5 Ham-, Cheeseburger 7,0
gett“ gesattigt 3 7,3 Ham-, Cheeseburger 9,3
L']sa:n?, 10 34 Ham-, Cheeseburger 8.3
inolsdure 29 0,8 Mayonnaise, Saucen 14,9
Cholesterin 8 31 Eier 35’9
Vit.ami‘n A 12 2,6 Leber 12’5
Tl‘namm‘ 41 0,5 Weissbrot 17:8
R!bqﬂav1n 9 3,5 Vollmilch 13,4
ll:I}:)acmh 21 1,2 Weissbrot 11,4
2 (])s-p or 2 6,0 Vollmilch 10,5
Na zium 2 12,0 Vollmilch 22,0
at.num 3 5.4 Weissbrot 12,1
g?llum 30 08 Kaffee, Tee 8,6
l_scn 27 0,8 Weissbrot 11,4

tﬁglichen Einnahmen und Ausgaben erfasst [3]. Im Durchschnitt wurden pro Person 11,74 kg
Kase verzehrt. Eine Unterteilung der Verbrauchsmengen auf die Haushaltgrosse zeigt’ dass
Haushalte mit 1 und 2 Personen mehr Kése verzehren als Haushalte mit mehr Personen ,Wird
aber auf die Konsumeinheit umgerechnet, da in Familien mit mehr als 2 Personen Kindér vor-
handen sind, unterscheiden sich mit Ausnahme des Haushaltes mit mehr als 6 Personen die
verbrauchten Mengen nicht mehr allzu stark (Tab. 4). Zwischen den Einkommensstufen vari-

Ie{l der VerbraucP pro Person nur geringfiigig. Bezogen auf die Konsumeinheit nimmt der
Késeverbrauch mit steigendem Einkommen zu.

Kise ist ein Produkt mit einer grossen Vielfalt. In dicsem Zusammenhang interessiert des-
halb auch der Verbrauch der einzelnen Kise. Es zeigt sich, dass in der Schweiz etwa gleiche

Tab. 3. Durchschnittlicher tiglicher Pro-Kopf-V i i i
| pl-Verbrauch an Milch uad Milchprodukt i
Quark in der BRD fiir das Jahr 1980/1981 [10] PRieasouie Kiseuad

Alter Milch und Milchprodukte  Kase und Quark
Jahre ing ing in % der Energie
m W m w m w
4—6 203 116 15 18
7—9 238 148 17 20 §’§ gg
10—12 261 173 24 25 28 35
13—14 273 190 29 28 2.9 34
15—18 281 208 35 31 27 31
19—35 276 235 43 3s 2.8 29
36—50 272 275 52 39 2.9 27
5165 238 281 51 38 3.0 27
66 193 288 44 34 31 25
Durchschnitt 251 240 40 35 2.8 2’9
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Tab. 4. Verbrauchsmengen an Kése in Haushalten von

Unselbstandigerwerbenden fiir das Jahr 1983 [3)

Menge
kg/Kopf kg/Konsumeinheit
'y h Personen
Haushaltsgrosse nac .. s
: 14,66 16,95
; 12,78 17,51
: 11,57 17,94
g 10,13 13,!;2
6 und mehr 9,10 .
Einkommensstufe (Fr./Jahr) el
36000—47999 H,(_llg 16:92
48000—-59999 : 1,92 R
60000—71999 11,21 s
72000—83999 12’86 1051

84000—95999

Mengen an Hart- ;
den (Tab. 5). In Frankrei

und Weichkise und etwas geringere Mengen an Halbhartkiise verzehrt wer-
ch war 1979 die Aufteilung zwischen den Kasetypen folgendermas-

sen [12]:

Weichkise 33%
Frischkéase 24%
Hartkiise 24%
Halbhartkase 14%
Blauschimmelkése 5%

Tab. 5. Verbrauch an Kase in der Schweiz (in kg/Kopf/Jahr) [50]

1973—1974 1979—1980 1982 1983 Y
] 0,7
Rohziger und Quark 0,2 (:,g (1),; s
Emmentaler L4 2,5 2,3 %
Greyerzer (und Bergkdse) 2.2 . 0,3 o3
Sbrinz 0,2 0,; 1,1 .
Tilsiter 1,0 {1),5 0,5 o
Appenzeller ) 0,4 e 0 20
Andere Hart- und Halbhartkése 2,1 3,9 4,3 w
Weichkase %,g 1,0 0,9 o
hmelzkise » s s
i::r:lgef;nduc keine Angaben 0,4 0,3 0,3

3 Zusammensetzung der Kase

Die Kiiseherstellung verfolgt den Zweck, den Anteildesi

reduzieren und gleichzeitig deren Bestan
mine) zuriickzubehalten und zu konzentrieren

n der Milch enthaltenen Wassers zu
ndteile (Protein, Milchfett, Mineralstoffe .und Vita-
(ndhere Angaben zur Kasefabrikation finden

sich in [14), [26], [30], [48]). Durch verschiedene Faktoren bei der Fabrikation, die Unter-
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Tab. 6. Einige wichtige europiische Kése [8]

Land Bezeichnung Typ Milch Fett in Trockenmasse
min. %
B Herve weich Kuh 45
DK Danablue weich Kuh 50
Danbo halb-hart Kuh 45/30/20
Elbo halb-hart Kuh 45/40/30/20
Fynbo halb-hart Kuh 45730
Havarti halb-hart Kuh 60/45/30
Samsoe halb-hart Kuh 45/30/20
BRD Geheimratskise halb-hart Kuh 60/50/45/40
Harzer Kuh aus Magermilch
Limburger weich Kuh 50/45/40/30/20
Romadur weich Kuh 60/50/45/40/30/20
Tilsiter halb-hart Kuh 50/45/40/30
Weisslacker halb-hart Kuh 50/45/40
F Bleu de Bresse weich Kuh 50
Brie weich Kuh 40
Camembert weich Kuh 40
Comté hart Kuh 45
Munster weich Kuh 40
Reblochon weich Kuh 45
Roquefort weich Schaf 34,5
Saint Paulin halb-hart Kuh 40
I Asiago hart Kuh 30/36
Fontina halb-hart Kuh 50
Grana padano hart Kuh 32
Gorgonzola weich Kuh 48
Mozzarella halb-hart Kuh
Parmiggiano Reggiano hart Kuh 32
Pecorino Siciliano hart Schaf 40
Pecorino Romano hart Schaf 36
Provolone hart Kuh 44
Taleggio weich Kuh 48
NL Edamer halb-hart Kuh 40
Gouda halb-hart Kuh 48
CH Appenzeller halb-hart Kuh 50
Emmentaler hart Kuh 45
Greyerzer hart Kuh 45
Schabziger Kuh aus Magermilch
Sbrinz hart Kuh 45
Téte de Moine halb-weich Kuh 51
Vacherin Mont d’Ort weich Kuh 50
Walliser Raclette halb-hart Kuh 45

schiede der Milch, der Gerinnung und des Schneidens, der angewendeten Temperatur, des
Entwasserns, Riihrens, Reifens und der Verwendung von spezifischen Bakterien Jassen sich
eine Vielzahl von Kisen herstellen, die sich in ihren Ausseren wie auch in der Zusammenset-
zung unterscheiden konnen. Deshalb lassen sich die Kiise neben der Késebereitun g, der Gerin-

nungs- und Reifungsmethode auch nach
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— der Art der verwendeten Milch: Kuh-, Ziegen-, Schafmilch

_ der Konsistenz: Frisch-, Weich-, Halbhart- und Hartkise

— dem Ausseren: keine oder fast keine Rinde, trockene Rinde, weisse Schimmelpilzflorz,
orangeroter Belag, blaugeiderter Kise

— der Fettgehaltsstufe: Doppelrahm (mind. 65% Fett in der Trockenmasse), Rahm (55%),
Vollfett (45%), Dreiviervelfett (35%), Halbfett (25 %), Viertelfett (15%), Mager (weniger
als 15%)

unterscheiden. Angaben iiber einige typische européische Kase sind in Tabelle 6 zusammenge-
stellt.

