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DAS OSTERREICHISCHE LEBENSMITTELBUCH

CODEX ALIMENTARIUS AUSTRIACTUS
II. Auflage

Herausgegeben vom Bundesministerium fiir soziale Verwaltung,
Volksgesundheitsamt, im Einvernehmen mit der Kommission zur
Herausgabe des Osterreichischen Lebensmittelbuches

Vorsitzender: o. é. Prof. Dr. Franz Zaribnicky

XLIL

Kise

Referenten: Ing. Hugo Burtscher (Leiter der Kisereischule Rotholz) und
Hofrat Prof. i. P. Dr. Willibald Winkler

Der Verkehr mit Kédse und Margarinkéise unterliegt aus dem
Gesichtspunkte der Lebensmittelkontrolle den allgemeinen, den Le-
bensmittelverkehr regelnden Vorschriften. Von diesen kommen insbe-
sondere in Betracht:

1. Das Gesetz vom 16. Janner 1896, RGBI. Nr. 89 vom Jahre 1897
(,,Lebensmittelgesetz‘) ;

2. die Ministerialverordnung vom 13. Oktober 1897, RGBI. Nr. 235,
womit Bestimmungen iiber die Erzeugung oder Zurichtung von EB-
und Trinkgeschirren, dann Geschirren und Gerdten, die zur Aufbe-
wahrung von Lebensmitteln oder zur Verwendung bei denselben be-
stimmt sind, sowie iiber den Verkehr mit denselben erlassen werden;

3. die Ministerialverordnung vom 17. Juli 1906, RGBl. Nr. 142,
iiber die Verwendung von Farben und gesundheitsschiadlichen Stoffen
bei Erzeugung von Lebensmitteln (Nahrungs- und GenuBmitteln) und
Gebrauchsgegenstdnden, sowie iiber den Verkehr mit derart herge-
stellten Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstéinden;

4. die Ministerialverordnung vom 10. November 1928, BGBL
Nr. 321, womit die unter Punkt 2 und 3 genannten Verordnungen
abgeindert bzw. ergidnzt werden.

Auf den Verkehr mit Kése nimmt ferner auch das Gesetz vom
6. August 1909, RGBL Nr. 177, betr. die Abwehr und Tilgung von
Tierseuchen insoferne EinfluBl, als es die Herstellung und den Ver-
kauf von Molkereierzeugnissen aus der Milch erkrankter (gefihrdeter)
Tiere bei Auftreten bestimmter Tierseuchen fiir unzulissig erklirt.
(Vergleiche insbesondere die §§31, 33 und 46 dieses Gesetzes.)

Margarinkédse unterliegt iiberdies noch den fiir Margarine
geltenden Vorschriften, d. i. das , Margaringesetz* vom 25. Okto-
ber 1901, RGBL Nr. 26 vom Jahre 1902, betr. den Verkehr mit
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Butter, Kise, Butterschmalz, Schweineschmalz und deren Ersatz-
mitteln, sowie den auf Grund dieses Gesetzes erlassenen Durchfiih-
rungsverordnungen (s. Heft XI und XII, S. 53 ff.).

1. Beschreibung

Kise ist der durch Lab oder natiirliche wie auch kiinstliche Siuerung
aus Milch, Rahm, Magermilch, Molke oder Buttermilch oder aus Ge-
mengen dieser Fliissigkeiten ausgeschiedene Kisestoff, der den groBten
Teil des Fettes sowie kleine Mengen der iibrigen Milchbestandteile
eingeschlossen hilt, meist geformt, gesalzen, geprefit oder nicht gepreBt,
auch mit Gewiirzen versetzt wird und frisch oder auf verschiedenen
Stufen der Reifung und fiir den menschlichen Genuf bestimmt in Ver-
kehr gesetzt wird.l)

Die Saure wird hiebei immer durch Bakterien aus dem Milch-
zucker gebildet, und zwar entweder unmittelbar in der zu verkéisenden
Flissigkeit durch Stehenlassen bei entsprechenden Temperaturen
(Selbstsduerung) oder in Milch oder milchzuckerhaltigen Milchpro-
dukten, wie Magermilch oder Molke, denen behufs Einleitung des
Sduerungsvorganges Bakterien- (Rein-) Kulturen einverleibt und die
dann in gesduertem Zustande der zu verkdsenden Flissigkeit zu-
gesetzt werden. Die Ausscheidung des Kisestoffes durch Siure er-
folgt in der Weise, dafl die Sdure das Kalzium des Kisestoffes (nach
van Slyke und Hart?) 1,07%) an sich bindet, wihrend das so frei-
gewordene Kasein, als wasserunlosliches Nukleoalbumin, sich aus-
scheidet. In der Kisereipraxis wird dieses als Quark oder Topfen
bezeichnet und bildet das Rohprodukt der Quark- oder Sauermilch-
kése. Die vom Séurekoagulum eingeschlossene, nach lingerem Stehen
oder bei Zerkleinerung des Gerinnsels austretende, fast klare, griin-
gelbe Fliissigkeit wird als Milchserum oder als Sédure- (Quark-) Molke
bezeichnet.

