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Geschichte

Sauermilchkase wie der Ti-
roler Graukdse wurden schon
im Mittelalter hergestellt. Vor
allem vor Einflihrung der Lab-
kaserei - etwa 1830 - wurde in
Tirol vor allem Sauermilchtop-
fen und Sauermilchkéase er-
zeugt.

So schrieb W. WINKLER
in seinem Artikel 0Ober die
Milchwirtschaft in Osterreich
in der Periode von 1848 -
1868: ,,Fur Vorarlberg, Tirol
und das angrenzende Salzburg
bildete ein mit Schimmel ber-
zogener und durchwachsener
Sauermilchkase ,,Grau- oder
Blaukése, Radstadter Tauern-
kase' eine Spezialitat und ei-
nen wichtigen Konsumartikel.
Auch noch heute wird derselbe
in groBen Mengen erzeugt und
bildet eine gesuchtes Produkt,
das ...eine sehr gute Mager-
milchverwertung gibt.""

Auch A. TRIENTL stellte
1879 in einem Artikel ,,Uber
die sauren Kése"" fest:

,JAuf den Bauernhofen
wurde die Graukaserei als Ver-
wertung der bei der Butterer-
zeugung anfallenden Mager-
milch mit einem einfachen K-
sungsprozel geschatzt™.

Der alte Osterreichische
Késecodex aus den 30iger Jah-
ren beschreibt Tiroler Grauki-
se folgendermalien:

.Hochzylindrische Laibe
von 4 bis 10 kg Gewicht, ohne
eigentliche Rinde, nur mit et-
was verhdrteter Oberflache, die
meist eine maRige Anzahl klei-
ner Risse aufweist; aus Zentri-
fugenmagermilch, oft mit et-
was Vollmilchzusatz oder aus

handabgerahmter Milch herge-
stellt. Das Innere des Kaéses ist
grauweifl bis grlnlichbraun
und mit mehr oder weniger
Schimmelvegetation durchzo-
gen. Guter Graukase ist durch
die ganze Ké&semasse mirbe,
oftmals am Rande etwas hérter,
der Teig selbst nicht hart oder
brockelig. Der Geschmack ist
scharf und eigenartig pikant,
leicht schimmelig, aber nicht
faulig, bitter oder sauer. An der
Reifung sind aufer den ge-
wohnlichen Reifungserregem
der  Sauermilchkdse  und
Schimmelpilzen Hefearten we-
sentlich beteiligt. Dem Tiroler
Graukése dhnlich ist der Rad-
stddter K&se aus Salzburg, der
aber von auflen nach innen
speckig reift."

Im Jahr 1996 wurden laut
AMA-Bericht in Tirol etwa
450.000 kg Graukdase herge-
stellt.

Chemie und Mikro-
biologie

An der BA Rotholz wurde
1990/91 von AGNES PFAHL
erstmalig eine wissenschaftli-
che Untersuchung Uber Tiroler
Graukase durchgefihrt. Die 30
aus Kasereien stammenden
Graukase hatten folgende mitt-
lere Zusammensetzung:

Trockenmasse 36,5 %
Wassergehalt 63,5 %
Fett in der Trocken-

masse (F.i.T) 1.6 %
Calzium 0,8- 1,6 glkg
Kochsalz 2-3%

Calcium ist auf Grund der
Sauregerinnung im Graukése
nur mehr in Spuren vorhanden.
Die Menge betragt nur etwa

ein Zehntel des Gehaltes von
Labkase. Graukdse trégt daher
nur sehr wenig zur Calcium-
Versorgung bei.

Die Ausfallung des Ei-
weiles erfolgt durch die Sdue-
rung. Nach dem Molkeablauf
wird der Kase zerrieben, mit
Salz und Gewilrzen versetzt
und in einer Form geprelit. Die
Reifung erfolgt durch Milch-
schimmel und Hefen.

