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L e b e n s m i t t e l

Abb. 1  |  Gemeinsame Beurteilung von Versuchskäsen: Der Käse auf dem Holzbrett wurde traditionell 
ohne Textil gereift. Die übrigen Käse reiften nach dem neuen Verfahren. Urs Schellenberg  
(3. von rechts) leitet nun die federführende Spurgruppe. (Foto: Hans-Peter Bachmann, Agroscope)
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Zusammenfassung

Das neue Käsereifungsverfahren eignet sich für 

Schmiere-gereifte Käse. Diese werden direkt nach 

dem Salzbad in ein biologisch abbaubares Textil ver-

packt. Die Mikroflora der Käseoberfläche wächst in der 

Folge auf dem Textil, das am Ende der Reifung einfach 

entfernt werden kann. Ein kleiner Teil der Mikroflora 

bleibt auf dem Käse zurück, womit er die typische 

orange-braune Rinde behält. Das neue Verfahren hat 

einige interessante Vorteile, da der Aufwand für die 

Käsepflege deutlich kleiner ist als bei der traditionellen 

Schmiere-Reifung. Die Käse verlieren während der Rei-

fung weniger Wasser, was den Prozess beschleunigt, 

zu einer feineren Rinde, einem intensiveren Aroma 

und zu einer weicheren Textur führt. Nach der Reifung 

kann die Schmiere zusammen mit dem Textil einfach 

entfernt werden. Käse, die nach diesem Verfahren 

gereift wurden, bilden in der Vorverpackung keine 

Fehlgerüche und sie kleben nicht. Raclette-Käse über-

zeugen zudem durch verbesserte Schmelzeigenschaf-

ten. Das Verfahren wurde beim europäischen Patent-

amt angemeldet und das Patent wurde Anfang 2023 

erteilt. In einem ersten Schritt wird das Verfahren nun 

mittels vorgefertigter Stoffsäcke für die handwerkliche 

Käseherstellung eingeführt. Mit den dabei gewonne-

nen Erkenntnissen sollen in einem zweiten Schritt auch 

industrielle Käsehersteller überzeugt werden.
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E i n l e i t u n g 

Ungefähr die Hälfte der Schweizer Käse werden Schmie-

re-gereift. Sie werden mit einer Mischung aus Wasser, 

Salz und zum Teil auch Kulturen von Mikroorganismen 

eingerieben. Darunter fallen traditionelle Sorten wie 

z. B. Appenzeller®, Tilsiter oder Raclette, aber auch zahl-

reiche lokale und regionale Spezialitäten. Charakteris-

tisch ist dabei die orange-braune Rinde, die aus einer 

Mikrobiota – der sogenannten Käseschmiere – besteht, 

welche Milchsäure, Protein und Fett aus dem Käse ab-

baut und dadurch die grosse Bandbreite an Aromen und 

Texturen der vielen verschiedenen Schmiere-gereiften 

Käsesorten bewirkt (Ardo et al., 2017). Diese Mikrobiota 

besteht aus Hefen und Bakterien und stellt auch eine 

wichtige Abwehrlinie gegen die Besiedlung mit uner-

wünschten Mikroorganismen dar, und zwar durch ver-

schiedene Arten der Interaktion, wie z. B. kompetitive 

Ausschliessung oder die Produktion antimikrobieller 

Substanzen (Ritschard & Schuppler, 2024). Weiter kön-

nen spezielle Schimmelpilze eine wichtige Rolle spielen, 

indem sie zum Beispiel zum Abtrocknen der Schmiere 

beitragen (Bachmann et al., 2005).

Die Mikrobiota der Schmiere braucht Sauerstoff zum 

Überleben. Wird nun der Käse für den Verkauf in eine 

luftdichte Folie verpackt, stirbt die Mikrobiota ab und es 

vermehren sich anaerobe Mikroorganismen. Dies führt 

dazu, dass sich in der Verpackung ein unangenehmer 

Geruch entwickelt und die Käse klebrig werden können 

(Amato et al., 2015). Um diese markanten Qualitätsein-

bussen zu verhindern, muss die Schmiere vor dem Ver-

packen aufwändig entfernt werden, entweder durch 

Waschen, Schaben oder Schneiden. Damit verlieren die 

Käse jedoch ihr optisches Erkennungsmerkmal, nämlich 

ihre charakteristische orange-braune Rinde. 