Als Lab bezeichnet man in der Kéisereipraxis eine Losung des
Labfermentes des Kalbermagens, des Chymosins. Diese Losung gelangt
entweder in Form eines technisch hergestellten, flissigen, gebrauchs-
fertigen oder noch zu verdiinnenden Labextraktes oder als Auflésung
technisch hergestellter Labpulver oder Labtabletten in Wasser oder in
einer Aufschwemmung von XKisereifungsbakterien zur Anwendung.
Naturlab, zu gleichem Zwecke verwendet und in Vorarlberg ,,Renne‘, in
Tirol ,,Boaz‘ (Beize) genannt, ist ein Labextrakt aus getrockneten, auch
mit Kochsalz konservierten Kélbermagen mit Fettmolke, Magermolke
oder Schotte (S.4). In diesen Fliissigkeiten wird der Kilbermagen
wahrend 12 bis 24, in seltenen Fillen bis zu 36 Stunden bei einer
Temperatur von 30 bis 45 Grad Celsius extrahiert, wobei sich sowohl

1) Die mittlere Zusammensetzung von Késen betreffend s. Tabelle S. 47.
2) New-York Exper. Station, Bull. 231, 1905.
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die Bakterien des Losungsmittels als auch die des Kélbermagens ver-
mehren. Um die sich anreichernde Bakterienflora im Sinne der nor-
malen Kisereifung giinstig zu beeinflussen, werden diesem Natur-
labansatz Reinkulturen, bzw. Mischkulturen von Siurebildnern und
Reifungsbakterien oder auch S#uregemische zugesetzt. Vor der
Verwendung des Naturlabes wird dieses von den aufgeweichten
extrahierten Kilbermagen abfiltriert. Bei Verwendung technischer
Labpraparate und deren wisseriger Losungen wird der zu verkésen-
den Milch am besten eine Reinkultur von Kisereifungsbakterien zu-
gesetzt, notwendigerweise dann, wenn die zu verkiisende Milch vorher
pasteurisiert wurde.

A. Die Gewinnung des Kiisestoffes

Die Ausscheidung des Kisestoffes durch Lab ist die Folge eines
fermentativen Verdauungsvorganges, bei welchem nach Hammarsten!)
der Kisestoff im ungefihren, jedoch schwankenden Verhiltnis von
95:5 in Parakaseinkalk (Dikalzium-Parakaseinat) und Molkenprotein
gespalten wird. Die Labgerinnung ist hierbei abhéngig von der Tem-
peratur der Milch (Optimum bei 39 bis 46° C), vom Siuregrad (Wasser-
stoffionenkonzentration py = 6,0 bis 6,4) und vom Gehalt der Milch
an loslichem Kalzium, welch letztere Faktoren zueinander wieder in
Wechselbeziehung (s. S. 5) stehen. Wihrend das Molkenprotein als
losliche Albumose in der Molke gelost zuriickbleibt, fallt der unlésliche
Parakaseinkalk zusammen mit dem ebenfalls ausgeschiedenen, un-
loslichen bzw. kolloiden phosphorsauren Kalk als porzellanartige,
alle Milchbestandteile einhiillende Masse aus. Dieses Koagulum bezeich-
net man nach Fleischmann als ,,Rohkéise*, in der Kiserei als ,,Dickete‘;
es ist das Rohprodukt fiir die Lab- oder SiiBmilchkise. Der Siure-
(Quark-) Molke entsprechend, entsteht bei der Labgerinnung die
griinlichgelbe, triitbe Labmolke, kurz Molke oder Kisewasser, auch
»Sirte‘* genannt.

An EiweiBlstoffen enthalt die Siuremolke das Laktalbumin und
Laktoglobulin, wihrend das Késewasser auBlerdem noch das losliche
Spaltprodukt der Labgerinnung, das Molkenprotein enthéilt. Die
Gewinnung der EiweiBstoffe aus Sduremolke wird praktisch so gut
wie nicht gehandhabt, wohl aber aus der Labmolke in gewissen Gebieten
der Emmentalerkéserei. Sie erfolgt in zwei Stufen und umfaBt das
,»s vorbrechen oder ,,Retzeln‘‘ und das ,,Scheiden‘, auch ,,Schotten‘,
»Absieden oder ,,Zigern‘‘ genannt. Das Vorbrechen oder Retzeln
besteht darin, daB die Molke mittels stark gesiuerter Molke (Sauer)
von 40 bis 60 Sauregraden (nach Sowxhlet-Henkel) angesiuert (Aus-
flockungsoptimum bei pyz = 5,35) und dann erhitzt wird. Bei 83°C

