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Milchprodukte von der Alp — schmackhaft und sicher!

Einleitung

Milchprodukte, allen voran der Alpkése, gehéren zu den
wichtigsten Produkten der Alpwirtschaft und erfreuen
sich bei Konsumentinnen und Konsumenten grosser
Beliebtheit. Alpkdse unterscheidet sich geschmacklich klar
von anderen Késen und ist ein besonderer Genuss. Auf-
grund der einfachen Einrichtung der Alphdtten, der
Abhéngigkeit von Witterungseinfllissen und den zahlrei-
chen weiteren Erschwernissen auf der Alp sind die Milch-
produkte anfélliger fur Qualitdtsfehler als jene aus der
Késerei im Tal. So vergeht leider kein Jahr, ohne dass die
kantonalen Lebensmittelbehérden Gber Lebensmittelver-
giftungen nach dem Konsum von Alpkése berichten oder
die Vernichtung von Produkten wegen des Nachweises
von Krankheitserregern verfligen mdssen. - Dies alles
kénnte vermieden werden - wenn man sich der Gefahren
bei Herstellung von Rohmilchkése bewusst ist, die nétigen
Massnahmen ergreift oder auf die Herstellung heikler Pro-
dukte verzichtet.

Die mikrobiellen Gefahren

Die mikrobiellen Gefahren, die in Milchprodukten lauern
kénnen, stellen das grosste Risiko dar. Am starksten
gefahrdet fur Lebensmittelvergiftungen sind junge, alte
und immungeschwachte Menschen und Schwangere.

Staphylokokken und ihre Toxine

Staphylokokken sind die wichtigsten Erreger von Euterent-
zlindungen, sie kdnnen aber auch in eiternden Wunden
von Mensch und Tier in grosser Zahl vorkommen. Staphy-
lokokken kénnen sich in Milch, Rahm und im ganz jungen
Kase gut vermehren und dabei Toxine bilden, die Uber
Monate stabil sind und auch eine Erhitzung Uberdauern.
Messbare Toxinmengen sind ab einer Keimzahl von
100’000 Staphylokokken pro Gramm zu erwarten. Der Ver-
zehr eines Lebensmittels, das Staphylokokkentoxine ent-
halt fuhrt - je nach Menge - nach 30 min bis 6 Stunden zu
Bauchkrampfen und oft heftigem Brechdurchfall. In Milch-
produkten von der Alp sind Staphylokokken das haufigste
Problem.

Gewisse Stamme der Staphylokokken sind sehr anste-
ckend und kénnen mit dem Melkzeug leicht auf andere
Tiere libertragen werden.

Verotoxinbildende E. coli-Bakterien (VTEC oder STEC)

E. coli-Bakterien kommen im Kot vor und kdénnen als Ver-
unreinigung in die Milch oder ins Trinkwasser gelangen.
Einige Stamme der E. coli, die VTEC, sind jedoch sehr
gefahrlich, insbesondere die EHEC. Sie kénnen sich im
Darm des Menschen einnisten und dort Verotoxine bilden.
Diese schadigen zunéachst die Darmwand (Blutiger Durch-
fall) und bei unglnstigem Verlauf droht eine bleibende
Schadigung der Niere. Es braucht nur einige wenige Keime,
um eine Erkrankung auszulésen.

Im Rahmen des Nationalen Untersuchungsprogrammes
fir Milchprodukte 2007 wurden in 4 - 5 % der halbharten
Alpkdse aus Rohmilch VTEC nachgewiesen, gliicklicher-
weise meist keiner der gefahrlichen Stamme. Trotzdem ist
der Befund unerfreulich.

Salmonellen

Salmonellen kénnen in Kot vorkommen und z.B. durch
Kuhdung ins Trinkwasser oder Uber verunreinigte Zitzen
auch in die Milch gelangen. Bei der Lagerung von Milch
und Rahm kénnen sie sich vermehren. Salmonellen kén-
nen sich im Darm des Menschen einnisten und sich dort
vermehren. Erkrankungssymptome: 2-3 Tage nach der
Infektion setzt Uber mehrere Tage anhaltender starker
Durchfall ein, oft von Fieber begleitet.

