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Bestellung Liebefelder KulturenBestellung Liebefelder Kulturen

• Bestellen der Kultur bis Montag, 16.00 Uhr

Mo-Fr: 9-12 und 14-16 Uhr (ab 16 Uhr Band oder SMS, Mobile: 079 
549 65 29) oder Online

• geliefertes Kulturenpaket sofort öffnen und die Kultur(en) kühl
stellen

• Wenn die Kultur am Auslieferungstag nicht eintrifft

• Rückfrage bei der Post 

• Meldung sofort an Kulturenbestelldienst Liebefeld bis 
spätestens Freitagmittag, 11.00 Uhr!  
Tel. Nr. 058 463 82 68

Nr. für SMS: 079 549 65 29
(Text: Alpname, komplette Lieferadresse; ab Wo x, Kultur y, 
wöchentlich oder Kultur z anstelle von Kultur y) 

Web: www.liebefeld-kulturen.ch



27Sennengrundkurs am Plantahof, 16. April 2024
Thomas Aeschlimann

Entwicklungen

• Ziel: Schweizer Kulturen für Schweizer Käse

 Agroscope: 

 Forschung und Entwicklung

 Herstellung

 Liebefelder Kulturen AG: 

 Verkauf der Kulturen

 Kundenpflege

Ziel: Schweizer Kulturen für Schweizer Käse!
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Kulturenproduktion aktuellKulturenproduktion aktuell
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Die Liebefelder Kulturen–
Eine Tradition mit und für die Zukunft
Die Liebefelder Kulturen–
Eine Tradition mit und für die Zukunft

o Isolate aus Käse / Käsereien mit excellenter
Qualität (Fettsirtenkultur)

o Heutige Stammsammlung umfasst > 10’000 
Isolate

o Unglaubliches «Erbe» für neue Kulturen

o Swissness und die Differenzierung gegenüber 
ausländischem Käse
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Kulturenherstellung
Grundregeln

Kulturenherstellung
Grundregeln

 Oberstes Gebot ist die Sauberkeit!
 Einwandfreie, keimfreie Geräte und Behälter 

 glatte Oberflächen, kein Milchstein, leicht zu reinigen

 Entkeimung mit mind. 80°C heissem Wasser

 Gründliche Reinigung und Heissentkeimung

 Entkeimung der Milch > 90°C, > 5 Min. 

 Siedend heiss in Kulturengefäss umleeren, kühlen auf 
38.0°C (je nach Kulturenmilchmenge, Bebrütungsart)

 saubere, trockene Hände und Arbeitsfläche (Desinfizieren)

 Kontaminationen vermeiden
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Kultureherstellung (Film)Kultureherstellung (Film)
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Kulturenherstellung 
Konstante Bedingungen

Kulturenherstellung 
Konstante Bedingungen

 Temperatur 
 Veränderungen (z.B. Abkühlung) verschiebt das Verhältnis 

Kokken zu Stäbchen, kühler = mehr Kokken 
 Unterschiedliche Säuerung (Aktivität)

 Bebrütungszeit 
 Kürzere Bebrütungszeit ergibt „junge“ Kultur -> mehr 

Kügeli, gute Anfangssäuerung
 Längere Bebrütungszeit ergibt „alte“ Kultur -> mehr Stäbchen, 

gute Endsäuerung

 Abkühlung & Lagerung
 Kultur rasch abkühlen (um starkes Nachsäuern zu verhindern, 

bei Thermosflasche - umleeren und kühlen)
 bei Lagerung: bis max. 3 Tage im Kühlschrank /  

max. 2 Tage im Milchgaden 
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Kulturenherstellung
Kontrollen

Kulturenherstellung
Kontrollen

 Degustation, optische Beurteilung, Säuregrad °SH bestimmen

 Griffbildung im Kessi

 Verhalten der Käsemasse auf der Presse

 Trocknen der Käse auf der Presse

 Farbe, Geruch, Festigkeit, Trockenheit der jungen Käse

 pH-Messung nach 2h und vor Salzbad
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Säuerungskontrolle beim KäseSäuerungskontrolle beim Käse
Indikatoren

Sirteabfluss auf der Presse

Aussehen der Käse nach 24 h
 i.O.: gelb, blumig-fleckig, 

ungenügend  weiss, nässend, ev. Anzeichen von Blähung

Bräunungstest nach 24 h (30 min, 130-150°C) 

Restzucker! i.O.

pH-Messung nach 24 h : Sollwert ≤5.25

Indikatoren
Sirteabfluss auf der Presse

Aussehen der Käse nach 24 h
 i.O.: gelb, blumig-fleckig, 

ungenügend  weiss, nässend, ev. Anzeichen von Blähung

Bräunungstest nach 24 h (30 min, 130-150°C) 

Restzucker! i.O.

pH-Messung nach 24 h : Sollwert ≤5.25
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Jog-BL 1 oder 38 – max 45°SH , gute Anfangssäuerung,
Bamos 1 Esslöffel /100-200l Kessimilch