1) Malys Jahresbericht, 1874, 135 u. 1875, 158.
1*
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beginnt eine feinflockige Ausscheidung, die von Allemann und Muiller!)
als Laktoglobulin erkannt wurde und fast alles in der Molke noch ent-
haltene Fett einschlieft. Wirmestromungen und spezifisches Gewicht
des Fettes verursachen das Emporsteigen der fettreichen Ausflockung, die
an der Oberfliche der Molke als weiBliche, schaumartige Masse, Vorbruch
oder Retzel genannt, abgeschopft und nach 12- bis 24-stiindigem
Stehen (Reifung) verbuttert wird. Wahrend des Vorbruch-Abschépfens
wird die Temperatur der Molke allmihlich auf Siedehitze gebracht
und in diesem Stadium wird sie mit 4 bis 6%, des gleichen ,,Sauers®
wie beim Vorbrechen versetzt (Ausflockungsoptimum py = 4,70). Das
,»MolkeneiweiB*, bestehend aus Laktalbumin, Molkenprotein und Resten
des Kisestoffes (,,Kisestaub®’) fillt groBflockig aus und wird durch
die Warmestromung an die Flissigkeitsoberfliche getrieben. Diese
Ausfillung, nach welcher die Molke zur klaren, griingelblich gefirbten
Schotte mit einem Sauregrad von 8 bis 8,5° S. H. geworden ist, wird
Ziger genannt. Im Ziger der Quark- oder Siuremolke fehlt das Molken-
protein, dafiir enthilt er etwas mehr Kasein. Der vorerwidhnte Sauer
entsteht aus klarer Schotte, die in Holzbottichen bei Temperaturen
von 30 bis 55° C eine freiwillige Milchsiuregirung durchmacht. Ist
kein Sauer vorhanden oder ist dieser durch Fehlgirung unbrauchbar
geworden, so wird anstatt Sauer in der Regel verdiinnter Essigsprit,
in fritheren Zeiten auch verdiinnte Schwefelsiure (,,Vitriol*“), verwendet.
Aus der klaren Schotte wurde in fritheren Zeiten, heute nur mehr
selten, durch Eindampfen roher Milchzucker (Schottenzieg, Schotten-
gsieg, in Skandinavien Mysost) gewonnen. In neuerer Zeit wird die
Fettmolke immer seltener vorgebrochen und geschieden, hingegen
meist zentrifugiert.

B. Die Reifung des Kiisestoffes

Bei der meist folgenden Lagerung erfahren alle Kiésesorten
infolge der Titigkeit charakteristischer Mikroorganismen Umwand-
lungen, die um so tiefgreifender sind, je linger die Lagerung dauert.
Dieser Umwandlungsproze3 der Kiasemasse wird Reifung genannt.
Der ReifungsprozeB ist fiir die verschiedenen Gruppen von Kisesorten
charakteristisch und wird durch Temperatur und Feuchtigkeit des
Lagerraumes, durch Salzgaben, in manchen Féllen auch durch Gewiirze
beeinfluBt. Durch die Reifung bekommen die Kise den fiir sie jeweils
charakteristischen Geruch und Geschmack. In der Hauptsache lassen
sich beim Reifungsvorgang der Laibkise folgende Phasen unterscheiden:

I. Die Vorstufen der Reifung

1. Eine gelinde Peptonisierung (Proteolyse) der Milch in den GeféBen,
in denen sie vor der Verkisung aufgestellt wird, oder im Kisekessel

1) Milchw. Ztlbl. 1913, 42, 225.



5

und im ganz frisch geformten Bruch durch siure- und labbildende
Kokken, die schon im Euter in die Milch iibergehen, also auch in ganz
rein gewonnener Milch vorhanden sind.

2. Das Uberwuchern dieser Kokken durch gewohnliche Milch-
saurebakterien (Streptococcus lactis, Bacterium Ghinthers), ferner lang-
stibchenférmige Milchsdurebakterien, Milchsdurekokken und Milch-
siurekurzstibchen. Diese bilden aus Milchzucker Milchsdure, und
dadurch erfiillen sie zwei Aufgaben:

a) sie verdringen die sdureempfindlichen, Eiweill meist unter
alkalischer Reaktion zersetzenden Bakterienarten, fordern sdure-
bildende und zugleich Eiwei8 abbauende Kokken, sowie saureliebende
Hefen und Myzelpilze und regulieren so die Késereifungsflora;

b) sie bewirken durch die gebildete Saure eine Umwandlung des
Dikalzium-Parakaseinates (Labgerinnsel) vor allem in Monokalziumpara-
kaseinat; gleichzeitig tritt das Natrium des dem Kise einverleibten
Kochsalzes an Stelle des Kalziums, so dafl Natriumparakaseinat ent-
steht, wodurch sich ein ganz leichter Quellungszustand ergibt, der sich
im Weich- und Plastischwerden des reifenden Késes bemerkbar macht.

Nach Grimmerl) ist der Milchzucker in den meisten Labkisen
schon nach 2 bis 6 Tagen verschwunden, jedoch findet sich freie Milch-
sdure nur im Sauermilchquark und im Bruch von Weichkésen, sowie bei
topfigen oder kreidigen Hartkésen vor. Sonst wird die gebildete Milch-
sdure durch den Kalk des Kisestoffes und des sekundiren Kalzium-
phosphates gebunden. Das so entstandene Kalziumlaktat wird von
Bakterien weiter verbraucht und verschwindet.