Agroscope hat deshalb zusammen mit Partnern aus der 

Käse- und Textilbranche ein neues Verfahren entwickelt, 

bei dem die Käse nach dem Salzbad in ein spezielles 

Textil gepackt werden und die Käseschmiere anschlies-

send auf dem Textil wächst in engem Austausch mit der 

Käsematrix. Vor dem Verkauf werden die Käse aus dem 

Textil ausgepackt, wobei der allergrösste Teil der Käse-

schmiere mit dem Stoff entfernt wird. Da ein kleiner 

Anteil der Schmiere auf der Käseoberfläche verbleibt, 

behalten die Käse das typische Erkennungsmerkmal, die 

orange-braune Käserinde. Käse, die nach diesem Ver-

fahren gereift wurden, bilden in der Vorverpackung 

keine Fehlgerüche und sie kleben nicht. 

In einer parallel verlaufenden Studie konnte gezeigt 

werden, dass sich nur das Verschweissen eignet, um die 

Stoffhülle nach dem Einpacken der Käse zu verschliessen 

(Cotti, 2024). Beim Nähen besteht die Hauptschwierig-

keit darin, dass das Textil mit Salzwasser befeuchtet ist 

und dadurch der Nähkopf wegen Korrosion einen hohen 

Wartungsaufwand erfordert. Trotz grossem Aufwand 

konnte auch kein Leim für ein ausreichend schnelles und 

stabiles Verkleben gefunden werden. Da sich natürliche 

Fasern nicht Verschweissen lassen, muss das Textil einen 

gewissen Anteil an synthetischen Fasern aufweisen.

M a t e r i a l  u n d  M e t h o d e n 

Die ersten Versuche wurden in der Forschungskäserei 

von Agroscope mit Raclette- und Tête-de-Moine-Käsen 

durchgeführt. 

2021 wurde das Verfahren der Käse- und der Textil

branche vorgestellt und es konnten Zusammenarbeits-

verträge mit einer Reihe von Umsetzungspartnern ab-

geschlossen werden (siehe Kasten). Mit dem Partner aus 

der Textilbranche wurden in der Folge verschiedene Tex-

tilien entwickelt und geprüft. 

Reifungsversuche

Alle Textilien wurde zuerst in der Forschungskäserei von 

Agroscope in Liebefeld getestet, meistens mit Raclette-

Käsen aus der Praxis. Die Käse mussten aus der gleichen 

Produktionscharge stammen und wurden nach dem 

Salzbad (noch nass) in Folien verpackt, auf direkten Weg 

zu Agroscope gebracht und gleich anschliessend in die 

entsprechenden Textilien eingepackt.

Die erfolgversprechendsten Textilien wurden anschlies-

send parallel in den Praxisbetrieben der Umsetzungs-

partner aus der Käsebranche und in der Forschungs

käserei getestet. 

Anforderungen an das Textil 

Die ersten Versuche zum Einpacken von Käse wurden bei 

Agroscope vor 20 Jahren mit Damenstrümpfen durchge-

führt. Dieses Material hatte sich sehr gut geeignet und 

damit auch den «Proof-of-Concept»-Nachweis erbracht. 

Weil die Fasern zu 100 % synthetisch, nicht lebensmittel-

konform und biologisch nicht abbaubar waren, musste 

jedoch ein alternatives Textil gefunden werden. Dabei 

stellten sich eine Reihe von Anforderungen (Tabelle 1).

Abklärungen zur Migration

Basierend auf einem angenommenen Oberfläche-zu-

Volumen-Verhältnis wurden die aktuell geltenden An-

forderungen CH/EU an Globalmigration und an spezi-

fische Migration geprüft:
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	• Verordnung (EU) Nr. 10/2011, soweit anwendbar, über 

Materialien und Gegenstände aus Kunststoff, die dazu 

bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berührung zu 

kommen

	• Schweizer Bedarfsgegenständeverordnung

	• Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 über Materialien und 

Gegenstände, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmit-

teln in Berührung zu kommen

Die Prüfungen wurden im Auftrag der Firma E. Schellen-

berg Textildruck AG in Fehraltorf durch die SQTS durch-

geführt.