Wahrend mehreren Jahren wurden Milchprodukte im
Rahmen des Nationalen Untersuchungsprogramms fiir
Milchprodukte auch auf Salmonellen untersucht. Seit
Beginn des Untersuchungsprogramms (2002) konnte nur
in einer einzigen Probe ein positives Ergebnis festgestellt
werden. Eine erfreuliche Beobachtung!

Listerien

Listerien findet man haufig in Kot, Abwasser, Silage, im
Boden und in Geratschaften aus altem oder porésem Holz.
Die fur den Menschen gefahrliche Art Listeria monocyto-
genes kann auch Euter infizieren. Das ist zwar eher selten,
die Milch ist aber in solchen Fallen stark mit Listerien ver-
unreinigt. Der Verzehr von Lebensmitteln, die mit Listeria
monocytogenes verunreinigt sind, kann bei Personen mit
normalen Abwehrkraften zu Infektion mit meistens mil-
dem Verlauf fuhren, als fieberhafte Erkrankung mit grip-
pedhnlichen Symptomen oder Durchfall. Oft treten auch
gar keine Symptome auf. Bei Personen mit verminderten
Abwehrkraften kann sich eine ganze Reihe von schweren
Symptomen entwickeln, vor allem Hirnhautentziindung,
Blutvergiftung oder Lungenentziindung. Bei schwangeren
Frauen kann die Infektion eine Fehlgeburt zur Folge
haben. Listerien werden durch eine Thermisation der
Milch bei 65 °C nur unvollstéandig abgetotet.

Bei keiner anderen von Lebensmitteln ausgehenden
Infektionskrankheit ist die Wahrscheinlichkeit, daran zu
sterben hoher als bei einer Listeriose.

Gefahrdete Produkte und Hauptursachen der Kontamina-
tion

Gefidhrdete Produkte: Rohmilch, Rohrahm sowie alle dar-
aus hergestellten Produkte ohne ausreichende Hitzebe-
handlung, insbesondere Butter sowie Frisch-, Weich- und
Halbhartkase aus Rohmilch oder thermisierter Milch.
Hauptursachen von Kontaminationen sind die Verarbei-
tung von Milch aus kranken Eutern, ungeniigende Euter-
reinigung, ungenigend gereinigtes Melkzeug, Kondens-
wasser aus Vakuumschlauch und Vermehrung der Keime
wahrend der - zu warmen und langen - Lagerung der
Milch, Umgebungskontamination im Kasekeller, ungeni-
gende Hygiene (Hande, Kleidung). Ist in SGmmerungsbe-
trieben dieselbe Person fur die Milchgewinnung wie auch
fur die Milchverarbeitung zustandig, kann sie durch ihr
persénliches Verhalten einen erheblichen Beitrag zur
Lebensmittelsicherheit leisten. Sie muss durch geeignete
Hygienemassnahmen (Handehygiene, Kleiderwechsel,
klare Trennung der Arbeitsgdange) dafur besorgt sein, den
hygienischen Umgang zu gewahrleisten.
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Milchprodukte von der Alp — schmackhaft und sicher!

Der Weg zu sicheren Alpprodukten -

Beherrschungsmassnahmen

1. Keimarme Milch

Weil auf der Alp vorwiegend Rohmilchprodukte herge-
stellt werden, muss alles daran gesetzt werden, eine még-
lichst keimarme Milch zu gewinnen.

Sauberes Melken

e Zustand von Zitzengummis, Dichtungen und anderen
Bestandteilen des Melkzeugs regelmassig kontrollieren.

e Euter mit Papier (feucht, trocken) oder Holzwolle reinigen.

¢ Gereinigtes Euter und milchberthrende Oberflachen
nur mit sauberen Handen anfassen.