3. Die Lochbildung des Kises findet zum Teil in der Vorstufe
der Reifung, zum Teil wihrend der Hauptreifung des Kises statt.
Die Locher oder Augen sind mit Gasen gefillt, die von Bakterien bei
frithzeitiger Lochung aus Milchzucker, bei spiterer Lochbildung —
wie sie normal bei den meisten Hartkidsen eintritt — aus Laktaten
erzeugt werden. Das Gas besteht zum groBten Teil aus Kohlendioxyd,
zum kleineren Teil aus Stickstoff, von dem angenommen wird, da8 er
aus der Luft stammt, und — bei frithzeitiger Lochbildung durch Milch-
zuckervergirung — aus Wasserstoff. EiweiBlzersetzung hat wahrschein-
lich an der Lochbildung keinen Anteil. Die Lochbildung durch die in
der Késemasse erzeugten Gase vollzieht sich nach Clark?) bei Hart-
kisen von Emmentalerart nach physikalischen Gesetzen, dhnlich wie
die Kristallbildung in gesittigten Losungen, normalerweise zwischen
und nicht in den Bruchkérnern. Je rascher die Gasbildung und je
mehr LufteinschluB zwischen den Bruchkérnern, um so mehr Augen.
Daher haben kleinere Kése mehr Locher und vielfach Bruchlécher
anstatt runde, glatte Gérlocher.

1) Hdb. der Milchwirtschaft, II, 2, 237.
2) Ztlbl. f. Bakt., I1. Abt., 1917, 47, 230.



II. Die Hauptreifung

Wiahrend der Hauptreifung findet eine tiefergreifende, mit der
Bildung des fiir den betreffenden Kise eigentiimlichen Geruches und
Geschmackes verbundene Umsetzung der Kisemasse durch Mikro-
organismen statt. Am besten sind die Verhiltnisse bei Emmentaler-
kiise studiert. Seine wichtigsten Reifungserreger in diesem Stadium
sind die Milchsdurelangstdbchen, Bacterium casei alpha bis epsilon,
insbesondere alpha, delta und epsilon. Diese bilden innerhalb gewisser
Saurekonzentrationen aus EiweiBlstoffen Albumosen, Peptone, Amino-
sduren und Ammonjak. Die Siurekonzentration wird durch das
Parakasein und das daraus entstehende Pepton, insbesondere aber
auch durch alkalibildende Bakterien reguliert. Gleichzeitig findet eine
Fettspaltung statt und die hiebei entstehenden fliichtigen Fettsduren
gind in Verbindung mit den Aminosduren und dem Ammoniak mit-
bestimmend fiir den Geschmack des fertigen Kises. Die Milchsiure-
langstibchen spielen auch bei der Reifung anderer Hartkise, z. B.
der Chester- und Cheddarkise, eine wichtige Rolle. Sie werden in ihrer
Wirkung durch proteolytische Kokken, acidoproteolytische Bakterien
und vielleicht auch sporenbildende proteolytische Bakterien unter-
stiitzt. Nach dem Absterben aller dieser Bakterien wirken ihre Enzyme
noch lange reifend nach.

Weichkise und Sauermilchkise reifen zum Unterschied von den
harten Labkésen nicht durch die ganze Kidsemasse mehr oder weniger
gleichmiBig, sondern von auBen nach innen. MaBgebend hiefiir ist
die zu Beginn der Reifung im Kise enthaltene oder gebildete Séaure-
menge. Ist diese infolge des hohen Molkengehaltes groBl (Weichkése), so
wird aus dem Dikalzium-Parakaseinat nicht nur Monokalzium-Para-
kaseinat, sondern reines Parakasein, vielleicht auch Parakaseinlaktat
gebildet, die in Salzlosung nicht quellbar sind, daher uicht plastisch
werden, sondern kreidig bleiben. Bei den Sauermilchkiisen ist dem
Kisestoff schon in der Milch das Kalzium entzogen worden, wobei das
Kasein ausgefallen ist. In beiden Féllen muf daher von auflen
her die Siure verzehrt werden, also eine Neutralisierung erfolgen,
was durch Schimmelpilze wie Penicillien, Oidien sowie Hefen und
Mykodermen besorgt wird, worauf verfliissigende Kokken und andere
peptonisierende Bakterien (z. B. Bacterium linens, Mikrococcus casei
liquefaciens) und gewisse Mykodermen (Mykoderma casei) die eigent-
liche Reifung durchfiihren und das Speckigwerden der Weich- und
Sauermilchkise sowie die Bildung groflerer Mengen Ammonijakstick-
stoff als bei Hartkédsen verursachen.