Die Hauptkomponenten von Kése sind Protein, Fett und Wasser. Daneben sind auch Mine-
ralstoffe, Spurenelemente und Vitamine vorhanden. Der in der Milch vorhandene Milchzuk-
ker wird mit Ausnahme der Frischkése wihrend der Gérung vollstandig zu Milchsdure umge-
wandelt, aus der dann im Verlaufe der Reifung weitere Garungsprodukte entstehen konnen.

Aufgrund der unterschiedlichen Herstellungstechniken kann die Zusammensetzung der
Kise erheblich variieren. Das zeigt sich auch vor allem darin, dass die K#se den verschiedenen
Fettgehaltsstufen zugewiesen werden kénnen. Damit wird der Anteil der fettloslichen Vita-
mine massgeblich beeinflusst.

In Tabelle 7 sind Angaben liber die Zusammensetzung typischer Vertreter der Hart-, Halb-
hart-, Weich- und Frischkése zusammengestellt. Dabei zeigt sich, dass Kése ein Nahrungsmit
tel mit hohem Energiegehalt darstellt. Da ein Nahrungsmittel nicht nur Energie, sondern auch
Nihrstoffe liefert, ist der Bezug des Nahrstoffgehaltes zum Energiegehalt, in diesem Falle auf

1000 kcal (= 4184 kI), eine genauere Aussage als die iibliche Angabe auf das Gewicht. Mil
dieser sogenannten Nahrstoffdichte lassen sich die einzelnen Nahrungsmittel in Bezug auf

Tab. 7. Zusammensetzung verschiedener Késesorten (pro 100 g) [59]

N éhrs:tzoffgchalt vergleif:hel}. Mit der Nahrstoffdichte wird aber noch kein Bezug zur empfoh-
lfmen ufuhr an.Energle wie auch an den verschiedenen Nihrstoffen durch eine iibliche Por-
tl?l:i gegfeben‘. Dles. kann mit dfar Darstellung des Nahrwertprofils erreicht werden. Dadurch
wir au \gfezengF, bei welchen Nihrstoffen ein bestimmtes Lebensmittel durch eine iibliche Por-
tion, l;nh ergleich zum empfohlm:len Bedarf und zum Energiegehalt, cine reiche Quelle ist und
an welchen es eher unterversorgt ist. Fiir die nachfolgenden Nihrwertprofile wurden die Emp-
fehlungen_der Deutschen Gesellschaft fiir Ernsihrung fiir die Nihrstoffzufuhr [11] herbeigezg-
gen. Da diese Empfehlungen altersspezifisch sind, werden im folgenden auch verschied
Altersstufen beriicksichtigt. e
QuEaiﬁgtagiegnz?:;ellun g ilez Néihfrwertprofils ist der Index der erndhrungsphysiologischen
en mit Index of Nutritional Quality bezeichnet). Er basi
héltnis des Gehaltes an Nihrstoffen zum Gehal i i e At e
tan Energie. Esist also die Bezieh i
dem Prozentsatz des Standards und der i s et
: . geforderten Energiemenge, die durch eine spezi
N'Ierlge eines .Nah"rungsmltfels g_ewéihrleistet wird. Nahrungsmittel mit einem N éihrstltj);fz-lgflilt
gl:l:au;zli]:lténs g;qssg :llls eins sind gute Quellen dieser Nihrstoffe. Werte kleinerals 1,0 weisen
thin, dass die dhrstoffe durch das entsprechende Nahrungsmittel i sltni
Energiegehalt in u?genﬁgenden Mengen geliefert werden [18]. ’ o i
da;r;]l;;lll.;z ri;sstff?r Emlr:ientalerkﬁse die Zusammensetzung pro 100 g, die Nihrstoffdichte
rofil, ausgedriickt in % des Standards fiir einen ménnli h’ |
den Index der ernihrungsphysiologi itd i der Abbilduns o
4 gischen Qualitit zusammen. In der Abbild i
Nahrwertprofil von Emmentalerkise i i y o der Mk
\ graphisch dargestellt und wird mit demjeni i
verglichen. Bezogen auf den gleichen Energi i it Ka e Brovein, o
: : giegehalt wird mit Kise mehr Protei
Natrium, Kalzium, Phosphor, Zink, Vitami itami catend wenigo.
rium, m, sphor, , n A und Vitamin B,, und bedeutend weni
zIl{l:llu(;n, hﬁgnesnum, Yltan}m B!, B,, Pantothensiure zugefishrt als mit Milch. Es zeigt s’l?’:l:
0, dass Milch und Kise eine reiche Quelle an Protein und Fett sowie an Kalzium Phosphor

und Vitamin B, sind. Bei Milch ist ii i ;
- . iiberdies noch Kal itami - . .
min A stirker vertreten. tum und Vitamin B,, bei Kase Zink, Vita-

Nihrstoff Einheit Emmen- Par- Tilsiter  Lim- Camem- Blau- Doppel-

taler mesan burger  bert schimmel- rahm-

40% 45% kise frischkiise
Energie keal 401 395 372 291 299 368 341
kJ 1678 1654 1556 1175 1250 1542 1427

Protein g 28,7 35,6 26,3 22,4 21,0 21,1 11,3
Fett g 29,7 25,8 27,7 19,7 22,3 29,8 31,5
Natrium mg 450 704 773 1300 970 1450 375
Kalium mg 107 131 60 128 110 138 95
Magnesium mg 35,0 445 310 21,0 17,0 39,0 7,2
Kalzium mg 1020 1290 858 534 570 526 79
Phosphor mg 636 848 522 256 350 362 137
Eisen mg 0,31 1,02 0,23 0,60 0,15 0,19 0,55
Zink mg 4,63 3,00 3,50 2,10 3,10 3,10 kA
Vitamin A RAmg 0,34 0,34 0,12 0,38 0,36 0,29 0,33
Vitamin B, mg 0,05 0,02 0,06 0,05 0,05 0,04 0,05
Vitamin B, mg 0,34 0,62 0,36 0,35 0,60 0,50 0,23
Niacin mg 0,18 0,17 0,21 0,06 1,10 0,81 0,11
Pantothensdure mg 0,40 0,53 0,35 1,18 0,80 2,00 0,44
Vitamin B, mg 0,07 0,10 kA 0,09 0,25 0,18 0,06
Biotin g 30 3,0 kA 8,6 4,5 3,0 44
Folsdure g 43 20,0 kA 58,0 59,0 40,0 kA
Vitamin By, g 2,2 kA 2,2 kA 2,8 0,59 0,53
kA = keine Angaben
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Tab. 8. Zusammensetzung, Nahrwertdichte, Na a
e am menoctzim g ichte, Ndhrwertprofil, Index der erndhrungsphyiologischen Quali-