¢ Stets Vormelken in den Vormelkbecher.

¢ Reinigung nach jedem Gebrauch der Melkanlage gemass
Empfehlungen des Herstellers des Melksystems (alka-
lisch und min. 2x pro Woche sauer). Besonders zu beach-
ten sind die Reinigungsmittelkon-zentration, die Reini-
gungstemperatur und eine Endtemperatur von min. 50 °C.

¢ Vakuumleitungen regelmassig reinigen und sicherstel-
len, dass kein Kondenswasser in die Milch laufen kann.

¢ Die Wartung der Melkanlage muss mindestens einmal in
zwei Jahren von einer Fachperson durchgeftihrt werden.

e Kranke Tiere am Schluss melken; diese Milch nicht fir die
Herstellung von Lebensmitteln verwenden.

Eutergesundheit sicherstellen

¢ Nur gesunde Tiere auf die Alp fuhren (schalmtestnegativ
oder eine Zellzahl < 150'000 im Einzelgemelk), Schalm-
test 3 bis 7 Tage nach dem Alpaufzug und dann monat-
lich durchfuhren und - falls vorhanden- die Zellzahl-
ergebnisse der Milchleistungsprifung herbeiziehen.

e Kiuhe mit schalmtest-positiven Viertel am Schluss mel-
ken, um eine Ansteckung gesunder Tiere zu vermeiden.

e Die Milch schalmtest (++/+++)-positiver Tiere enthalt
Krankheitserreger und darf nicht verarbeitet werden.
Bei euterkranken Tieren mussen entsprechende Mass-
nahmen eingeleitet werden damit einer Verschleppung
auf andere Tiere vorgebeugt werden kann.

¢ Bei jedem Melken mit Vormelkbecher die Milch auf Ver-
anderungen prufen, bei Auffalligkeiten den Schalmtest
anwenden.

¢ Zitzendesinfektion nach dem Melken.

Milchlagerung

Krankheitserreger vermehren sich bei Temperaturen liber
10 °C. Bspw. ist bei 15 °C Giber Nacht eine Vermehrung der
Staphylokokken um das Drei- bis Vierfache zu erwarten,
bei 18 °C um mehr als das Zehnfache!

Far die Herstellung von Hart- und Halbhartkase aus Roh-
milch ist wichtig, dass die Milch bei einer Temperatur gela-
gert wird, welche die folgenden Werte nicht tGbersteigt:
- Hartkase: maximal 18 °C/ altestes Gemelk max. 15 h
- Halbhartkase aus Rohmilch: maximal 12 °C/ altestes
Gemelk 15 h

Diese Temperatur-Zeit-Relationen werden auf Grund von
Erfahrungen zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicher-
heit empfohlen. Gemass Verordnung Uber die hygienische
Milchverarbeitung in S6mmerungsbetrieben gelten aber
maximal 18 °C/24 h oder eine Lagerung unter 8 °C.

Alpen, auf denen nur wenig oder zu warmes Wasser vor-
handen ist, missen Uber ein elektrisches Kihlsystem ver-
figen oder die Milch nach jedem Melken sofort verarbei-
ten. Darauf achten, dass die Milch schon wahrend des
Melkens abgekuhlt wird und die Sammelbehalter vor der
prallen Sonne geschiitzt werden.

Es ist besonders wichtig, dass die Milch nach dem Melken
maoglichst rasch gekuhlt wird.

Fiir Rohmilchkase keine Milch liberstellen!

Da die Milchmenge gegen Ende der Alpsaison stark
zurickgeht, wird die Milch teilweise nur noch jeden
zweiten Tag verarbeitet. Dieses Vorgehen ist bei der
Herstellung von Rohmilchkase nur bei entsprechender
Ktuhimaoglichkeit (max. 6 °C) zu verantworten.

Falls dies nicht méglich ist, die Milch vor der Verarbei-
tung pasteurisieren oder bei 65 °C thermisieren (4 bis 5
Minuten heisshalten) oder sofort anderweitig verwer-
ten (z.B. Verfutterung).
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Milchprodukte von der Alp — schmackhaft und sicher!