Als Umwandlungsprodukte der urspriinglichen Dikalzium-Para-
kaseinverbindung sind mit fortschreitender Reifung hauptsichlich
gefunden worden:

a) Monokalzium-Parakaseinat (in 5-prozentiger Salzlésung bei 60°C
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loslich) bzw. Parakasein; b) Kaseoglutin, iiber dessen Natur noch keine
vollige Klarheit herrscht.?) Es ist in 60- bis 70-prozentigem Alkohol 16slich;
¢) Albumosen und Peptone als wasserlosliche Abbauprodukte; d) Amino-
verbindungen (als geschmack- und gerucherzeugende Abbauprodukte)
wie: Phenylalanin, Alanin, Glykokoll, Asparaginsiure, Pyrrolidinkarbon-
siure, Tryptophan, Leucin, Tyrosin (in den ,,Augen und im Teig
alten Emmentalerkiises als weille Kornchen ausgeschieden, ,,Salzsteine‘
genannt), Glutaminséure, Lysin, Histidin; e) Faulnisbasen: Trimethyl-
amin, Putrescin, Cadaverin, Guanidin, Cholin, seltener Indol und
Skatol, endlich f) Ammoniak. An flichtigen Fettsduren, die durch
Spaltung des Fettes, des Kaseins, des Milchzuckers und auch der
Milchséure entstehen, kommen vor: Capronsiure, die den typischen
Kisegeruch bedingt, Buttersiure (fiir Roquefort, Backsteinkise und
Sauermilchkise charakteristisch), Propionsidure, Essigsdure, Valerian-
siure und Spuren von Ameisenséure. Auch kleine Mengen verschiedener
Alkohole wurden nachgewiesen.

Stickstoff in Prozenten des
Gruppe Name des Kises Gesamtstickstoffes
Ny | Nw | Np | Ny
Ungereifte | Cremekése.................... 3,9 3,0 2,0 0,0
Kise GervalS ...vvvinenrenenenennnn 4,2 3,2 2,6 0,0
Imperial...............00vet. — — 9,6 | 0,0
Gereifte Backsteinkise, fett ............ — | 98,1} 18,5 | 12,0
Kige Bierkdse....oovevinivennnnnnn. 26,9 | 37,8 | 16,3 | —
Brinsen .......ccieiiiiiiennn, 13,0 | 21,8 | 12,1 —
Camembert ................... — | 95,0 | 86,7 7,3
Dessertkase . ...coovviveinnnn. 32,6 | 40,7 | 30,6 | —
Edamer ......covviviiinnennns 25,2 | 26,0 | 23,9 0,6
Emmentaler .................. 30,4 | 34,2 | 18,3 2,0
Frithstiickskédse ............... 30,7 _ 20,7 —
Gorgonzola ................... — 62,0 | 43,0 9,0
GIOYer ..o vvveiircnnnenneenns — | 38,2 | 20,6 3,0
Mondseer .......ovvveeveennnnns — — 10,7 | —
Parmesan .................... 30,8 | 31,5 | 30,3 3,7
Quargel ........ ..ol — | 93,0 | 81,0 ; 3,6
Romadur............co0iuunn. —_ —_— 47,0 —
Roquefort .................... — 52,5 | 28,9 5,0
Tilsiter.......oovvviveineenn.. — | 23,0 6,0 1,7

Die Menge des Stickstoffes in Form wasserloslicher, durch Phosphor-
wolframsiure nicht fallbarer Zersetzungsprodukte und in Form von

1) Bleyer und Mayer, Milchwirtsch. Forschungen 1926, 3, 285 und
Grimmer und Schiiteler, Milchwirtseh. Forschungen 1926, 3, 495.
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Ammoniak im Verhiltnis zum Gesamtstickstoff gibt einen ungefahren
Anhaltspunkt fir den Grad der Reifung.

Bei reifen Weichkisen iiberwiegen die ldslichen Stickstoffverbin-
dungen und machen bis zu 90%, der Gesamtstickstoffsubstanz aus,
bei Hartkisen iberwiegen die Zersetzungsprodukte. Bondczynski
bezeichnet den prozentischen Anteil der l6slichen Stickstoffsubstanzen
als ,,Umfang”, die prozentische Menge der Zersetzungsprodukte als
,,Liefe* der Reifung. Die Weichkise sind somit durch einen groBeren
,Umfang®, die Hartkése durch eine gréBere ,,Tiefe* der Reifung gekenn-
zeichnet. Von bedeutendem EinfluB ist hier der Wassergehalt des
frischen Kises, da er die Loslichmachung der Eiweillsubstanzen unter-
stiitzt, einen groBeren Gehalt an Milchzucker und dadurch die Bildung
einer groBeren Menge von Milchsiure bedingt.

Uber die Reifungsveréinderungen und die Art der Stickstoffver-
bindungen [in Methylalkohol 16slich (N y), in Wasser 16slich (¥ ), mit
Phosphorwolframsiure nicht fillbar (Np), Ammoniak (N,)] gibt vor-
stehende Ubersicht einige Anhaltspunkte.

Einteilung der Kiise

a) Nach der Art der Milchgerinnung (EiweiBausscheidung):
in Labkéise und Sauermilch- (Quark-) Kése;

b) nach dem Wassergehalt (Konsistenz): in Hartkise mit
etwa 30 bis 409, Wasser und in Weichkése mit 40 bis 609, und mehr
Wasser. Der Wassergehalt darf folgende Hochstwerte nicht iibersteigen:

Brinsen, Delikatesse- .....c.oviiieiiieierreessssnnsnss 50 Prozent
Brinsen, gewshnlich .......covviiiieiiiiiiiiieeerenns 56 ”
Brinsen, Misch- ...cuviiinerinineenrnseerernanssaseass 60 s
Emmentaler und fette Rundkése .........covvvevuennn. 38 "
Gervais und Imperial ......ooviiiiiiiiiiiiiiiiiian., 62 )
Groyer, vollfett...........coiiiiiiieiiiiiiiiiiiit, 40 ”
Groyer, halbfett .........coviiiiiviiiiiiiiniennennn 46 "
Laibkiise, MaZEr v vviit i ttiiniinnrsrereernnanenonss 52 )
Mondseer (Miinsterkése) .....covveeiiieeriiiernnneenn 56 .
Parmesankise (Reibkdse) ............ PP 35 .
Quargel ..ot i i 65 .
Roquefort ....ovvvviviiiiiiiiiiiiiiiiiii i 38 .
iberfett ........o00vennn. 44 ”
schnittfihig Zlolii’it .................. K;g '
olett oo .