Zusammensetzung Nihrwertdichte

Nahrwertprofil Ind
pro 100 g % Standal:d Erneélilc'i:r:gs-
— Qualitiat
ergie 401 kcal 10
Protein 28,7 g 2(1),6 ;; ;’(l)g
Fett 297 g 74,1 37 2’22
Nat.rium 450 mg 1122 23 )
Kalium_ 107 mg 267 4 e
Mag!'lesmm 35 mg 87,3 10 oo
Kalzium 1020 mg 2544 128 Yes
;l}ol:phor 636 mg 1586 80 1’32
in 4,6 m ’
V%tarnin A 0,32 mg 1é:§6 gi os
V!tamin B, 0,05 mg 0,12 4 o
V{ta:"mn B, 0,34 mg 0,85 20 o
Niacin 0,18 mg 0,45 1 006
Pgntothcnséiure 0,40 mg 1,60 5 030
VFtamin B, 0,07 mg 0:17 4 03
Vitamin B, 2,2 mg 5,49 44 g’gg
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Abb. 1. Nahrwertprofil von Milch und Emmentalerkise bei gleichem Energiegehalt (mannliche Person,

Alter: 36—50 Jahre).

4 Besprechung der wichtigsten Nahrstoffe im Kase

4.1 Protein
Protein und gehort damit zu den proteinreichsten Nah-

rungsmitteln, zu denen auch Hillsenfriichte, Fleisch, Niisse und Mandeln sowie das Vollei zih-

len [4]. Das Késeprotein ist gegeniiber dem Milchprotein verschieden, da bei der Koagulation

das Glykomakropeptid abgespalten wird, mit der Molke die Molkenproteine weggehen —
Laktalbumin und Laktoglobulin der Milch werden bei den normalerweise bei der Kiseherstel-

lung angewendeten S&ure- und Temperaturbedingungen nicht koaguliert — und wihrend der
Reifung das Protein durch die Enzyme der Mikroorganismen teilweise zu den Polypeptiden,
Peptiden, den freien Aminosiuren, noch weiter zu den Aminen und einfachen Fettsiuren,
Ketosiuren, primaren Alkoholen, fliichtigen Schwefelverbindungen und Ammoniak abge-
baut wird. Dieser Proteinabbau kann als eine Art Vorverdauung bezeichnet werden und ist

hauptverantwortlich fiir die Geschmacksentwicklung,
Die einzelnen Nahrungsmittel unterscheiden sich in der AminosiurezusammensetZung.

Vor allem wichtig ist dabei der Anteil der essentiellen Aminosiuren. In der folgenden Tabelle

(Tab. 9)istder Gehaltan essentiellen Aminosauren in verschiedenen Kasen aufgezeichnet. Im
Vergleich dazu sind die von Rose [42] ermittelten Bedarfszahlen bei jungen Minnern aufge-
fiahrt. Mit beispielsweise 50 g Kise kann mit Ausnahme der schwefelhaltigen Aminosaure

ie des Tryptophans bereits ein

Methionin, die sich teilweise durch Cystin ersetzen ldsst, sowl
grosser Anteil an der als sicher bezeichneten ausreichenden Aufnahme erreicht werden. Sind

Kise enthilt zwischen 10 und 30%
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ab- . Geha it
] 9 It an essent c“en Alﬂlllosauren n versc Cdellen Kasell 100 58 Vel ]eIC Zuimn

Eﬂ:ﬂen- ::er- Tilsiter Lim- Camem- Blau- Doppel-  Sicher
san Zul;gcr bcn;t schimmel- rahm- ausreichende
—» 0%  45% kise frischkdse Aufnahme (g)
L men 1,14 1,45 0,96 0,84 0,76 0,92 0,54
ain 212 252 18 161 145 146 ’ 1’80
Methionin ’ ’ ’ e e
und Cystin 0,96 1,21 0,80
( : , , 0,72 0,72 0
E:lllilil:ln ;,;3 1,93 1,58 1,52 1,20 1,?; g,:g %ig
: 350 271 ’ ’ ’ :
B aianic 2,19 2,01 2,14 1,18 2,20
. Y;;ii-“Tyrosm g,gg 3,66 3,00 2,28 2,34 2,24 1,18 2,20
: 298 217 165 110 2, : ’
» . ; 2,38
Tryptophan 043 049 037 031 033 021 (1),?(51 é’gg

Tab. 10. Biologische Wertigkeit von Proteinen und Proteingemischen [23, 27]

Laktalbumin

Vollei 100
Kartoffel 99
Rindfleisch o3
Thunfisch o3
Milch o
Edamer Kise 5
Soja gg
Schweizer Kise

Algen N
Reis 51
Roggen 5
Kasein 2(2)
Bohnen

Mais 0
Weizen 5
Hefe "
Gelatine 43
36:/0 Vollei + 64% Kartoffel i36
70% Laktalbumin + 30% Kartoffel 134
75% Milch + 25% Weizen 125
60% Vollei + 40% Soja 124
68% Vollei + 32% Weizen 123
76% Vollei + 24% Milch 119
51% Milch + 49% Kartoffel 114
88% Vollei + 12% Mais 114
78% Rindfleisch + 22% Kartoffel 114
35% Vollei + 65% Bohnen 109
52% Bohnen + 48% Mais 99
84% Rindfleisch + 16% Gelatine 98
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es bei den beiden Aminosduren Methionin und Cystin weniger als 20% sowie beim Trypto-
phan zwischen 20 und 50%, so liegen die zugefithrten Mengen bei den {ibrigen essentiellen
Aminosauren zwischen 40 und 80%.

Zur Unterscheidung der verschiedenen Nahrungsproteine wird die biologische Wertigkeit
herbeigezogen. Fiir diese ist die Summe der fiir die Synthese kdrpereigener Proteine nutzbaren
Menge von Aminosiuren, insbesondere der nicht synthetisierbaren essentiellen Aminosuren
bestimmend. Mit Hilfe von Stickstoffbilanzuntersuchungen an Versuchspersonen konnten
Korrany und Mitarbeiter diese Tatsache an Erwachsenen zeigen (siche [271). Die hochste
biologische Wertigkeit eines einzeinen Proteins weist mit 104 das Laktalbumin auf, das Eipro-
tein als Referenzprotein weist den Wert 100 auf (Tab. 10). Die Kascine liegen dagegen bei 72.
Fr die Milch ergibt dies einen Wert von 88 [23].

Uberraschenderweise zeigte sich bei diesen Untersuchungen, dass Proteine von Nahrungs-
mittelgemischen eine hohere biologische Wertigkeit aufwiesen als ihre entsprechenden Aus-
gangsprodukte; es findet dabei eine Aufwertung statt. So wie die Mischung von Milch mit Wei-
zenmehl, Vollei und Kartoffeln eine bedeutende Erhohung der biologischen Wertigkeit
erbrachten (Tab. 10), so kann auch von Mischungen des Kiises mit anderen Lebensmitteln wie
Kartoffeln oder Brot eine Ergénzung der biologischen Wertigkeit erwartet werden. Leider lic-
gen diesbeziiglich keine Angaben vor.