Bei der Firma E. Schellenberg Textildruck wurden zu-

dem umfangreiche Waschversuche (unterschiedliche 

Temperaturen, mit und ohne Lauge) durchgeführt, mit 

dem Ziel den Gehalt an migrierenden Komponenten zu 

reduzieren.

Zu Beginn der Reifung war es sehr wichtig, dass das Tex-

til stets ausreichend Feuchtigkeit aufwies. Idealerweise 

wurden die Käse nach dem Einpacken kurz in 5 %-ige 

Salzösung mit Oberflächen-Mischkultur OMK 704 der 

Liebefeld Kulturen AG getaucht. Später genügte dann 

eine Besprühung mit Wasser.

Die Schmiere-Mikrobiota entwickelte sich auf dem Tex-

til vergleichbar mit der traditionellen Reifung (Abb. 2). 

Beim Auftreten von Schimmel mussten die Käse mit 

einer Bürste geschmiert werden, um das Mycel zu zer-

stören. Ansonsten konnte auf das übliche Schmieren 

verzichtet werden, was ein grosser Vorteil des neuen 

Verfahrens ist.

Sobald die Schmiere angewachsen war, galt es darauf zu 

achten, dass die Käse gut abtrockneten, um ein «Durch-

liegen» zu verhindern. Die Käse mussten zudem im ge-

wohnten Rhythmus gewendet werden. 

Beim Auspacken (Abb. 3) blieb der grösste Teil der 

Schmiere – wie angestrebt – am Textil haften. Nur ein 

kleiner Rest verblieb auf der Käseoberfläche und sorgte 

für die charakteristische orange-braune Rinde. Die Käse 

waren nach dem Auspacken sauber und trocken. Sie eig-

neten sich um ohne weitere Schritte direkt portioniert 

und vorverpackt zu werden.

Auch wenn das Textil beim Auspacken nicht mehr ganz 

so reissfest wie beim Einpacken war, konnte es doch gut 

in einem Stück entfernt werden, ohne dabei die Käse-

rinde zu beschädigen.

Tab. 1  |  Anforderungen an das Textil für die Schmierereifung

Kriterien Anforderungen

Wachstum der Schmiere Höchstens ein marginaler Einfluss auf Dynamik 
und Zusammensetzung

Migration von Kompo
nenten aus dem Textil  
in den Käseteig

Gesetzliche Vorgaben eingehalten

Hohe Elastizität damit  
das Textil enganliegend ist

Kein Schimmelwachstum unter dem Textil

Einpacken der Käse Effizientes Verschliessen mittels Verschweissens

Auspacken der Käse Die Schmiere soll grösstenteils am Textil haften 
bleiben. Die Käserinde soll fein, sauber und 
charakteristisch orange-braun sein.

Sensorische Eigenschaften 
der Käse

Keine negativen Einflüsse

Biologische Abbaubarkeit Eignung zur Herstellung von Biogas

Image Materialien, die sich für eine gute Geschichte 
eignen und die das aktuelle Image  
von Schweizer Käse nicht negativ belasten.

Kosten Das Verfahren muss unter dem Strich  
zu einer relevanten Kosteneinsparung führen.

R e s u l t a t e 

Bei jedem der 13 Umsetzungspartner aus der Käsebran-

che konnte mindestens eine erfolgreiche Versuchsdurch-

führung verzeichnet werden. Dies zeigt, dass das neue 

Verfahren selbst bei sehr unterschiedlichen Bedingun-

gen erfolgreich umgesetzt werden kann.

Einpacken, reifen, auspacken

Beim Einpacken war entscheidend, dass das Textil satt 

auf der Käseoberfläche lag, damit sich die Schmiere-

Mikrobiota nicht zwischen dem Käse und dem Textil 

entwickelte. Insbesondere musste verhindert werden, 

dass sich unter dem Textil Schimmel bildete.

Abb. 2  |  Von oben nach unten: Frisch eingepackte bis drei Monate 
gereifte Käse, gemäss dem neuen Verfahren. (Foto: Cécile Stäger, 
Agroscope)
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Einfluss auf Reifungsverlauf und Qualität

Das neue Reifungsverfahren führt bei den Käsen zu 

einem deutlich kleineren Gewichtsverlust während der 

Reifung. Während bei der traditionellen Schmiererei-

fung die Laibe im Mittel zwischen 4–5 % an Gewicht 

verloren, halbierte sich dieser Verlust beim neuen Ver-

fahren auf 1,5–2,5 %. Dabei gab es aber sehr grosse Un-

terschiede zwischen den einzelnen Betrieben. Die Re-

duktion beim Gewichtsverlust war kleiner bei Betrieben, 

die bereits ein stark optimiertes Reifungsklima hatten. 