1/ .

Schmelzkiise 1{ 12) :sft:;tt .................. gi ’
streichfihig ;j}]ff(:ctt .................. gg ’
] P 62
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Tilsiter, vollfett und 3/, fett.........ccvvvviiiiiinae, 50 Prozent
Topfen (Reib-, Industrie- und PreBtopfen) ............. 65 »
Topfen (Speise-, Kochtopfen, Topfen schlechtweg) ...... 8,
Weichkise und Streichkése, vollfett und 3/ ofett .ol 60
Weichkiise, 1f,- und Yfett .......covvveeiiiiiiinaes, 63
Weichkéise, MaGEr ...vvvvierrrriieirnreennneseneenns 65 .

c) nach dem fir sie jeweils charakteristischen Reifungsgrad:
in frische (ungereifte) und gereifte Kéase;
d) nach dem Fettgehalt in der Trockenmasse:

In iiberfette oder Rahmkiése ..mit mindestens 55 Prozent Fett,

in vollfette Kidse ............ ' ) 45 . '
in 3/,-fette Kése ............. » ' 35 » "
in 1/fette Kése ............. ’ ’ 25 ’ ’
in 1/, fette Kése ............. » ” 15 ” , und
in Magerkédse ......oovvnunnnn ' ) 4 ’ .

Bei jenen Kiisen, welche nicht schon nach ihrer Sorte als iiberfett,
vollfett oder mager erzeugt werden, ist ihr Fettgehalt durch Bezeichnung
der Klasse (3/,-, 1/o-fett usw.) auf der (Einzel-) Verpackung oder auf dem
Kise selbst in deutlich augenfalliger Weise anzugeben;

e) nach ihrer Herkunft auch in Kuhmilch-, Schaf- und Ziegen-
milchkédse. Im gewohnlichen Sprachgebrauch versteht man unter
- Kase in der Regel Kise aus Kuhmilch.

In Osterreich kommen folgende wichtigere Kisesorten in den
Handel: 1)

A. Labkiise aus Kuhmilch
I. Hartkiise

Durch mehr oder weniger weitgehende Zerkleinerung des Eiweil3-
gerinnsels (Dickete) — die zerkleinerte Dickete heiBt ,,Bruch® —
durch Erwérmung des Bruches iiber die Gerinnungstemperatur (,,Nach-
wirmen®) und durch Pressen des geformten Bruches wird der Kise
wasserarm und fest, wobei auch die Labfdahigkeit der zu verkiisenden
Milch eine Rolle spielt. Je nach der Festigkeit des Teiges (der Kise-
magsse) unterscheidet man Reibkise und feste Schnittkise.

a) Reibkdse

1. Parmesan- und Granakise. Seine Heimat ist Oberitalien.
Er wird in zwei Arten hergestellt: Als Lodigianer und als Reggianer,

1) Die angegebenen Zahlen iiber die AusmaBe und Gewichte der ver-
schiedenen Kiselaibe und Kiseformen sind nicht absolut bindend, sondern
Anhaltspunkte fir den jeweiligen Charakter der Kisesorte.
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halbfett. Der Lodigianer oder Granakése ist fettirmer, der Winter-
kiise noch fettdrmer als der Sommerkise; Teig bla8, infolge der Milch-
aufstellung in kupfernen GefaBlen oft im Anschnitt griinlich. Der
Reggianer hingegen ist fetter und auch im Anschnitt von goldgelbem
Teig. Die Laibe sind etwa 18 cm hoch, 35 bis 65 cm im Durchmesser
und 25 bis 40 kg schwer und auflen mit einem Gemisch von Spiritus,
Leinol und Kienrufl oder Beinschwarz griinlichschwarz bis rein schwarz
gefirbt. Der Teig mull ganz fest, kornig (daher der Name ,,Grana),
mit moglichst wenigen, kleinen Lochern durchsetzt und von feinem
Geruch und Geschmack sein. Zur Verarbeitung gelangt Milch mit
8 bis 12° 8. H., der oft saure Molke, neuerdings Reinkulturen von Milch-
sdurebakterien, zugesetzt werden. An der Reifung sind Milchsiure-
bakterien, und zwar sowohl Streptokokken als auch Langstibchen
sowie sédure- und labbildende Kokken beteiligt. Die Vollreife erlangen
die Kése mit 2 bis 4 Jahren. Dem Parmesan dhnlich ist der Vezzena-
kise aus der Gegend von Vezzena, in 10 bis 14 kg schweren Laiben.