4.2 Fette

Die Fette stellen im Kse den grossten energetischen Anteil dar. Da sich der Wassergehalt bei
den Kasen unterscheidet, wird der Fettgehalt in Beziehung zur Trockenmasse des Kases
gesetzt, Damit lassen sich die einzelnen Kase miteinander vergleichen. Wie bereits erwidhnt,
kénnen deshalb die Kése in verschiedene Fettgehaltsstufen unterteilt werden. Die Angabe:
Fett in der Trockenmasse verursacht bei den Konsumenten oft Missverstindnis. Ein Kése mit
45% Fett in der Trockenmasse hat aber bei einem Wassergehalt von 35% in Wirklichkeit nur
einen Fettgehalt von 29% Fett.

Der Fettgehalt beeinflusst natiirlicherweise auch die Zusammensetzung; so hangt vor allem
der Gehalt an fettldslichen Vitaminen vom Fettgehalt ab. Am Beispiel des Camemberts mit 60,
45 und 30% Fett in der Trockenmasse kann dies in Form eines Nahrwertprofils veranschau-
licht werden (Abb. 2).

Der Fettgehat beeinflusst die Struktur des Késes, indem er die Teigkonsistenz im grossen
Mass mitbestimmt; ein hoherer Fettgehalt resultiert in einer weicheren Konsistenz. Wihrend
der K#sereifung, nicht aber wahrend der Kisefabrikation, vollziehen sich am Fett Verdnderun-
gen. Dabei wird vor allem durch die mikrobiellen Lipasen das Fett teilweise abgebaut. Es ent-
stehen fliichtige Fettsauren und weitere Folgeprodukte, die wesentlich am Aroma beteiligt
sind, was vor allem fiir italienische und Blauschimmelkase gilt [62, 63].

In den verschiedenen Ernihrungsempfehlungen [33, 61] wird hervorgehoben, dass zur
Verhiitung von chronischen, degenerativen Krankheiten der Emahrung eine wichtige Rolle
zukommt. Ein allgemeines Kennzeichen dieser verschiedenen Ernahrungsrichtlinien ist die
Betonung auf dem Masshalten. Dies soll durch folgende Massnahmen erreicht werden:

— ideales Korpergewicht einhalten,

— den Verbrauch an gesamtem Fett, an gesittigtem Fett, an Cholesterin, an einfachem Zuk-
ker und Kochsalz reduzieren,

— den Anteil an ungeséttigten Fettsauren, komplexen Kohlenhydraten und Nahrungsfasern
erhéhen,

— missiger Alkoholkonsum.
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Abb. 2. Nihrwertprofil
von Camembert mit
verschiedenem Fett-
Weo 2 F.iT gehalt (ménnliche Person,
| Alter: 36—50 Jahre).
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in Prozent des tiglichen Bedarfs

Beim Fett lautet die Empfehlung den Verzehr auf ungefihr 30 i i
gesittigten Fette auf nicht mehr als 10 Energieprozente zu %eschrﬁnk;?t@g;fcl;:;z:iﬂtdl;zi g;:
K?nsequenzen solcher Empfehlungen? In Tabelle 11 wurde berechnet, welche Mengen an
Kise 10% des taglichen Bedarfs an Energie in Form von Fett fiir Mb‘nner,und Frauenim Alter
von“3f5—50 Jahren liefern. Wenn die Richtlinien, nicht mehr als 10% der Energiezufuhr als
geséttigtes Fett, beachtet wird, wiirde bei alleiniger Zufuhr des gesattigten Fettes aus dem Kise
— also ohne Fleisch, Butter usw. — die Grenze je nach Kisesorte bei 80—140 g Kise fiir den
Mann und 60—110 g fiir die Frau betragen. Nach Angaben des Deutschen Eméihrungsberich-
tes 1984 [10] liefert Kise fiir das Alter 35—50 Jahre bei den Ménnern 7,5 g Fett pro Tag und
bei den Frauen 5,2 g, was bezogen anf die tégliche empfohlene Menge ;n Energie von 2400
resp. 2000 kcal zwischen 2 und 3% der Energiezufuhr ausmacht.

S hl en l'lg pp
Ue] | ed e Kase mit €mem ﬂled en I ettgehalt wie etwa vier te]fettel A eﬂzelle[ Sllld

4.3 Kalzium

Kiase wie auch Milch stellen die wichtigsten Quellen an Kalzium in unserer Erndhrung dar
Nacl? Kierrer [25] werden in der Schweiz etwa 70% der tiglich zugefithrten Menge von 1 ,
Kalzium 'durch Milch und Milchprodukte beigetragen. Auch nach dem Deutschen Emﬁh%
rungsbericht 1984 [10] und dem amerikanischen National Health and Nutrition Examination
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Tab. 11, Kisemenge, die erfordetlich ist, damit 10% des Energiebedarfes {11] eines(r) 35—50 Jahr:
alten Mannes bzw. Frau durch Fett gedeckt wird

% Fett in Trockenmasse % Fett [59] Kisemenge (g)
Mann Frauen
Emmentaler 45 29,7 91 74
Parmesan 35,6 76 62
Tilsiter 45 27,7 97 79
Limburger 40 19,7 137 112
Camembert 30 13,5 200 164
Camembert 45 223 121 99
Camembert 60 34,0 79 65

Survey II [5] stammen mehr als 50% des tiglich aufgenommenen Kalziums aus Milch und
Kase.

Der Gehalt der Kise an Kalzium variiert stark (Tab. 7) und hangt im wesentlichen von der
Fabrikationsweise ab. So weisen Kise, bei denen die Koagulation durch Lab erfolgt, im alige-
meinen hohere Kalziumgehalte auf als Kdse nach einer Saurefillung [16]. Emmentaler, Sbrinz
wie auch viertelfetter Appenzeller [53] enthalten mehr als 1 g Kalzium pro 100 g. Die biologi-
sche Verfiigbarkeit des Kalzinms, an Ratten gemessen, ist fisr Cheddar mit einer Absorption
von 87,4% und einer Retention von 85,5% praktisch gleich gross wie fiir die Kuhmilch mit
einer Absorption von 87,8% und einer Retention von 86,5% [24].