Das neue Verfahren könnte sich demnach eignen, um 

bei suboptimalen Reifungsbedingungen den Gewichts-

verlust zu minimieren. Käse, die in einem Textil reiften, 

fielen auch durch eine feinere Rinde auf.

Der kleinere Gewichtsverlust wirkte sich stark auf den 

Reifungsverlauf aus. Der höhere Wassergehalt bewirkte 

eine weichere Textur und beschleunigte die Reifung. Die 

Entsäuerung des Käseteiges über den Abbau der Milch-

säure durch die Mikroflora der Käseschmiere verlief 

ebenfalls schneller. Das Aroma war intensiver, facetten-

reicher und harmonischer.

Mit der schnelleren Reifung wurden jedoch teilweise 

auch unerwünschte Mikroorganismen gefördert, die zu 

einer Nachgärung (Gläs und Tupfen) oder zur Bildung 

von biogenen Aminen führen können. 

Raclette-Käse, die mit dem neuen Verfahren gereift 

wurden, überzeugten durch verbesserte Schmelzeigen-

schaften (weniger gummig) und die Reifungsdauer 

konnte um mindestens 1 Monat verkürzt werden.

Käse, die nach diesem Verfahren gereift wurden, bil-

deten in der Vorverpackung keine Fehlgerüche und sie 

klebten nicht.

Zielkonflikt zwischen Elastizität und Migration 

Eine wichtige Anforderung an das Textil ist dessen Elas-

tizität. Trotz grossem Aufwand war es jedoch nicht mög-

lich, einen Anteil an elastische Fasern (Elasthan, oder das 

biologisch abbaubare Roica) zu integrieren, da dies stets 

mit einer Migration von unerwünschten Komponenten 

vom Textil in den Käse verbunden war. Selbst umfang-

reiche Waschvorgänge vermochten dieses Problem nicht 

zu lösen. 

Um dennoch die erforderliche Elastizität des Textils 

zu erreichen, wurde eine spezielle Stricktechnik ange-

wandt. 

Umfangreicher Patentschutz 

Das neue Verfahren wurde in einem ersten Schritt beim 

Europäischen Patentamt am 12.10.2020 angemeldet. 

Das Europäische Patentamt erteilte am 25.01.2023 das 

Abb. 3  |  Beim Auspacken bleibt der grösste Teil der Schmiere am Textil haften und die Käse behalten dennoch ihre charakteristische Farbe. 
(Foto: Cécile Stäger, Agroscope)
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Patent (EP 3 981 258 «METHOD FOR SMEAR-RIPENING 

OF CHEESE»), welches in der Folge als Bündelpatent va-

lidiert wurde (Bündel nationaler Patente; da es zum da-

maligen Zeitpunkt das Einheitspatent noch nicht gab). 

Am 11.10.2021 wurde zudem eine internationale Nach-

anmeldung im Rahmen des Patent Cooperation Treaty 

(PCT) eingereicht. Das PCT ist ein internationaler Ver-

trag, der ermöglicht, mit einer einzigen Anmeldung 

Schutz für die Erfindung in vielen Ländern gleichzeitig 

zu beantragen, anstatt separate Anmeldungen für jedes 

Land einzureichen. Für diese Nachanmeldung wurde am 

24.12.2025 ein europäisches Einheitspatent erteilt (EP 4 

208 033 «METHOD FOR SMEAR-RIPENING OF CHEESE 

AND USE OF AN ENVELOPE IN A RESPECTIVE METHOD») 

und dessen Schutz kann dadurch über das Rechtssystem 

des Einheitlichen Patentgerichts (anstatt über die natio-

nalen Zivilgerichte wie für die Erstanmeldung) durch-

gesetzt werden. So besteht die Möglichkeit die beiden 

Patente (Erstanmeldung und Nachanmeldung) über die 

unterschiedlichen Rechtssysteme zu verteidigen. Die 

Nachanmeldung wurde zusätzlich noch in der Schweiz 

validiert. Des Weiteren hat das Patentamt der USA eine 

«Notice of Allowance» herausgegeben. Dies bedeutet, 

dass das Patent erteilt wird, sobald die formellen Belan-

ge erledigt sind. Sämtliche Verfahrensansprüche wur-

den als gewährbar erachtet.