2. Wasser von Trinkwasserqualitat

Kontrollen der kantonalen Laboratorien haben gezeigt,
dass rund 30 — 40 % der Proben von unbehandeltem Was-
ser aus SOmmerungsbetrieben Fikalkeime wie z.B. E. coli-
Bakterien enthalten. Ein besonderes Risiko stellt verunrei-
nigtes Wasser in der Herstellung von Butter und
Halbhartkdse (Wasserzusatz wahrend des Prozesses)
sowie bei Verwendung als Schmierewasser bei der Kase-
pflege dar.

e Zu Beginn der Saison die Wasserfassung korrekt
umzaunen, das Reservoir und die Wasserleitung reinigen
und mit Javelwasser desinfizieren, die Dichtigkeit des
Reservoirs Uberprifen und danach das Wasser
untersuchen lassen.

e Falls Trinkwasserqualitat nicht gewahrleistet ist eine der
folgenden Massnahmen treffen:

- Installation  eines  Bakterienfilters (gentgend
Wasserdruck, Wartung erforderlich)

- UV-Behandlung des Wassers (Strom, schlechte
Wirkung bei Trilbung des Wassers, Wartung erforder-
lich)

Stefan Bless, Plantahof
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Milchprodukte von der Alp — schmackhaft und sicher!

3. Nur geeignete Produkte herstellen

Risiko der Kontamination mit krankmachenden Keimen.

Produkt Hitze- Risiko Risiko fur:
behandlung insgesamt Salmonellen VTEC/STEC/ Staphylokokken | Listerien
des Rohstoffs EHEC

Hartkase keine

Halbhartkase pasteurisiert '

thermisiert 2

(nur Oberflache)

(nur Oberflache) ‘ (nur in Schmiere)

(nur in Schmiere)

keine
Weichkase pasteurisiert '
thermisiert 2
keine
Frischkase pasteurisiert ' ‘ ‘

thermisiert 2

keine
Molkenziger 90 °C
Butter keine

|

aus (Sussrahm) | pasteurisiert '

aus (Sauerrahm) | pasteurisiert '

Rahm keine
pasteurisiert ' ‘ ‘
gering erhéht hoch

(Risikoeinteilung basierend auf Praxiserfahrungen von ALP-Haras)

' zB.72°C, 155

2 Empfehlung mind. 65 °C, das Gesetz schreibt 40 bis 72 °C vor
(Verordnung Uber Lebensmittel tierischer Herkunft, SR 817.022.108)

Hartkase

Mit einer Brenntemperatur von mindestens 52 °C und
einer Reifung von mindestens 120 Tage sind Hartkase rela-
tiv sichere Produkte, die auch fur einfach ausgerustete
Sémmerungsbetriebe geeignet sind. Sofern die Kase nicht
zu schnell abkalten und gut sduern, sterben die meisten
Krankheitserreger schon wéhrend der ersten 24 h ab.

Halbhartkase

Im Halbhartkase, wo die Brenntemperaturen in der Regel
46 °C nicht Ubersteigen, Uberleben Krankheitserreger den
Verkasungsprozess gut. Der frische Kase enthalt meist
sogar zehnmal mehr Keime als die Kessimilch beim Einla-

ben enthielt. Aufgrund des héheren Wassergehaltes ster-
ben Krankheitserreger im Halbhartkédse wahrend der Rei-
fung viel langsamer ab als im Hartkase. Listerien und VTEC
z.B. kénnen mindestens 60 Tage im Halbhartkase Uberle-
ben. Die Herstellung von hygienisch sicherem Halbhart-
kdse aus Rohmilch erfordert somit Fachkenntnisse, eine
erstklassige Milchqualitat, eine wirkungsvolle Milchkih-
lung und mehr mikrobiologische Kontrollen als bei Hart-
kase. Sind diese Voraussetzungen nicht vollumfanglich
gegeben, muss die Milch vor der Verarbeitung einer ther-
mischen Behandlung unterzogen werden. Halbhartkase
sollten frihestens nach 60 Tagen abgegeben werden.
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Milchprodukte von der Alp — schmackhaft und sicher!