Als Sduerungskultur wird
meist Sdurewecker verwendet.
Die Reifungskulturen - Geotri-
chum und andere Hefen - kon-
nen (ber den aufgeriebenen
Sauermilchtopfen  gespriht
werden. =

Beim Ausnehmen
des Topfens
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Eiweil, Milchzucker, Milchsaure
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folgendermafen unterteilen:

- Abbau der Milchsaure

Abbau des MILCHZUCKERS
Abbau von MILCHSAURE

Die Reifungsvorgange bei Graukase lassen sich

- Vergarung des Milchzuckers und Anstieg der Milchsaure
- Vermehrung von weifiem Milchschimmel und anderen Hefen

- Eiweilabbau und Bildung von Geruchs- und Geschmacksstoffen

verlduft die Reifung. Je
hoher die Keimzahl des
Milchschimmels im
Topfen ist, umso gerin-
ger sind auch die Ver-
mehrungschancen von
unerwiinschten Fremd-
schimmeln.

Hygiene und
HACCP-Konzept

Laut Milchhygiene-
verordnung bzw. Lebens-
mittelhygieneverordnung
miissen die kritischen
Punkte bei der Herstel-
lung nach den Grundsit-
zen des HACCP-Systems
festgestellt und iiber-
wacht werden.

Akute Gesundheits-
gefahren  sind  bei
Graukise durch Krank-
heitserreger und Fremd-
kérper moglich.

Bei der Verarbeitung

Abb. 1: Chemische und
mikrobiologische
Vorgdnge bei der
Herstellung von
Graukdse

Abb. 2: Keime fiir
Graukdse

Die Reifungsgeschwindig-
keit hdngt vor allem vom Ge-
fiige des Kises ab. Je kompak-
ter der Kése ist umso langsamer
bzw. je lockerer umso schneller

von Rohmilch kénnen sich die
Rohmilchkeime (Krankheits-
erreger und Schadkeime) am
Beginn der Herstellung bei 20-
25°C in der noch nicht sauren

- Hefen ——gp

“weiler Milchschim

Milch gut vermehren. Durch
eine schnelle Sduerung wird
die Vermehrung hygienisch
bedenklicher Keime gehemmt.
Im sauren Sauermilchkise
sterben die Krankheitserreger
mehr oder weniger schnell ab.
Einige wie z.B. EHEC kénnen
langere Zeit trotz der Sdure
tiberleben. Bei der Herstellung
von  Sauermilchkise aus
Rohmilch kann sich auch Sta-
phylococcus aureus vor allem
bei einer schleppenden Séue-
rung vermehren und hohe
Keimzahlen erreichen.

Durch eine Erhitzung der
Milch werden eventuell vor-
handene  Krankheitserreger
und der GroBteil der Schadkei-
me der Rohmilch abgetotet.
Die Milch kann entweder ther-
misiert (mindestens 15 Sekun-
den bei 57 bis 68°C) oder pa-
steurisiert (meist 30 Minuten
bei 65°) werden,

Aus den Geriiten, den Zuta-
ten - Salz, Gewiirze - und vom
Personal konnen Fremdkorper
(Haare, Steine, Metallteile) in
den Sauermilchkise gelangen.

Besonders beim Zerreiben
des Bruchkuchens mit den
Hénden besteht die Gefahr ci-
ner Keimiibertragung insbe-
sonders von Staphylokokken.
Durch die Verwendung von
Einmalhandschuhen wird eine
Keimiibertragung verhindert.

Auch bei einer Verschim-
melung mit Fremdschimmel
konnte eine Gesundheitsge-
fihrdung gegeben sein. Durch
die Verwendung von Grauka-
sereifungskulturen kann ein
Fremdschimmelwachstum un-
terdriickt werden.
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Von der BA Rotholz wird nachfolgender Produktionsplan
fur durchgereiften speckigen Graukdse vorgeschlagen

Erhitzung der Milch: im Behalter
Thermisierung: mindestens 15 Sekunden bei 57 bis 68 °C
Pasteurisierung: 30 Minuten bei 65 °C

:

Sauerung: Zusatz von 1 % S&durewecker (Sauermilchkultur) oder entsprechender Menge an Direktstarter
Bebriitung: bis stichfest geronnen; bei 20 - 25°C; 16 - 20 Stunden

Durchriihren: die geséduerte und stichfest geronnene Milch wird schonend durchgertihrt.