Eine Zufuhr von zu geringen Kalzinmmengen aber langere Zeit wird mit verschiedenen
wichtigen Gesundheitsproblemen in Zusammenhang gebracht: es sind dies die Osteoporose,
der Verlust an Knochensubstanz bei den Zahnen, Bluthochdruck und moglicherweise auch
der Dickdarmkrebs [38]. Mit zunehmendem Alter verliert der Erwachsene an Knochensub-
stanz. So kumuliert sich der Knochenverlust bis zum Alter von 70 Jahren auf 30—40% gegen-
fiber dem Zustand im frithen Erwachsenenalter. Der Zustand, bei dem der Verlust exzessiv ist

und zu Knochenbriichen fithrt, wird als Knochenschwund oder auch als Osteoporose bezeich-
net. Davon sind die Frauen nach der Menopause sowie die alteren Personen am stirksten
betroffen. In den USA ist die Osteoporose jahrlich fur iiber 140000 Knochenbriiche mit einer
Mortalitatsrate von 12—20% verantwortlich [45]. Die Osteoporose ist wahrscheinlich auf
einen Kalziummangel zuriickzufithren (40]; daneben stehen auch Vitamin D, Phosphor, Pro-
tein und Natrium in der Diskussion [46]. So dirfte also die bei Frauen feststellbare getingere
Zufuhr an Kalzium eine wichtige Komponente sein. So zeigt sich fiir Frauen in der Bundesre-
publik Deutschland eine ungeniigende Kalziumversorgung (Tab. 12). In den USA variiert
nach dem USDA 1977—1978 Nationwide Food Consumption Survey die tigliche Kalzium-

aufnahme zwischen 531 mg firr Frauen im Alter von 35—50 Jahren und 1139 mg fiir Méanner
im Alter von 12—18 Jahren. Bei der Gruppe der Frauen von 12 Jahren und mehr ist sie jedoch
deutlich unter dem empfohlenen Bedarf (799 gegeniiber 1200 mg fiir das Alter 12 bis 18 Jahre
und 617 gegeniiber 800 mg filr das Alter fiber 19 Jahre) [34], Am Internationalen Kongress fiir
Gerontologie von 1985 in New York wurde im Zusammenhang mit der Osteoporose betont,
dass die bisher empfohlene Aufnahme von 800 mg Kalzium pro Tag vermutlich zu niedrig
angesetzt und eine Zufuhr von 1200 mg anzustreben sei [60}; doch muss eine solche Empfeh-
lung noch als zu verfritht angesehen werden (38). Die Studie von SANDLER efal. (45) zeigt, dass
der Milchverzehr in Kindheit und JugendzeitsichJ ahrzehnte spéter in der Menopause in einer
hiheren Knochendichte answirken kann.

Bluthochdruck ist ein wichtiger Risikofaktor fiir die Entwicklung von Kreislauferkrankun-
gen. Zu einem erhdhten Blutdruck kénnen neben dem Ubergewicht auch eine Reihe von
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Tab. 12. Tiagliche Kalziumaufnahme (mg) in der Bundesrepublik Deutschland, 1980/81 [10]

Ménner Frauen
Alter Empfohlener  Tatsachliche Empfohlener  Tatséchliche
Bedarf Aufnahme Bedarf Aufnahme
4—6 700 544 700 454
-9 800 630 800 515
10—12 1000 701 900 57
13—14 1000 750 900 61§
15—18 900 825 800 670
19—35 800 887 800 717
36—50 800 960 800 780
51—65 800 913 800 755
> 66 800 821 800 712

for;?chiléis;gl;;orgn ;eigz;lgcn. [I)cazu zihlen itbermissiger Konsum an Kochsalz und Alkohol
nde Zufuhr an Kaiium und ungesittigten Fettsa i
Untersuchungen lassen vermuten, dass a o ey e Bt
: , uch das Kalzium in der Nah i ichti
bei der Verhiitung von Bluthochdruck spi in ei R
T Ve pielt [38]. So wurde in einer Analyse der D
amerikanischen Emihrungsstudic NHANES 1 s v
von 1971—1974 der Zu h i
schen Bluthochdruck und verschiedenen N3 i T i 72i5te sich. dacs
ahrstoffen iberpriift [31]. Dabei zeigte si
unter den 10372 ausgewihlten Personen j it ei i ohie i e
: 4 / Jene mit einem iberhdhten Blutdruck 1!
weniger Kalzium und Kalium, aber auch Vitamin A i E Roriie
, und C zu sich nahmen als i -
len Blutdruck. Wurden die ein i Grappen vergh
. genommenen Nahrungsmittel dieser beiden G i
chen, so zeigte sich deutlich, dass die H i i i Horodumeverse:
: , ypertoniker weniger Milch und Milchproduk
ten. Zu gleichen Resultaten kam auch eine 1972 in Sii enion curchestainre
—1974 in Sidkalifornien durchgefii
Untersuchung {1]. Bej Minnern mit behand i hochirach wnds
: : . eltem wie unbehandeltem Bluthochdruck
ein geringerer Milchkonsum festgestellt als beij i e Brgad
€ jenen mit normalem Blutdruck. In einer Ernéh-
rungsstudie fanden McCarron und Mitarbeiter [32 , ochdr
. , dass 46 Personen mit Bluthoch
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4.4 Natrium

gz::l:;lz:katdfir T(‘Iast Endp;?jdukt Kise wichtige Funktionen zu erfiillen, Es beeinflusst den
. » die Textur und den Wassergehalt, kontrolliert das G inhibi
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mit dem Bluthochdruck wird dem Natrium i ! sechonktiD
i r c _ n der Nahrung grosse Beachtung gesch
gzszu?lfn Nahril)rfgsfmlltteldmlt einem hohem Kochsalzgehalt ist, kommt ihilgeineezg\t\.rig:
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. ochsalzzufuhr der verschied i
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Tab. 13. Gehalt an Kochsalz und Natrium in verschiedenen schweizerischen Kasen in mg pro 100 g [54]
ab. 13.
n NaCl Na
68 430 169
taler
?}Te';l::zer 120 1470 gz‘)g
Sbrinz 101 gig oy
Tilsiter 108 pp i
Appenzeller volifett 138 o i
Appenzelier viertelfett ;(; PN e
E:dette 9 2080 820
amer

i dar. Es besteht jedoch noch
ichti izzufuhr stellt das Zusalzen am Tische stet c
g e, b o KC)(:hs;:iumreduktion in grossem Massstab gerechtfertigt ist. Fiir Leute,

icherheit, ob eine Nat . . : :  Leute,
U:fcltcxzfias Natrium inihrer Emhrung reduzieren miissen, bietet sich unter den versch
W

i 0 g wie
Kiasen der Emmentalerkiise mit seinem niedrigen Kochs?lzg(_eha];( VT; 503,1133% Szon};)cmg =
auch die verschiedenen Frischkise gerade?zuhan.P];):;urlllteEl;g]e 0 g
i st zu einem didtetischen _ ) )
Eﬂer&ag;ﬁmtﬁﬁ auch schon vorgeschlagen, bei Nahrungsmngeh;l mlez ?;:1); :ir;cel ;(;s:h
Iche in bedeutender Weise zur Kochsalzversorgung beitragen, das Kochsa e
Kl hiorid zu ersetzen, Diesbeziigliche Versuche an Cheddar habe.n nach einer k .
Kalnt,im!\; Ol:en ezeigt da‘ss Kiaseproben, mit einer Natﬁmchlorid-Kallumchlom.i-M;lsc m:,ﬁ
Z(I)HZS% 232: 1,5g%) he’rgestellt, bitterer beurteilt wurden als die Kontrolle ({29]; siehe au

(56]).

4.5 Vitamine

direkt abhingig vom Fettgehalt des Kises. Dies 1asst

fettloslichen Vitaminen ist ; t
D:li sGefltru:ll;ﬁﬁic‘;l am Beispiel der Camembert mit den verschiedenen Fettgehaltsstufen aufzei
Sl

Abb, 2). Beiden wasserloslichen Vitaminen bestimt‘nen zwel Faktoren dcg engg:;:;ge?tr;
. 1 'K"s.e Es ist dies einerseits der Verlust an Vitaminen mit der Mo!ke une an eN. e
qeh?;'ll(li] na vc'm gewissen vitaminen wahrend der Reifung. So gt'ahen beim T.hla‘mlzn(,)_lsa;) %,
eb:;edei F];lsgﬁure und Ascorbinsdure nur 10—20%, beim Vitamin B, und Biotin ,

—_——— e oL s
beim Vitamin B, und bei der Pantothensiure 25—45% sowie beim Vitamin B,; 30 60% in
6

T . ‘e Vita-
den Kase iiber [41). Daneben ist vor allem von Propionsaurebakterien bekannt, dass sie Vi

min B, in Emmentaler, Tilsiter und Edamer bilden konnen [22].