2. Spalenkise?) oder Sbrinz. Heimat ist die Schweiz (Kanton
Unterwalden). Scharfkantige Laibe, ohne Auswolbungen, 17 bis 20 kg
schwer, 7 bis 10 cm hoch, 45 bis 50 cm im Durchmesser, vollfett, mit
festem, doch noch plastischem, gelbem Teig, mit wenigen kleinen Léchern
und ohne Spalten, vollreif nach mindestens einem Jahr. Spalenkise
werden nicht nur gerieben, sondern auch gehobelt, heilen daher auch
Hobelkise. Ahnlich ist der Saanenkiise (nach dem Orte Saanen
im Kanton Bern) in 12 bis 15 kg schweren Laiben, mit gelbbraunem,
festem bis sprédem Teig und wenigen kleinen Léchern, vollfett und
halbfett hergestellt. Vollreif nach drei Jahren, kann er 10 und mehr
Jahre gelagert werden.

3. Caccio cavallo. Aus Siid- und Mittelitalien, 1 bis 2 kg schwer;
mit heiler Molke und heiem Wasser wird der Bruch plastisch faden-
ziehend gemacht, hierauf schwach gerduchert; frisch als Dessertkiise,
gealtert als zdher Reibkése verwendet. In Riiben- oder Spindelform,
voll- oder 3/,-fett, in Kugelform hingegen meist vollfett und als Pro-
volone bezeichnet. (Der Kise kann, da sein Bruch auf 90 bis 95° C
erhitzt wird, auch zu den Schmelz- oder Kochkiisen gezihlt werden.)

b) Feste Schnittkdse

1. Emmentalerkise. Urspriinglichstes Erzeugungsgebiet sind
die Alpen des Emmentales (Kanton Bern); seit mehr als hundert Jahren
liegt die Haupterzeugung der Schweiz in den Talgebieten des hiigeligen
Voralpenlandes der Mittel-, Nord- und Ostschweiz. Bedeutende Er-
zeugungsgebiete auBerhalb der Schweiz sind: die osterreichischen
Alpenlinder, das bayrische und wiirttembergische Allgdu, Ost- und

1) Die Versandfisser fiir den Export werden ,,Spalen‘ genannt.
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WestpreuBen, namentlich die Elbinger Niederung, Finnland, Frank-
reich, der Staat Wisconsin in Nordamerika, ferner Italien, Ungarn
und Sibirien. Die wichtigsten Erzeugungsbetriebe in Osterreich liegen
in Vorarlberg (die Gerichtsbezirke Bregenz, Bezau und Bludenz),
Tirol (das Lechtal, Tannheimertal, Zillertal, Unterinntal, die Gebiete
um St. Johann, Késsen, Walchsee, Niederndorf) und Salzburg (das
Gebiet um Seekirchen und Anthering); aber auch in den anderen
Bundeslindern wird Emmentalerkise erzeugt.

Der Emmentalerkése ist ausschlieBlich Vollfettkise mit mindestens
459%, Fett in der Trockenmasse und wird in miihlsteinférmigen Laiben
mit einem Gewicht von 50 kg aufwirts, einer Hoéhe von 12 bis 18,
selten 20 cm und je nach dem Laibgewicht mit 60 bis 90 cm, selten mehr,
Durchmesser erzeugt. Die ,,Plattseiten (Ober- und Unterseite) sind
vom Rand gegen die Mitte zu gewohnlich leicht und gleichméBig
gewdlbt, ebenso soll die ,, Yéarbseite* (die Mantelfliche des zylindrischen
Laibes) nur leicht ausgewoélbt, nicht ,,verlaufen“ sein. Die Kanten
des Laibes sollen abgestumpft, ,,abgespant“ sein. Die Rinde soll je
nach dem Alter der Kése hell bis dunkelgelb, oft sogar braun, rein
gehalten, hart und dauerhaft, aber nicht dick, weder schmierig-lettig oder
verkrustet, noch von Schimmelpilzen besetzt und eingefressen sein.
Der ungefiarbte Teig ist bei Trockenfiitterung weillich-mattgelb, bei
Griinfiitterung sattgelb, immer aber gleichmiBig gefirbt, von fester,
plastisch-schnittiger Konsistenz, weder zu fest noch ,,kurz* (brockelig),
nicht kriimelig-rauh, schmierig oder gummiartig-zihe. Manchmal,
namentlich in der Wintererzeugung, ist der Teig durch Safran oder
andere unschidliche Farbzusitze kiinstlich gefirbt. Die Locher
(,,Augen) sollen kugelrund, nicht unregelmifig geformt sein, etwa
1,5 em grof, im Teig ziemlich gleichmiBig, aber mehr gegen das Innere
des Laibes als gegen den Rand zu verteilt sein. Thre Wand soll glatt
und matt, weder kornig (,,unsauber) noch ,,blattrig (,,nuBschalig)
oder lackartig glinzend (,,Glanzloch®) sein. Bei linger gelagerten
Kiasen tritt in die Locher etwas Saft aus, der neben Kochsalz auch
Aminosduren enthdlt. Wenn der Saft aus irgendwelchem Grunde
eintrocknet oder wenn die Kise stark gesalzen sind, bilden sich die
»Salzsteine’ in den Lochern, die hauptsichlich aus dem EiweiBzerset-
zungsprodukt Tyrosin bestehen. Geruch und Geschmack des Emmen-
talerkdses sind typisch, fein aromatisch, je nach dem Alter des Kiises
mehr oder weniger kriftig ausgebildet, bei den besten Qualititen
ohne jeglichen unangenehmen Beigeschmack wie z. B. siuerlich, scharf,
bitter, lauchig, ranzig, talgig, Stallgeschmack, noch auch fad, leer
und geschmacklos. Das Reifestadium wird von den verschiedenen
Absatzgebieten verschieden verlangt, schwankend von 3 bis 12 Monaten.
An der Reifung des Emmentalerkéses sind beteiligt : Milchsiurebakterien
der Art Streptococcus lactis und des Bacterium casei alpha bis epsilon,
der Micrococcus casei liquefaciens, Propionsiurebakterien und gewisse
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Tyrothrixarten. In Reinkultur kommen am haufigsten in Verwendung:
Bacterium casei epsilon, Streptococcus lactis und Propionsiure-Bak-
terien.