Geschmackskontrolle: die geronnene Milch muR rein sauer schmecken.

RRER

Anwérmen: innerhalb von 1,5 - 2,5 Stunden wird die gesauerte Milch auf 48 - 52 ° C nachgewarmt:
Erste Nachwéarmungsphase: Anwarmen auf etwa 40 °C; der Topfen beginnt sich von der Molke
zu trennen und mulB nach oben steigen.
Zweite Nachwarmungsphase: Erhitzen auf 48 - 52 °C wahrend der Nachwéarmung muf der Topfen
schonend gewendet werden.

HeiBhalten: Bei 48 - 52 °C muR der Topfen innerhalb von 1 - 1,5 Stunden durch regelmaBiges Wenden in der
heien Molke die gewiinschte Trockenheit erreichen.

Vo

Ausnehmen, Abtropfen: der Topfen muR so ausgenommen werden, daR die freie Molke ungehindert abflieRen
kann z.B. mit Topfentuch.

| Anschlielend &Rt man den Topfen 30 - 60 Minuten ohne PreRdruck ausrinnen oder pret mit der Hand
| leicht nach.

!

Aufreiben, Wiirzen, Bespriihen, Formen: Die Topfenmasse wird gleichmaRig aufgerieben und je nach
Geschmacksrichtung mit 1,5 - 2 % Kochsalz und Gewiirzen z.B Pfeffer gut vermengt.
Anschlieend erfolgt das Bespriihen der Topfenmasse mit der ,Rotholzer Graukasereifungskultur®.
Pro 1 kg Topfen werden 2 bis 5 ml - ungeféhr ein Kaffeelsffel - dieser Kultur mit der finffachen Menge

frischen Trinkwassers verdiinnt und mit einer gereinigten und entkeimten Spritzflasche tiber den Topfen
verspriiht.

Der Topfen muf® dabei mehrmals durchmischt werden.

Danach wird der Topfen je nach gewiinschter Reifungsstruktur locker oder fester in die Késeformen
eingedrickt und verbleibt etwa 20 Stunden in den Formen.

W= Hauptreifung: Der Kése wird aus den Formen gestilpt und 3 - 4 Tage bei 20 - 22 °C und 70 - 80 % relativer
Luftfeuchtigkeit unter taglichem Wenden gereift.

== Nachreifung: Nach der Hauptreifung wird der Kése verpackt und bei 6 - 10 °C bis zur gew(inschten
Konsumreife nachgereift.

Anfor_derungen an
Graukéase

Graukise kann aus roher
oder erhitzter Milch hergestellt
werden.

Anforderungen an Graukiase
laut Milchhygiene-Verord-
nung:

Listeria mono-

cytogenes: keine in 25 g
Salmonellen:  keine in 25 g
Graukise aus roher Milch
(Rohmilchkise):
Staphylococcus aureus:

Schwellenwert: 1000/g Graukdse vor der
Hochstwert: 10.000/g. Reifing
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" Kritischer Punkt Anforderung Uberwachung
Milchktihe kein Durchfall, optische Kontrolle,
bei Rohmilchkase keine Euterentziindungen  Zellgehalt
Rohmilch Lagerung: gekuhlt unter Lagerungstemperatur,
bei Rohmilchkase 10°C, maximal 12 Stunden Lagerungsdauer

' Erhitzung der Milch
bei erhitzter Milch

ausreichende Temperatur
und Dauer

Dauer und Temperatur

Séuerung Séauerung durch Kultur, aktive Kultur verwenden
keine Selbstsauerung!
Sauerungs- schnelle Sauerung Gerinnung der Milch:
geschwindigkeit stichfest; Geschmack des
Topfens: rein, sauer
Reifung keine Fremdschimmel schimmelfreie R4ume,