Umsetzung in der Praxis

Ende 2024 übergab Agroscope die Federführung an die 

Praxis, da die wissenschaftlichen Fragen im Wesentlichen 

gelöst waren. Die weiteren Schritte für die Umsetzung 

des neuen Käsereifungsverfahren verantworten nun die 

Partner aus der Textil- und Käsebranche. Agroscope hat 

in der Spurgruppe auch Einsitz genommen und ist bei 

Bedarf bereit bei zusätzlichen Versuchen mitzuarbei-

ten. Geleitet wird die Spurgruppe von Urs Schellenberg, 

Eigentümer und Geschäftsführer der Firma E. Schellen-

berg Textildruck AG in Fehraltorf. 

In einem ersten Schritt wird das Verfahren nun mittels 

vorgefertigter Stoffsäcke für die handwerkliche Käse-

herstellung eingeführt. Mit den dabei gewonnenen Er-

kenntnissen sollen in einem zweiten Schritt auch indus-

trielle Käsehersteller überzeugt werden.

Bei allen weiteren Anforderungen auf Kurs

Die 2024 im finalen Versuch getesteten Textilien der Fir-

ma E. Schellenberg Textildruck erfüllten die geltenden 

Anforderungen hinsichtlich Globalmigration und spezi-

fischer Migration. Beide Textilien lassen sich sehr einfach 

und stabil durch Hitze verschweissen.

Bei einem Vorversuch bei der Firma Ökostrom Schweiz in 

Kiesen wurde die biologische Abbaubarkeit der Textilien 

bestimmt. Der Biogasertrag wurde mit total 298 Norm-

Kubikmeter pro Tonne Gärsubstrat und einem geschätz-

ten Methananteil von 55 % als «ok» beurteilt. Beim 

Leeren der Tubes waren jedoch noch Verpackungsreste 

sichtbar, die eventuell Probleme beim Pumpen verursa-

chen könnten. Es sollte geprüft werden, ob die Stoffhül-

len vor dem Einfüllen in die Biogas-Anlage geschreddert 

werden könnten.

Vom Image her lassen sich sowohl mit den CMD-Fasern, 

die aus Buchenholz gewonnen werden, als auch mit den 

PLA-Fasern, die auch aus Molke hergestellt werden kön-

nen, Geschichten schreiben, welche gut zum Schweizer 

Käse passen. Idealerweise sollten diese Fasern mittelfris-

tig in der Schweiz selbst hergestellt werden, was wirt-

schaftlich erst sinnvoll ist, wenn das Textil in grösseren 

Mengen nachgefragt wird.

Die Kosten für die vorgefertigten Stoffsäcke befinden 

sich auf einem kompetitiven Level.

Auch für pflanzliche Alternativen geeignet

In einem weiteren Versuch wurden verschiedene im 

Handel erhältliche pflanzliche Käsealternativen in eine 

Stoffhülle eingepackt und regelmässig in eine 5 %-ige 

Salzlösung mit Oberflächenmischkulturen getaucht. Bei 

einer Temperatur von 14–15 °C und einer relativen Luft-

feuchtigkeit von 90–96 % wurden sie einer Oberflächen-

reifung unterzogen. Bereits nach zwölf Tagen zeigte 

sich eine erfolgreiche Reifung: Auf der Stoffhülle entwi-

ckelte sich eine Mikroflora, welche beim Auspacken zum 

grössten Teil entfernt werden konnte. Die ausgepackten 

Produkte wiesen im Vergleich zu den kühlgelagerten 

Vergleichsprodukten – wie angestrebt – eine deutliche 

Färbung auf, da ein kleiner Teil der Oberflächen-Mikro-

flora auf dem Produkt zurückblieb.