5 Kise und Zahnkaries

Untersuchungen weisen auf eine antikariogene.: Wirkung dvon g?:::::ﬁ ij;(:lr:lss;zl;
hin. Bereits 1975 haben RUGG-GUNN etal. [44] nachge\flesen, dassder pKﬁse T e onach
i n;arhal‘b von 5 Minuten zum urspriinglichen Wert zumckkehn?,wenn : e e,
i Saccharosespiilung verabreicht wurde. SILvA ef al. 58] fithrten sodann 2 pehs
e accw::;lreng 7 Tagen einen intraoralen Kariogenitatstest durch. Dabei konlzltteD;n i-’
ﬁirni(i)tl::;ll)ar nach einer Saccharosesplilung verzehrt, die durch Saccharose verursachte

uzieren. Aufgrund verschiedener Untersuchungen diirften nach

isi m 71% red i 1 : h
gfijkszjzn[%;] zwel l:/[echanismen daran beteiligt sein: erstens kann Kase den Speichelflu

R . . - ralisio-
stimulieren, womit der pH-Wert im Zahnbelag erhoht wird, zweitens wird die Deminera

Neuere
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rung erniedrigt und die Remineralisierung durch wasserlosliche Kisebestandteile wie Kalzium

und méglicherweise Phosphor gefordert. Auch Tierversuche weisen in die gleiche Richtung
{13, 19, 43].

6 Toxikologische Probleme

Wenn von der Bedeutung von Kiase als Nahrungsmittel filr unsere menschliche Gesundheit
gesprochen wird, kdnnen toxikologische Probleme nicht ausser acht gelassen werden. Doch
sind diese Probleme heute von untergeordneter Bedeutung.

Kontaminationen durch pathogene Bakterien sind heute selten; sie beschriinken sich vor
allem auf Weichkise aus roher Milch sowie auf die Oberfliche von Rotschmierekise (z. B.
Listeria monocytogenes). In lange gereiften Kisen kommen pathogene Bakterien nicht vor.
Dies ist auf die Wirkung der Milchsiurebakterien, welche die Entwicklung solcher Bakterien
hemmen, sowie auf die verbesserten hygienischen Bedingungen bei der Kisefabrikation
zuriickzufithren. So wurde beispielsweise in 60 Tagen altem Cheddar-K#se, aus roher Milch
hergestellt, weder Salmonella spp. noch Campylobacter jejuni noch Yersinia enterocolitica
isoliert {7].

Antibiotikariickstinde stellen filr den Kase kein Problem dar, da durch die Anwesenheit
solcher Substanzen in der Milch das Wachstum der Milchsiurebakterien nicht stattfinden
konnte.

Mykotoxine kénnen auf folgende Weise in den Kése gelangen:

— durch das Carry over aus Futtermitteln und Milch: iiber verschimmeltes Futtermittel
gelangt Aflatoxin B, in den Organismus der Milchkuh und wird als Aflatoxin M, in die
Milch ausgeschieden [52]. Dieses Mykotoxin reichert sich bei der Kiseherstellung an.
Nach den Untersuchungen der Amtlichen Laboratorien der Schweiz mussten in den Jahren
1983 und 1984 Kase aus Frankreich (n = 134), den Niederlanden (n = 38) und der Schweiz
(n = 86) wegen eines zu hohen Gehaltes an Aflatoxin M, nicht beanstandet werden, wohl
aber etwa 10% der Kiése aus Italien (n = 285) und Dénemark (n = 58) [51].

— durch die Bildung der Reifungskulturen: Schimmelpilzkulturen wie Penicillium camem-

bertiund P.roqueforti, die zur Herstellung von Weiss- und Blauschimmelkisen verwendet
werden, kénnen in Kulturmedien verschiedene Mykotoxine bilden. In Weissschimmelkiise
wurde in vereinzelten Proben vor allem in der Rinde Cyclopiazonsaure und in Blauschim-
melkdsen Mycophenolsaure, Roquefortin und Isofumigaclavin gefunden. Aufgrund der
heute vorliegenden Resultate kann jedoch gesagt werden, dass die Konzentrationen im
Kése deutlich unter den Werten liegen, die ein toxikologisches Risiko darstellen, dass also
der Verzehr von schimmelpilzgereiften Kisen keine Gefahr fiir die menschliche Gesund-
heit darstellt [49].
durch die Bildung auf Kise durch kontaminierende Pilze: dem Problem, das Wachstum
von unerwiinschten Pilzen auf der Kaseoberfliche wihrend der Reifung und Lagerung zu
verhindern, wird durch regelmissiges Waschen, durch das Bedecken mit einer Wachs-
schicht oder in gewissen Lindern durch die Behandlung mit Natamycin {Pimaricin) begeg-
net. Diese Massnahmen kénnen jedoch Kiise, der vom Konsumenten abgeschnitten und
gelagert wird, nicht vor einer unerwiinschten Verschimmelung schiitzen. Insgesamt stellt
jedoch Kiise mit Ausnahme fiir das Citreoviridin, das durch seine gelbe Farbe erkannt wird,
ein ungiinstiges Néihrsubstrat fiir die Bildung von Mykotoxinen dar. Nach ENGEL [15] kann
eine schwache und zeitlich begrenzte Infektion durch Fremdschimmel auf Kase in Kauf
genommen werden, bei einer stirkeren Verschimmelung sollten jedoch verfirbte Teile bis
zu 1 cm vom kontaminierten Kiise weggeschnitten werden.
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Abb. 3. Nahrwertprofil fiir die Kombination: Vollkornbrot und Emmentalerkdse
Alter: 15—18 Jahre).
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Abb. 4. Nahrwertprofil fiir die Kombination: Weissbrot und Blauschimmelk
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ise und Koladrink (méannli-

Biogene Amine wie Histamin, Tyramin, Phenethylamin entstehen im Kise als Folge der
Proteolyse. So konnten in Hart- und Schimmelk4sen Histamin in durchschnittlichen Mengen
von 100—300 mg/kg (in seltenen Fillen bis 4 g/kg) und Tyramin zwischen 150 und 400 mg/
kg {in einzelnen Fillen bis 2 g/kg) nachgewiesen werden [55]. Der menschliche Organismus
ist aber in der Lage, diese biogenen Amine durch die in der Diinndarmschleimhaut vorhande-
nen Monoaminooxidasen zu entgiften. Einzig bei Personen, welche Medikamente mit Inhibi-
torwirkung gegeniiber diesen Oxidasen verabreicht erhielten, wurden in den 60er Jahren beim
Verzehr von tyraminreichen Nahrungsmitteln unerwiinschte Komplikationen festgestelit. ’

7 Kaise als Bereicherung des Speisezeitels

So wie sich die biologische Wertigkeit von Proteingemischen aufwertet, so ergiinzen sich die
einzelnen Nahrungsmittel; denn auch hier gilt, dass kein Nahrungsmittel, mit Ausnahme der
Muttermilch fiir den Saugling, eine fiir den tiglichen Bedarf optimale Zusammensetzung auf-
weist. Deshalb umfasst unser tdglicher Speisezettel immer mehrere Nahrungsmittel und
beschrinkt sich nur selten auf ein einziges.