Graukasereifungskultur
verwenden

Produktqualitat

kein Fehlgeschmack oder
Fehlgeruch

sensorische Kontrolle; kein
Verkauf bei deutlichen
Fehlern ‘

Kritische Punkte bei
der Herstellung von
Graukise

E. coli:
Schwellenwert: 10.000/g
Hdochstwert: 100.000/g.

Graukise aus roher Milch
darf von Direktvermarktern -
Erzeugerbetrieben - ab Hof,
auf Bauernmirkten, an Einzel-
handelsbetriecbe und an Alm-
wirtschaften verkauft werden.
An Gemeinschaftsversorgun-
gen darf Graukiise aus
Rohmilch von Direktvermark-
tern nur zur Herstellung erhitz-
ter Speisen abgegeben werden
(Beratungsbroschiire des
BMLF: ,,Milchhygiencverord-

nung in der Direktvermark-
tung™ 1998).

Bei Betrieben mit Kontroll-
nummer und mit GenuBtaug-
lichkeitskennzeichen bestehen
keine Beschrinkungen.

Beschreibung von Graukéase
laut AMA-Bewertungs-
schema:

»Graukiise ist ein durch
Milchsduerung ohne Labzu-
satz hergestellter Sauermilch-
kidse. Die Reifung erfolgt von
auBlen nach innen. Der Grauka-
se¢ weist im jiingeren Stadium

ERDBEWEGUNGEN : TRANSPORTE
BEGRUNUNGEN

A-6361 Hopfgarten, Bahnhofstralte 8
Tel. 0 53 35/22 52, 25 18, Auto-Tel. 0 663/59 7 31

Andreas Silberberger
GESMBH & CO KG
Ausfiihrung samtlicher Erdarbeiten sowie
FORST- und ALPWEGEBAU
Begriinungsmaschine fiir
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Zur Verflgung stehen an Baumaschinen:

Bagger-CAT 325LN + CAT-Laderaupen * Allrad + Mobilbagger * Spinne KAMO 4 x » Spinne
KAMO 4 x mobil = CAT-Lader = LKW-Allrad, 2-Achser + 3-Achser « Spezialbohrlafette fir

Sprengstrecken + Kleinbagger * Bagger-CAT 320

meist eine kriimelige Struktur,
sowie einen topfigen Kern auf.
Der Graukdse kann gebiets-
weise auch von auflen nach in-
nen mit grau- bis graugriinem
Schimmel durchadert sein. Der
Graukiise wird meist mit Salz
und Pfeffer gewiirzt.

Graukdse wird in Stangen
und Laibform mit rund 4 Kilo-
gramm Gewicht hergestellt.
Die Anforderungen hinsichtlich
Wasser- und Fettgehalt sind:

Hochstwassergehalt 65 %
Fettgehalt in der
Trockenmasse

(F.i.T.)  mager - unter 5 %

Weitere Sauer-
milchkdse

Zu den Sauermilchkisen
zihlen neben dem Tiroler
Graukiése noch folgende Kise:
Sauerkiise (Vorarlberg): Stei-
rerkdse (Steiermark); Quargel
(Tschechien); Harzer Kise
(Deutschland); Radstétter
Kise, Tauernkise, Hipfkise,
Nockenkas (Salzburg); Ploder-
kdse (Schweiz); Gamalost
(Norwegen); Kochkise aus an-
gereiftem Sauermilchtopfen.

Weiter Auskiinfte erhalten
sie bei der Bundesanstalt fiir
Alpenlindische  Milchwirt-
schaft Rotholz - BA Rotholz:
A-6200 Jenbach, Rotholz 50 a;
Tel. 05244 / 62262; Fax:
05244 / 62262 29; E-mail: gin-
zinger@baamw.bmlf.gviat m

Zu den Autoren:

HR Dr. W. Ginzinger und B.
Kupfner sind Mitarbeiter an
der Bundesanstalt fiir Alpen-
landische Milchwirtschaft
Rotholz/Tirol
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