Vorsicht: Zu hohe Schüttmengen führen zu Übersäuerung

MK 401:  Mesophiler- (30°C) und thermophiler (38°C) Einsatz möglich,
(jung/alt) rasche Starterkultur, ideal zum Vorreifen

Alternative: MK 420

RMK 291:           Thermophiler Einsatz, eher als alte Kultur
(jung/alt) rasche Säuerung, gutes Aroma mit 401

Alternative: RMK 302

Kulturenangebot und Eigenschaften
Alpkäse

Kulturenangebot und Eigenschaften
Alpkäse

MK 2020 Thermophiler Einsatz, eher als alte Kultur 
(jung/alt)      Positive Eigenschaft auf Lochbildung & Ausreifung

Alternative: MK 409
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Kulturenkombinationen (in Absprache mit Beratung)

Alpkäse
Kulturenkombinationen (in Absprache mit Beratung)

Alpkäse

MK 420

RMK 291

Jog – BL1

MK 401

RMK 291

MK 401

RMK 302

MK 420

MK 2020

Jog-K1MK 420

MK 2020

MK 401

RMK 291

MK 401

RMK 302

RMK 291

MK 2020

Jung

Alt

Jung

Alt

Jog – BL1 Jog – BL1 Jog – BL1
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Jog-BL 1 oder Inkubation: 38°C 4-5h
Bamos Überwachung: 38 - 45°SH

Schüttmenge: 2dl/ 100l Kessimilch

MK 401:  Inkubation: 30°C 12-15h
Überwachung: 42°SH
Schüttmenge: 2dl/ 100l Kessimilch 

MMK 501:           Inkubation: 30°C 12-15h 
Überwachung: 42°SH
Schüttmenge: 2dl/ 100l Kessimilch 

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Mutschli aus Kuh – und Ziegenmilch 

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Mutschli aus Kuh – und Ziegenmilch 

In Kombintaion mit 401 oder 501

In Kombintaion mit BL 1

In Kombintaion mit BL 1
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RSW 901: Inkubation: 25°C 15 - 18h
Überwachung: 48°SH
Schüttmenge: 4dl/ 100l Kessimilch

MK 401:  Inkubation: 30°C 12-15h
Überwachung: 42°SH
Schüttmenge: 4dl/ 100l Kessimilch 

MMK 501:           Inkubation: 30°C 12-15h 
Überwachung: 42°SH
Schüttmenge: 4dl/ 100l Kessimilch 

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Raclette

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Raclette

In Kombintaion mit 401 oder 501

In Kombintaion mit 501

In Kombintaion mit 901
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Kulturen - Säurestörung 
Mögliche Ursachen
Kulturen - Säurestörung 
Mögliche Ursachen

 zu tiefe / zu hohe Bebrütungstemperatur 
der Kulturen

 alte / inaktive Kulturen 

 zu lange Bebrütung

 älter als 3 Tage

 zu hohe Lagertemperatur (> 15°C)

 zu kurze Vorreifung (Lyo-Kulturen)

 zu rasches Abkalten auf der Presse

 Hemmstoff in der Milch
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RSW 901: Inkubation: 24°C 15 - 18h
Überwachung: 40°SH
Schüttmenge: 5dl/ 100l Rahm

MK 401:  Inkubation: 30°C 12-15h
Überwachung: 42°SH
Schüttmenge: 4dl/ 100l Kessimilch 

MMK 501:           Inkubation: 24°C 12-15h 
Überwachung: 32°SH
Schüttmenge: 5dl/ 100l Rahm 

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Butter

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Butter

Oder:
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Jogh- BL1  Inkubation: 38°C 4-5h
oder Bamos Überwachung: 42°SH

Schüttmenge: 10dl/ 100l Milch

MK 401:  Inkubation: 30°C 12-15h
Überwachung: 42°SH
Schüttmenge: 4dl/ 100l Kessimilch 

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Joghurt

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Joghurt

pH-Kurve Betriebskultur
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MK 401:  Inkubation: 30°C 12-15h
Überwachung: 42°SH
Schüttmenge: 4dl/ 100l Kessimilch 

MMK 501:           Inkubation: 30°C 12-15h 
Überwachung: 42°SH
Schüttmenge: 4dl/ 100l Milch
Kontrolle: Bsp. 25°SH in Sirte 

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Quark/ Frischkäse

Kulturenangebot/ Herstellung / Einsatz
Quark/ Frischkäse
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Oberflächenkulturen
OMK und OK

Oberflächenkulturen
OMK und OK

Geo candidum

Hefen und coryneforme Bakterien

 ideal für Typ Gruyère, 

Mischung 701 und 702

 Halbhart (4 Monate), weisser Belag (Milchsch.)