Mutschli-Herstellung mit Hartkasebruch: Es ist eine

beliebte Praxis, bei der Hartkadseherstellung vor Erreichen

der Brenntemperatur etwas Kasebruch fur Mutschli aus
dem Kessi abzuzweigen. Das ist problematisch:

e Mutschliherstellung auf diese Art setzt voraus, dass die
Kontrolle und Selektion der Gemelke und die Lagerung
der Milch den hoheren Anforderungen des Halbhart-
kaseprozesses entsprechen. Das trifft aber oft nicht zu.

¢ Die kleinen Mutschli-Laibe kiihlen schnell ab, wodurch
die thermophile Hartkasekultur schlecht sduert. Fur
Mutschli sollte deshalb eine spezielle Kultur eingesetzt
werden, die auch mesophile Milchsdurebakterien ent-
halt.

Weichkase

Es ist dringend davon abzuraten, Weichkase herzustellen,
schon gar nicht aus Rohmilch! Verschiedene Krankheitser-
reger kénnen sich in und auf Weichkase vermehren. Sie
sind damit auch anfallig auf Kontaminationen z.B. durch
Listerien aus der Umgebung. Kaum eine Alp verfugt tUber
einen separaten, fur die Reifung von Weichkase geeigne-
ten Kéasekeller.

Ziger und andere Frischkase

Gesduerter Frischkase wird v.a. auf Ziegenalpen herge-
stellt. Ohne mindestens eine Thermisation der Milch ist
Frischkase kaum sicher herzustellen! Obwohl Molkenziger
durch die Hitze-Saure-Fallung keimarm ist, muss er wie alle
anderen Frischkase im Kuhlschrank gelagert und schnell
verbraucht werden. Ein pH-Wert von < 4.5 verhindert ein
Keimwachstum, tétet aber vorhandene Krankheitserreger
nicht ab!

Milch und Rahm zum direkten Konsum

Rohmilch und Rohrahm sind erst nach einer Pasteurisation
genussfahig. Danach mussen die Produkte innerhalb von 2
Stunden unter 20 °C gekUhlt werden. Die Haltbarkeit die-
ser Produkte auf der Alp betragt ohne Kuhllagerung etwa
12 Stunden. Hauptproblem in dieser Zeit sind die Reinfek-
tionen.

Butter

Unpasteurisierte Butter ist mit dem Hinweis ,Vor Gebrauch
zu erhitzen” zu kennzeichnen. Am sichersten und am bes-
ten haltbar ist Sauerrahmbutter aus pasteurisiertem Rahm.
Dabei ist auf eine Rahmreifetemperatur von mindestens
20 °C und einen pH-Wert kleiner 5.5 zu achten.

Olivier Bloch, ALP-Haras
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Milchprodukte von der Alp — schmackhaft und sicher!

4. Selbstkontrolle

Die Selbstkontrolle ist ein wichtiger Bestandteil der
Lebensmittelsicherheit und eine gesetzliche Verpflich-
tung vom Milchverarbeiter.

Konsumenten und Gesetzgeber erwarten mehr denn je
Lebensmittel von hdchster Sicherheit und Qualitat. Und sie
erwarten, dass diese gewissenhaft Uberwacht werden.
Auf allen Produktionsstufen sorgen gut geschulte Mitar-
beiter (siehe regionales Schulungsangebot) fur die Einhal-
tung der gesetzlichen Vorgaben und dass nach den Prinzi-
pien der guten Herstellungspraxis gearbeitet wird. Der
Eigenverantwortung wird grosse Bedeutung beigemes-
sen. Diese wird durch Selbstkontrolle und der dazugehéri-
gen Dokumentations- und Aufzeichnungspflicht wahr-
genommen und soll dazu dienen, dass festgestellte
Abweichungen auch korrigiert werden. Die Selbstkont-

