Neues Kasereifungsverfahren
besteht die erste Bewdhrungsprobe

Agroscope hat ein neues Verfahren zur Reifung von Kase entwickelt und ein Patent dafiir angemeldet.
Die ersten Versuche bei den Umsetzungspartnern stimmen zuversichtlich.

» CECILE STAGER

Beim neuen Kdsereifungsverfahren, das
Agroscope beim europdischen Patent-
amt eingereicht hat, werden die Kise
nach dem Salzbad in eine biologisch ab-
baubare Hiille verpackt. Die Mikroflora
der Kdseoberfldche wichst in der Folge
auf der Hiille. Am Ende der Reifung
kann die Hiille einfach entfernt werden.
Ein kleiner Teil der Mikroflora bleibt auf
dem Kaise zuriick, womit er auch die
orange-braune Rinde behilt.

Um das neue Verfahren in der Pra-
xis umzusetzen, arbeitet Agroscope mit
13 Partnern aus der Kdsebranche und
zwei aus der Textilbranche zusammen.
Der erste Versuch wurde mit einer gros-
sen Vielfalt an verschiedenen Hart- und
Halbhartkdsen durchgefiihrt.

Erste positive Ergebnisse

Die Erfahrungen der beteiligten Kiserei-
en waren generell positiv. Die neuartige
Reifung funktionierte in vielen Kéiserei-
en auf Anhieb gut. Wie wegen der Kom-
plexitat der Schmierereifung zu erwar-

ten war, sind in einigen Kasereien noch
Anpassungen an die lokalen Gegeben-
heiten vorzunehmen. Eine wichtige Er-
kenntnis aus der Forschungskiserei von
Agroscope in Liebefeld wurde bereits be-
stdtigt. Die Hiille reduziert den Wasser-
verlust wihrend der Reifung, was zu ei-
nem weicheren Kaseteig und zu einem
volleren Aroma fiihrt.

Josef Werder von der Dorfkiserei
Kiissnacht war positiv iiberrascht, wie
optisch schon sich die Kase beim Auspa-
cken prasentierten. «Insbesondere die
ansprechende, leicht braunliche Farbe
ist erfreulich», sagt er. Urs Schellenberg
von der E. Schellenberg Textildruck AG
freut sich, dass durch brancheniiber-
greifende Zusammenarbeiten textile
Produkte in neuen Einsatzgebieten ver-
wendet werden kénnen und so innova-
tive Anwendungen entstehen. «Mit sol-
chen Projekten mit lokalen Partnern
wird der Produktionsstandort Schweiz
gestarkt.»

Einzelne Kisereien wollen mit der
neuartigen Kdasereifung auch gleich Ka-
seinnovationen entwickeln.

«Schweiz aktuell» stellt das neue Késereifungsverfahren mit einer Live-Reportage aus
der Kdserei Wildberg vor. Von links: Roland Rilegg, Geschiftsfiihrer Kiserei Wildberg,
und Hans-Peter Bachmann, Projektleiter und Miterfinder des Verfahrens, Agroscope,

sowie Katharina Locher, SRF-Moderatorin «Schweiz aktuell».
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Von oben nach unten: Frisch eingepackte
bis drei Monate gereifte Kédse, gemiss dem

neuen Verfahren. AGROSCOPE, CECILE STAGER

Ohne Know-how der Fachleute

gehts nicht

«Wir sind sehr froh, dass unsere Ent-
wicklung auch unter Praxisbedingungen
funktioniert. Die Anforderungen an das
Know-how der Kasefachleute und an das
Mikroklima im Kasekeller bleiben hoch
und das ist auch gut so. Nun miissen wir
weiter optimieren und das Innovations-
potenzial moglichst gut ausschépfen»,

«Schweiz aktuell»

blickt hinter die Kulissen.
Wie funktioniert das neue Verfahren
fiir die Kasereifung in den Kisereien?
Viele Schweizer Kise sind Schmiere-
gereift. Agroscope hat ein neues Ver-
fahren erfunden, um die Kise reifen
zu lassen. Welche Vorteile das neue
Verfahren bietet und wie es in der
Kdserei umgesetzt wird, zeigt der
Beitrag von SRF Schweiz aktuell vom
23. Marz 2022.




so Hans-Peter Bachmann, wissenschaft-
licher Projektleiter bei Agroscope und
Miterfinder des neuen Verfahrens.

Das Patent wurde vor einem Jahr
beim Europaischen Patentamt angemel-
det. Der Recherchebericht des Patent-
amtes fiel positiv aus, und es wird ein
rasches erstes Europdisches Patent an-
gestrebt. Ein erweiterter Schutzumfang
soll mit einer PCT-Nachanmeldung er-
reicht werden. Der Patent Cooperation
Treaty PCT, ein Vertrag tber die inter-
nationale Zusammenarbeit auf dem Ge-
biet des Patentwesens, sieht eine inter-
nationale Patentanmeldung vor, die in
jedem der in der Anmeldung genannten
Vertragsstaaten die gleiche Wirkung hat
wie eine nationale Anmeldung.

Anfang November haben die Umset-
zungspartner aus der Kase- und Textil-
branche die bisherigen Erfahrungen bei

Auspacken eines Késes aus der biologisch abbaubaren Hiille. acroscore

einem Workshop bei Agroscope in Liebe-
feld ausgetauscht und das weitere Vorge-
hen vereinbart.
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Stichwort:
Kisereifungsverfahren

Ungefahr die Halfte der Schweizer
Kdse werden Schmiere-gereift.

Sie werden mit einer Mischung aus
Wasser, Salz und zum Teil auch
Kulturen von Mikroorganismen
eingerieben. Darunter fallen tra-
ditionelle Sorten wie z.B. Appen-
zeller® Tilsiter oder Raclette, aber
auch zahlreiche lokale und regio-
nale Spezialitaten. Charakteristisch
ist dabei die orange-braune Rinde,
die aus einer Mikroflora - der
sogenannten Kaseschmiere -
besteht, welche die Milchsédure
vom Kdse abbaut und dadurch
zum typischen Aroma beitragt.

Das von Agroscope entwickelte,
neue Verfahren zur Reifung von
Kdse hat einige interessante Vor-
teile, da der Aufwand deutlich
kleiner ist als bei der traditionellen
Schmiere-Reifung. Die Kdse verlie-
ren wahrend der Reifung deutlich
weniger Wasser, was den Prozess
beschleunigt, zu einer feineren
Rinde, einem intensiveren Aro-
ma und zu einer weicheren Textur
fihrt. Nach der Reifung kann die
Schmiere sehr einfach entfernt
werden. Da ein kleiner Anteil der
Schmiere auf der Kdseoberfliche
bleibt, behalten die Kése das cha-
rakteristische Erkennungsmerk-
mal, die orange-braune Kdserinde.
Kase, die nach diesem Verfahren
gereift wurden, bilden in der Vor-
verpackung keine Fehlgertiche und
sie kleben nicht.
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