Abb. 4  |  Mit dieser Schweisszange können die vorgefertigten  
Säcke sehr einfach und rasch verschlossen werden.  
(Foto: Keller Verpackungstechnik AG)
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Die Oberflächen-Mikroflora führte zum erwünschten 

Abbau von Milchsäure und Proteinen und vermochte 

dadurch die Aroma- und Texturbildung zu beeinflus-

sen. Bei der Verkostung konnte festgestellt werden, dass 

sich die kühlgelagerten und die oberflächengereiften 

Produkte deutlich unterschieden. Produkte mit einem 

hohen Wassergehalt trockneten bei der Oberflächen-

reifung deutlich ab und die Stoffhülle trug dadurch we-

sentlich zur Formgebung bei.

Das neue Verfahren eröffnet vielversprechende Mög-

lichkeiten für die Herstellung pflanzlicher Lebensmittel 

mit neuen sensorischen Eigenschaften oder einer höhe-

ren Trockenmasse. Künftige Untersuchungen sollen das 

Verfahren weiter optimieren, insbesondere im Hinblick 

auf die Salzaufnahme und die Entwicklung von Flavour 

und Textur. Agroscope arbeitet dabei mit Wirtschafts-

partnern aus der ganzen Wertschöpfungskette zusam-

men und integriert das Verfahren in verschiedene For-

schungsprojekte.

Auch dieses Verfahren konnte bereits patentrechtlich 

geschützt werden mit einem europäischen Einheitspa-

tent (EP 4 422 409 B1 «SURFACE‑RIPENED VEGAN FOOD 

PRODUCT AND METHOD OF MAKING THEREOF») mit 

zusätzlicher Validierung in der Schweiz.

D i s k u s s i o n  
u n d  S c h l u s s f o l g e r u n g e n

Das neue Reifungsverfahren weist viele interessante 

Vorteile, aber auch einige gewichtige Nachteile auf 

(Abb. 6). 

Dank dem neuen Reifungsverfahren behalten Schmiere-

gereifte Käse ihr optisches Erkennungsmerkmal (oran-

ge-braune Rinde) und können ohne weitere Behandlung 

vorverpackt werden, ohne dass die Gefahr besteht, dass 

sich Fehlgerüche und Klebrigkeit bilden. Zudem kann 

auf das übliche mechanische Schmieren der Käse wäh-

rend der Reifung weitgehend oder im Idealfall sogar 

vollständig verzichtet werden. Als weiterer grosser Vor-

teil ist der wesentlich kleinere Trocknungsverlust anzu-

merken, der zu einer höheren Ausbeute und zu einer 

schnelleren Reifung führt. Die reifen Käse zeichnen sich 

durch eine feine Rinde, eine weichere Textur, ein inten-

siveres, harmonischeres Aroma und – beim Raclette – 

durch weniger Gummigkeit beim Schmelzen aus. 

Zu beachten ist, dass mit dem neuen Verfahren sämtliche 

Reifungsvorgänge beschleunigt werden. Dies erfordert 

beim Rohmilchkäse eine konsequente Überwachung der 

Rohmilch-Mikrobiota, insbesondere der Propionsäure-

bakterien und den für die Histaminbildung verantwort-

lichen Lentilactobacillus parabuchneri. Bei den Käsen 

aus thermisierter oder pasteurisierter Milch muss auf 

eine korrekte Hitzebehandlung geachtet werden und 

eine Rekontamination unbedingt verhindert werden.

Abb. 5  |  Verschiedene pflanzliche Käsealternativen aus dem Handel entweder bei Kühltemperatur gelagert (vordere Reihe)  
oder mit dem neuen Verfahren gereift und ausgepackt (mittlere Reihe); in der oberen Reihe befinden sich die Textilhüllen.  
(Foto: Hans-Peter Bachmann, Agroscope)
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Das neue Reifungsverfahren erfordert mindestens so 

viel Fachwissen wie die traditionelle Schmierereifung. 

Kleinste Abweichungen müssen möglichst frühzeitig 

festgestellt und entsprechende Anpassungen beim Kli-

ma oder bei der Pflege zielgerichtet vorgenommen wer-

den. Wie bei der traditionellen Schmierereifung kann 

es auch beim neuen Reifungsverfahren kein «Patent-

rezept» geben, das so für alle Käsesorten und in allen 

Reifungskellern funktioniert. Eine perfekte Käse-Affina-

ge bleibt eine hohe Kunst, braucht viel Erfahrung und 

Fingerspitzengefühl – und das ist auch gut so.