12 Stämme bakt.

 rötliche Farbe, Typ Tilsiter ev. Raclette

Fusarium domesticum

 klebrige Schmiere, trocknet die Käse

703

704

710

702

701
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Oberflächenkulturen (Startphase)
Empfehlung für Bündner Alpkäse

Oberflächenkulturen (Startphase)
Empfehlung für Bündner Alpkäse

Wasser     10l
OMK         50ml
Salz max. 500g
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Oberflächenkulturen (Norm)
Empfehlung für Bündner Alpkäse

Oberflächenkulturen (Norm)
Empfehlung für Bündner Alpkäse

Wasser     10l
OMK         30ml
Salz max. 300g
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 eine keimarme Milch verkäsen, schnelles Kühlen der AM auf 10-15°C 

 den Fettgehalt in der Trockenmasse bei 500 g/kg einstellen 
(Butterausbeute: 1.4 - 1.6% der Gesamtmilchmenge)

 pasteurisiertes, mind. 1 Stunde „ausgelüftetes“ Wasser zusetzen, 6-12%

 eine gute Griffentwicklung bzw. Abkäsen fördern, genügend lange 
Ausrühren, trockenes, langes Bruchkorn ausziehen

 ein sorgfältiger Auszug der Käsemasse, ein gutes Einkneten des 
Käsekuchens und ein schnelles Verräumen der Käsestücke in die Formen 
hilft gegen Sirtennester und nestige Stellen

 eine gute Anfangs- und Endsäuerung mit aktiver Sc-Lb-Kulturenmischung

 frühzeitige Qualitätskontrolle der ca. 20 Tage alten Alpkäse 
anhand der Bohrprobe – mit Alpberater

 der Einsatz einer Schmierekultur (keine Fremdschmiere!)

Allgemeine Tipps für die Alpsaison 2022Allgemeine Tipps für die Alpsaison 2022
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Lochansatzpulver in HalbhartkäseLochansatzpulver in Halbhartkäse

Auszug aus Versuchsprogramm

Zugabe Heublumen-
Pulver
pro 1‘000 L KM

Fabrikationsdatum

20 mg / 1‘000 L Milch Mo, 19. Sept. Mo, 26. Sept.

Kein Zusatz (Kontrolle) Di, 20. Sept. Di, 27. Sept.

100 mg / 1‘000 L Milch Mi, 21. Sept. Mi, 28. Sept.

Kein Zusatz (Kontrolle) Do, 22. Sept. Do, 29. Sept.

200 mg / 1‘000 L Milch Fr, 23. Sept. Fr, 30. Sept.

Kein Zusatz (Kontrolle) Sa, 24. Sept.

Heublumen-Pulver Bio  von Bamos AG in Bazenheid

 plus MK 2020 (50-55°SH) als Gasquelle (CO2)
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Schnittbilder nach 4 MonatenSchnittbilder nach 4 Monaten

200 mg / 1‘000 L Milch

100 mg / 1‘000 L Milch

20 mg / 1‘000 L Milch

ohne

ohne

ohne

 In den Positionen Äusseres, Teig, Geschmack und Aroma wurden 
keine Unterschiede zwischen den Varianten und der Kontrolle 
festgestellt.
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Folgerungen - LochbildungFolgerungen - Lochbildung
Heublumen-Pulver Bio von Bamos Bazenheid bringen 

Lochansatzstellen

 Heublumenpulver: Dosierung ist sorten- und käsereispezifisch
 HH-Käse ca. 0.2- 0.4 g pro 1‘000 Liter Fabrikationsmilch

 nur mit  MK 2020 (50-55°SH) oder MK 409 (50-55°SH) einsetzen, 
es braucht eine Gasquelle (CO2), 60% der Kulturengesamtmenge

 Es ist empfehlenswert, sich von „unten her“ an die optimale 
Zusatzmenge heranzutasten

 Die Dosierung muss sehr genau erfolgen, um Schwankungen in der 
Lochanzahl zu minimieren - Messerspitze pro 100 Liter

 Die aus Gründen der Lebensmittelsicherheit geforderte Filtration 
der Rohmilch kann ohne Kompromisse im Lochansatz umgesetzt 
werden

 Die Zugabe von Heublumenpulver muss laut BAG nicht deklariert 
werden (Hilfsstoff)

Einsatz nur in Abrpache der Alpberatung!
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ChoozitTM Alp DIP D LYO Jog-K1, MK 401

Die Starterkultur ist eine wichtige Voraussetzung für qualitativ gute 
Alpkäse, nebst der Rohmilchqualität, des Handwerkes und der Reifung. 

Flüssig Kulturen – oder Direktstarter?Flüssig Kulturen – oder Direktstarter?

 Einsatz aller branchenüblichen Agroscope und LYO –Kulturen 
empfehlenswert

 LYO-Kulturen für Klein-, Geissalpen mit erschwerten Bedingungen
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Fabrikationskontrolle

R. Kappeler

Fabrikationskontolle Bündner Alpkäse

2024
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Fragestellung

Was beschäftigt im Zusammenhang mit der der 
Herstellung von Kulturen?