Am Beispiel des Késes mit Brot und Kartoffeln soll gezeigt werden, welche Erganzung Kiise
zu diesen Nahrungsmitteln beitragen kann. Es wird hier wiederum auf das Nihrwertprofil
zuriickgegriffen. Als erstes Beispiel (Abb. 3) sei hier die Kombination von 150 g Vollkornbrot
und 50 g Emmentaler fiir weibliche Jugendliche im Alter von 15—18 Jahren vorgestelit. Bezo-
gen auf die Zufuhr an Energie wird mit dieser Mischung prozentual weniger Fett, Kohlenhy-
drate, Nahrungsfasern, Kalium und Eisen sowie Vitamin A, B, und Pantothenséure als Ener-
gie zugefiihrt. Gegeniiber dem Brot hat Kése vor allem beim Kalzium, Vitamin A und B,, zu

Energie

Protein B lisze 58 g
fett

Kohlenh. B Kartoffeln

Nahrungsf, 206 g
Na

X
Mg
Ca

P
Fe
Zn

E salat 100 g +
Sonnenh lumen~
51 7,5 g

Vit.aA

Vit .E

Vit, Bi
Vit.B2
Niacin
Pantothens.
UVit.B6
Uit.B12
Uit.C

8 18 28 30 48 58 60 78

in Prozent des téglichen Bedarfs

Abb. 5. Nahrwertprofil fiir die Kombination: Kartoffeln, Kiise und Salat (ménnliche Person, Alter:
1935 Jahre).
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einer Erganzung beigetragen und wurde selber bei den Kohlenhydraten, Nahrungsfasern,
Kalium, Eisen, Vitamin B,, Niacin, der Pantothensiure und dem Vitamin By aufgewertet. Als
nichstes wird firr die minnlichen Jugendlichen in der gleichen Altersgruppe die Nahrungsmit-
telkombination: 200 g Weissbrot und 50 g Blauschimmelkése herbeigezogen (Abb. 4). Wenn
dieses Bild mit dem vorhergehenden verglichen wird, so erfolgt bei der Herstellung von Weiss-
mehl eine Verarmung an Mineralstoffen und Vitaminen. Wird diese Kombination noch mit
cinem Getrink erganzt — als Beispiel, wie es in diesem Alter iiblich ist, ein Cola-Getrink —, so
erhoht sich wegen des praktisch nihrstofffreien Getrédnks im Vergleich zur zugefiihrten Ener-
gie das Manko bei gewissen Nihrstoffen noch erheblich.

Eine beliebte Zusammensetzung fiir eine Mahlzeit ist in der Schweiz die Kombination von
geschwellten Kartoffeln und verschiedenen Kasesorten. Fur die Altersgruppe der Erwachse-
nen sieht dabei das Nihrwertsprofil folgendermassen aus (Abb. 5. Im Vergleich zur zugefiihr-
ten Energie besteht bei den Kohlenhydraten, den Nahrungsfasern, beim Zink und beim Vita-
min E eine gewisse Unterversorgung. Wird nun ein Salat in Form von 50 g Tomaten und 50 g
Gurken hinzugefiigt, der mit Sonnenblumendl und Essig zubereitet wurde, so wird die Versor-
gung mit den verschiedenen Nahrstoffen noch sicherer.

Diese Beispiele sollen zeigen, dass es moglich ist, durch eine geschickte Kombination an
Nahrungsmitteln den Empfehlungen fiir eine geniigende Nahrstoffzufuhr Rechnung zu
tragen.

8 Kiiseverzehr als Genuss

Der Mensch verzehrt seine Nahrungsmittel nicht nur zur Versorgung an Energie und Nahr-
stoffen, sondern auch als Mittel zum Genuss, womit auch die psychische Verfassung beein-
flusst werden kann. Dass Essen ein «Genuss» sein soll, ist ein fundamentales menschliches
Bediirfnis. Kiise gehort ganz speziell zu jenen Nahrungsmitteln, die dem Menschen einen
Genuss verschaffen sollen. Geniessen heisst, dass sich nach dem Verzehr Sinneserregungen
einstellen, die ein angenehmes und befriedigendes Gefithl hervorrufen. Beim Kise sind es
gerade jene Substanzen, die am Aroma beteiligt sind, die zu diesen Empfindungen beitragen.
Diese Aromasubstanzen werden im Verlaufe der Reifung durch enzymatische Reaktionen
gebildet. Zu diesen gehoren eine Vielzahl verschiedener Substanzen wie fliichtige Fetisauren,
Alkohole, Ester, Laktone, Methylketone, Carbonyl- und Schwefelverbindungen [28].

Erst das Zusammenwirken dieser verschiedenen fliichtigen und nichtfliichtigen Kompo-
nenten sowie der Synergismus zwischen Geruchs- und Geschmacksstoffen vermitteln das fiir
jeden Kise typische Aroma; hinzu kommen noch der optische wie auch der taktile Sinnesein-
druck. Am Beispiel des Aromagramms fiir den Tilsiterkase hat Nev [36] versucht, dies in
einem grosseren Zusammenhang darzustellen (Abb. 6). Der gesamte organoleptische Ein-
druck setzt sich aus Konsistenz, Geschmack und Geruch zusammen. Beim Tilsiterkdse sind die
schraffierten Felder:

Fett, Protein, Wasser, Gas fiir die Konsistenz.

sauer, salzig, bitter, umami (meint angenchm; Sammelbegriff fiir die geschmacksintensivie-
renden Wirkungen von Verbindungen wie Glutamat oder Nukleotide) fiir den Geschmack
und

fliichtige Sauren mit den Schliisselverbindungen: Isobuttersaure, Isovalerianséure, Isoca-
pronsiure sowie Alkohole, Ester/Lactone, Carbonyl- und Schwefelverbindungen fiir den
Geruch

bestimmend. Dieses gleiche Schema kann fiir jeden Kése aufgestellt werden, wobei s sich
aufgrund der fiir jeden Kise typischen Substanzengruppen unterscheiden kann. So zeichnet

268

@niew  Abb, 6. Aromagramm
fddd  fiir Tilsiterkase [36)
(mit freundlicher
Erlaubnis des Industrie-
verlages von Hernhaus-
sen KG, Leinfelden-
Echterdingen).
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sich beispiels‘feise das fliichtige Késearoma des Emmentalers durch Propionsiure, Fettsiu-
ren, ®-Ketosduren, Aldehyde, 2-Alkanone und Amine, das der Schimmelpilzkiise durch
2-Alkanone, vor allem Verbindungen von C,-C,; mit einer ungeraden Kohlenstoffkette und

das des Parmesans durch C,-C,, Sauren, 2- Alkanone, 2- Alkanolester und durch freie Amino-
sduren aus [35].