Empfehlungen von Agroscope

Agroscope empfiehlt für die Umsetzung in den einzel-

nen Betrieben ein pragmatisches Vorgehen:

	• In einer ersten Phase nur eine begrenzte Anzahl Laibe 

einpacken und diese Laibe gleich wie die nicht-einge-

packten Laibe pflegen. Darauf achten, dass sie zu Be-

ginn der Reifung ausreichend Feuchtigkeit bekommen. 

Bei fortschreitendem Reifegrad muss hingegen darauf 

geachtet werden, dass die Käse nach der Pflege aus-

reichend Zeit zum Abtrocknen haben, damit sie nicht 

«durchliegen». Käse regelmässig wenden.

	• In der zweiten Phase kann die mechanische Pflege mit 

der Bürste schrittweise reduziert werden und zugleich 

die Anzahl der Laibe sukzessiv erhöht werden. Gege-

benenfalls beim Besprühen der Laibe etwas Salz zu-

setzen, um das Wachstum von Schimmel zu verhindern.

	• In der dritten Phase kann dann die vollständige Um-

stellung auf das neue Reifungsverfahren erfolgen.

Da die Anforderungen an die Migration unerwünschter 

Komponenten aus dem Textil in den Käse wohl auch in 

Zukunft laufend überarbeitet und die Analytik konti-

nuierlich verbessert werden, empfiehlt es sich, die Ab-

klärungen zur Migration periodisch zu wiederholen.

Abb. 6  |  Vor- und Nachteile des neuen Reifungsverfahrens.

Vor- und Nachteile
des neuen Reifungs-

verfahrens

Qualität

Vorteile

Kein Qualitätsverlust in der Vorverpackung
Keine Fehlgerüche

Keine Klebrigkeit

Optisches Erkennungsmerkmal (orange-braune Rinde) bleibt erhalten 

Feinere Rinde

Weicherer Teig

Intensiveres, facettenreicheres und harmonischeres Aroma

Beim Raclette: bessere Schmelzeigenschaften 

Nachteile

Fehlgärungen werden beschleunigt
Nachgärung

Bildung von biogenen Aminen

Weicherer Teig bei Hartkäse ev. unerwünscht 

Kosten

Einsparungen

Weniger Gewichtsverlust während der Reifung

Weniger Aufwand bei der Käsepflege

Schnellere Reifung

Käse müssen vor dem Vorverpacken nicht mehr gewaschen werden

Mehrkosten

Textil

Mehraufwand für Ein- und Auspacken der Käse

Periodische Abklärungen zur Migration

Image

Positiv

Höherer Genuss

Innovation

Anpassung an verändertes Konsumverhalten 

Zusammenarbeit von Käse- und Textilbranche

Schweiz in der Vorreiterrolle

Stärkung Schweizer Wertschöpfungsketten

Negativ
Zusätzliche Abfälle, obwohl biologisch abbaubar (Biogas)

Nicht abgedeckt durch AOP-Pflichtenhefte
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Bezugsquelle für das Textil 

Bei Interesse können die Säcke auf Wunschmass, wie 

auch die Schweisszange direkt bei Urs Schellenberg 

(U.Schellenberg@schellenberg-textiles.ch) angefragt 

und bestellt werden.� n

Beteiligte Umsetzungspartner

Käsebranche

	• Bergkäserei Gais

	• Bergkäserei Marbach

	• Bergkäserei Oberberg

	• Emmi Schweiz

	• Grangeneuve

	• Käserei Flüeler Alpnach und Molkerei Davos

	• Küssnachter Dorfkäserei / Intercheese

	• Käserei Koller / Lustenberger & Dürst 

	• Seiler Käserei

	• Simmental Switzerland

	• Ufficio consulenza agricola (Alpkäsereien,  

Hofverarbeiter und Beratung aus Kanton Tessin)

	• Tilsiter Switzerland

	• Wildberg Käse

Textilbranche

	• E. Schellenberg Textildruck AG

	• Swisstulle AG

	• ISA Sallmann AG

	• Technische Näherei P. Badertscher AG

Maschinenbranche

	• zmb automation belp ag

	• Keller Verpackungstechnik AG

Abb. 7  |  Über das neue Reifungsverfahren wurde auch in verschie-
denen TV-Sendungen berichtet. (Foto: Cécile Stäger, Agroscope)

SRF: Schweiz Aktuell 
am 23.3.2022

RTS: Couleurs locales 
am 19.9.2024
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