rolle muss den ganzen Geltungsbereich und alle Zweckbe-
stimmungen des Lebensmittelgesetzes (Gesundheits-
schutz, hygienischer Umgang mit Lebensmitteln,
Tauschungsschutz) abdecken. Im vorliegenden ALPforum
sind einige Kriterien der Selbstkontrolle in tabellarischer
Form zusammengestellt. Sie sollen helfen, die Prozesse fur
ein qualitativ gutes Produkt glnstig zu beeinflussen. Im
Rahmen der Selbstkontrolle muss jeder Betrieb eine fur die
Lebensmittelsicherheit verantwortliche Person benennen.
Die Person muss auch entscheiden was wie oft kontrolliert
wird und welche Massnahmen beim Nichterfillen der
Anforderungen getroffen werden. Basierend auf lang-
jahrigen Praxiserfahrungen und unter der Voraussetzung,
dass die vorher beschriebenen Beherrschungsmassnahmen
eingehalten werden, werden die minimalen Kontrollen
gemass folgendem Uberwachungsplan empfohlen:

Stefan Bless, Plantahof
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Milchprodukte von der Alp — schmackhaft und sicher!

Art der Kontrolle Wie / Was Minimale Sollwerte Massnahmen bei
Haufigkeit Abweichung
Eutergesundheit Schalmtest 3-7 Tage nach Negativ ¢ Bei Zellzahlen = 150’000 den
oder Aufzug + monatlich | oder Schalmtest durchfihren.
Zellzahl < 150000 e Positive (++/+++) Tiere zuletzt

melken, medizinisch behandeln

¢ Die Milch schalmtest-positiver Tiere
enthalt Krankheitserreger und darf
nicht verarbeitet werden.

Trinkwasser

Aerobe, 1 x/Saison ¢ Quelle sanieren oder Wasser
mesophile Keime < 300 kbE/ mL pasteurisieren bzw. auf andere Art
E. coli n.n. in 100 mL behandeln.
Enterokokken n.n.in 100 mL
Rohmilch
Lagertemperatur Milch Temperaturmessung am | Taglich Hartkase e Kuhlung verbessern
Morgen max. 18 °C/15 h | ® Milch hitzebehandeln oder
Halbhartkase verfuttern
max. 12 °C/15 h'
Kase aus Rohmilch
Sauerungskontrolle Sauregrad Fettsirte Taglich Gemass Erfah- e Ursachen abklaren
visuell (Kase) rung ¢ Bei Hemmstoff: Kase und andere
ev. pH-Indikator pH<5.4 mit der Milch hergestellte
Produkte entsorgen
Schalmtest Kessimilch Taglich Negativ o Positiv (++/+++)
e schalmtest-positive Milch enthalt
Krankheitserreger und darf nicht
verarbeitet werden.
Staphylokokken 2 Halbhartkase: 1 x/Saison < 10’000 kbE/g 3 | ® Nachkontrolle
Kase vor Salzbad ¢ keimarme Milch sicherstellen
Hartkase: e Falls >100°000 kbE/g Untersuchung
Kasebruch 50 °C auf Toxine
Salmonellen Reifer Kase 1 x/Saison n.n.in25g e Kase sperren und Lebensmittel-
Hartkase: inspektorat kontaktieren
Kasebruch 50 °C
E. coli Halbhartkase: 2x/Saison < 10000 kbE/g ¢ Nachkontrolle
Kase vor Salzbad ¢ keimarme Milch
sicherstellen
Listeria Pflegewasser nach der mindestens n.n.in25g o Kase sperren und Lebensmittel-
monocytogenes Kasepflege oder abge- 1 x/Saison bevor inspektorat kontaktieren
schabte Rinde (mindes- der erste Kase den ¢ Halbhartkase: Wochenweise Misch-
tens 25 g) Keller verlasst proben von je einem Laib pro Tage
untersuchen (nur Teig)
Reifungsdauer Halbhartkase Jede Produktion Mind. 60 Tage
Milch zum direkten Konsum
Pasteurisations- Messung mit gepruftem | Jede Produktion 72°C, 15s e Erhitzung wiederholen
temperatur Thermometer
Enterobakterien Am Ende der Herstellung | 1 x/Saison < 10 kbE/g ¢ Nachkontrolle
¢ Herstellungshygiene verbessern
Rahm zum direkten Konsum
Pasteurisations- Messung mit gepriftem | Jede Produktion 80°C 1s4 e Erhitzung wiederholen
temperatur Thermometer
Enterobakterien Am Ende der Herstellung | 1 x/Saison < 10 kbE/g ¢ Nachkontrolle
¢ Herstellungshygiene verbessern
Butter pasteurisiert
E. coli Am Ende der Herstellung | 1 x/Saison < 10 kbE/g ¢ Nachkontrolle
¢ Herstellungshygiene verbessern
Listerien Am Verfalldatum 1 x/Saison < 100 kbE/g ¢ Lebensmittelinspektorat kontaktieren
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Milchprodukte von der Alp — schmackhaft und sicher!