9 Zur Bedeutung von Kiise in der Gastronomie

In den béuerlichen Gesellschaften wurde Kise iiber Jahrhunderte hinweg als ein Grundnah-
rungsmittel verwendet. Er bereicherte den vorwiegend frugalen Speisezettel auf vielseitige
Weise und war unter den herrschenden Arbeitsbedingungen in Form von kriftigenden Zwi-
schenmahlzeiten ein willkommener Energiespender. Auch bot Kése eine giinstige Erginzung
zu andern Grundnahrungsmitteln wie Brot und Kartoffeln. Auch in der heutigen verfeinerten
K?che, fiie dank des grossen Angebotes an Nahrungsmitteln vielseitiger geworden ist, hat der
Kise seinen almgestammten Platz beibehalten |17, 20]. Dabei kann er als eigenstindige Kom-
p?nente in ¢iner Mahlzeit oder als Bereicherung in geriebener Form oder auch dank seinen
Etger?schaften des Schmelzens als ergiinzender Bestandteil eines Gerichtes verwendet werden.
Es sei nur an die Verwendung von Frischkise wie Hiittenkise oder Speisequark als beliebter
Brotat{fstrlch oder an die verschiedensten Kombinationen von Kisen mit Kartoffeln, Spaghet-
tis, Bels und Fleisch erinnert. Kiisekuchen, von denen es sicherlich soviele Variat,ionen wie
Begw_nen gibt — dazu sind in Frankreich die Quiche lorraine und im weitesten Sinne anch die
in Italien beheimateten Pizzas zu zihlen — bilden beispielsweise eine vollwertige und bekémm-
liche Mahlzeit. In der Schweiz sind Raclette und Fondue beliebte Speisen. Raclette, der fibli-
cher\.velse von einem halben Laib Walliserkise geschmolzen wird, ergibt mit Pfeffer und
Paprlka_ gewiirzt und mit Kartoffeln, Cornichons und Silberzwiebeln ergénzt, eine vorziigliche
Mahlzfnt. F.in Fondue, bei dem je nach Rezept Emmentaler und Greyerzer, daneben auch
Kon?bmatlonen mit Appenzeller, Freiburger Vacherin oder Tilsiter in einem Caquelon unter
Zuhilfenahme von Weisswein geschmolzen, mit Maisstirke, Kirsch, Pfeffer und Muskatnuss
verfei_nert und in das geschnittene Brotstiicke getaucht werden, vermittelt dank seiner
Ambiance an langen Winterabenden mit einem lodernden Feuer im Kamin ein besonderes
Vergniigen. Kése findet aber auch als Abschluss einer Mahlzeit in Form von Desserts vielfilti-
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.« essert sans fromage est une belle & qui il manque un cil», "hlelt Brillat-
é:\:a?iﬂa:egmef R;horismen fest. Ung so ist heute nocl} ein feiqes Essen ohm? Kase ;ls Na;ch-
tisch unvollstandig und eine Késeplatte, liebevoll zugerichtet mit Trauben, Birnen, : orpz; en,
Niissen, zugleich eine Augenweide. Es ist hier wiederum zu betonen,“das.s Esser:1 [; ysiologi-
sche Nihrstoffversorgung, Befriedigung bestimmter psychlsc_her Bediirfnisse un as]t_::;ner
auch ein sozialer Vorgang ist; Essen ist auch elementare Daseinsfrende und legitimer ns-

enuss. L LEs _ _ |
< Im weiteren hat der belgische Gastronom und Schriftstelier Maurice des Ombiaux (1868

1943) einmal festgestellt [26]:

Es gibt kein Festessen ohne Kése '
so wie es kein Loblied gibt ochne Wein.

Kise und Wein gelten seit altersher als ideale P'f\rtner, dazu kO{nmt noch aclls W}t(:h::(gl;f
Begleiter das Brot. Vielleicht l4sst sich diese Harmonu?' vqn Kise, Wein 'und 1:’>\:ot a:g:zznden
ren, dass der Kése in unserem Gaumen einer gegensitzlichen und g!elchzeltlg lgrﬁad =
Unterlage bedarf, um sein Aroma vol} zu entfalten od‘.er auch,_dass beide wesent| _1c . u .
Aroma einen Eindruck hinterlassen. Uberdies soll Wein appetitanregend, bakterienhemmen
sowie verdauungsfordernd sein.

10 Schluss

ngenheit wurde Kise als ein Grundnahrungsmittel verwel?det. Denn es stellte eine
;?Jgge;z\églf:etge Quelle von hochwertigem Protein, fettlt')sliche.:n Vit‘amlqer} und Mu}eralst(;)fgle]l;
wie Kalzium und Phosphor dar. Zudem war es geg(?nﬁber lj’lensch eine bﬂhge Pr\(;tem-. lun T-n e
ausgezeichnete Kalziumquelle. Auch fir die heutige l?‘,mahrung 5e1t_<_:n dlese" ortei e‘1tq1h e
noch, wie dies die verschiedenen Nahrwertprofile gezelgt haben. Die Ubererllal?rung r;l t:; "
unvermeidbaren Folgen hat jedoch den Kése wegen seines thaltes an ge§att1gtem ! e Nur:1 1
Kochsalzin die Diskussion gebracht. Doch besteht kein Zweifel, dass Kése ein wertvo! :ds al
rungsmittel darstellt und in der Kiiche sehr vielseitig verwer_ndet werden kann Wen;;ah ass n:
Gebrauch und Variation in der Auswahl von anderex? prote.m- und energlerelcher; rt r;m%u .
mitteln gezeigt wird, so hat er doch weiterhin gem§se, nicht zu verleug_nende. o' Iez ﬁ‘:e o
unsere Erndhrung aufzuweisen. Auf einen Punkt ist hier ganz besonders hmzuwelger;l. el
neben der Milch eine der bedeutendsten Kalziumquellen in unserer Nahrung, u.nd ohne o
und Kise kann eine ausreichende Kalzinmversorgung fiber unsere Nahrung nicht gewahrler

stet werden.

RESUME
L’importance du fromage dans l'alimentation humaine

D’apres les statistiques de divers pays, la consommation journa_liérc de fromage ;lucﬁttue enltl;e :0 ;ttes:?. 5
par habitant, Les fromages peuvent gtre classés en fro:pages fraiseten f‘roma.lgejs plte mo n; : {:ori ol
dure et 4 pite dure. Leur fabrication a partir de lait exige des ti?hnologlcs distinctes, qu:i 50! " l’alime%na-
des différences de composition entre les variétés de f_romage. L’importance dl':l fromage :n; ients:
tion humaine est due 4 ses teneurs élevéees en prptémes de haute valeu‘r nutritive, eln r:!.a iere og;ant é,ga-
calcium, en phosphorceten zinc ainsi qu’en.vitammes AcetB,,les prqprlétés é)rgle\-no ep u:l:lcs i pans
lement un tdle essentiel. Des profils nutritnon::els Tont;et}t les :gu:r(:cr)n;r':: ) ll:llmec:lrtnsg;l pléfnc; i oo 0
’ isi t journalier total ainsi que la valeur de trom ' .
Lgﬁfelﬂ’ 3;0;?::22113]ues autres aspects ainsi que leur signification pogr_la santé humaine sont également
discutés. Enfin, on indique a place qu’occupe le fromage dans la cuisine et la gastronomie.
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