Zur Gewabhrleistung der Lebensmittelsicherheit werden auf Grund der Erfahrungen die obenstehenden

Temperatur-Zeit-Relationen empfohlen. Gemass Verordnung Uber die hygienische Milchverarbeitung in
Sémmerungsbetrieben gelten aber maximal 18 °C/24 h oder eine Lagerung unter 8 °C.
2 FUr Kase aus thermisierter und pasteurisierter Milch gelten andere gesetzliche Vorgaben

(Hygieneverordnung, SR 817.024.1)

3 Fur die Selbstkontrolle wird hier ein strengerer aber einfach umzusetzender Wert von 10°000 kbE/g empfohlen
(entspricht dem Wert m aus der HyV). Fur Kase aus hitzebehandelter Milch liegt der Toleranzwert (m) bei 100 kbE/g.
4 Milch wird typischerweise bei 72 °C wahrend 15 s pasteurisiert. Bei Rahm reichen diese Bedingungen wegen
des hoheren Fettgehaltes und der héheren Keimzahl nicht aus.

Die mikrobiologischen Laboruntersuchungen auf Staphy-
lokokken und E. coli in Kase werden sinnvollerweise im
ersten Monat (bei kurzer Saison in der zweiten Woche) der
Saison veranlasst, um festzustellen, ob die Prozesse
beherrscht werden. Werden die oben genannten Soll-
werte nicht eingehalten, sind 4 weitere Tagesproduktio-
nen zu Uberprufen. Nur 2 von 5 Proben durfen den Soll-
wert Uberschreiten. Das Zehnfache des Sollwertes darf nie
Uberschritten werden.

Die vorliegende Information wurde von der Arbeitsgruppe
Nationales Untersuchungsprogramm Milchprodukte er-
stellt (BVET, BAG, ALP-Haras, BLK, VKCS). Weitere Exemp-
lare oder das Faltblatt fur die Alpkaser konnen Sie auf der
Website von Agroscope Liebefeld-Posieux ALP-Haras
herunterladen oder bei der unten angegebenen Telefon-
nummer bestellen.

Agroscope Liebefeld-Posieux ALP-Haras,
www.agroscope.ch, 031 323 84 18

Stefan Bless, Plantahof

Weiterfuhrende Literatur :

¢ Walther Heeschen: Milchhygiene. Basiswissen zur
hygienischen Wertigkeit von der Rohmilch bis zum
Verbraucher.
Behr's Verlag, 156 Seiten, ISBN: 9783899475296

* Georg Herbertz (Herausgeber): Handbuch Milch.
Behr's Verlag, Loseblattwerk, Ringordner, A5,
ca. 2.400 Seiten, 3 Ordner, ISBN: 978-3-86022-069-6
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