2. Rundkése (bisher in Osterreich unzutreffend auch Halb-
emmentaler genannt). In fast allen Erzeugungsgebieten des Emmentaler-
késes, in seinen Grundziigen so wie dieser hergestellt. Sie werden
1/-fett, 3/,-fett und vollfett hergestellt. Die Laibe werden in Miihlstein-
form von mindestens 40 kg Gewicht, 12 cm Héhe und etwa 50 cm
Durchmesser erzeugt. An die Form, die Rinde, den Teig, die Reifung,
den Geruch und Geschmack werden, entsprechend dem jeweiligen
Fettgehalt des Rundkéses in der Trockenmasse, dhnliche Anforderungen
gestellt wie an den Emmentalerkéise. Die Lochung ist im allgemeinen
kleiner als beim Emmentalerkise, bei fetten Rundkisen im Durch-
schnitt mit etwa 8 mm Durchmesser; je weniger fett der Rundkiise ist,
um so geringer sind die Anforderungen an die Lochung. Ein fetter
Rundkise hat immer weniger als 50 kg Laibgewicht, 1/,- und 3/,-fette
Rundkise kénnen mehr oder weniger als 50 kg Laibgewicht haben.
Nicht vollfette Rundkése sind als 1/,-fett oder 3/,-fett zu kennzeichnen.

3. Groyerkise (Greyerzer Kise, Gruyéres). Aus dem Kanton
Freiburg (Distrikt Greyerz) stammend, wird er so wie Rundkise in
allen Erzeugungsgebieten des Emmentalerkases hergestellt, insbesondere
in den kleinen Talkésereien der osterreichischen Alpenlinder (siehe
unter ,,Emmentalerkése‘) auch auf den Alpen wihrend des Sommers,
im schweizerischen und franzosischen Jura. Sie sind die kleinsten der
miihlsteinférmigen, festen Schnittkiase des Alpen- und Voralpengebietes.
Das Laibgewicht betragt unter 40 kg. Die Erzeugung ist in den Grund-
ziigen gleich jener des Emmentalerkises und des Rundkiises; wegen des
geringeren Laibgewichtes kann der Kisebruch grober, weniger fest
und weniger trocken gemacht und der geformte Kise schwicher ge-
preBt werden, wodurch der Teig des fertigen Késes weicher bleibt.
Die Laibe sind scharfkantig, nicht ausgewolbt, die Yéarbseite oftmals
sogar etwas eingefallen, 8 bis 10 cm hoch, bis zu 50 cm im Durchmesser;
die Rinde soll nicht zu schmierig, zu verkrustet oder mit Schimmelpilzen
besetzt sein, der Teig ist weich-schnittig und mit wenigen, aber sauberen,
erbsengroffen Lochern durchsetzt; Geruch und Geschmack sind rein
und typisch an den Emmentalerkise angelehnt. Groyerkise werden
vollfett bis 1/,-fett erzeugt und miissen dementsprechend gekennzeichnet
sein. Je weniger fett sie sind, um so mehr verlieren Form, Teig, Lochung,
Geruch und Geschmack und auch die Rinde die vorgenannten Eigen-
schaften. Die Rinde wird etwas schmieriger, der Teig wird fester,
oftmals griinlich aussehend, die Lochung kleiner und zahlreicher, der
Geruch und Geschmack schirfer. Je magerer der Groyer, um so linger
seine Reifezeit (bis zu 12 Monaten, damit der magere Teig miirber wird).
Weiche Groyer wurden seinerzeit in Vorarlberg erzeugt und Battel-
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mattkise genannt. Halbfette bis 1/,-fette groyerartige Kise werden
auch Mischlingkése genannt.

4. Magere Laibkise. Aus handabgerahmter oder Zentrifugen-
magermilch hergestellt. Ré&fBkédse nennt man in Vorarlberg stark
gesalzene und moglichst lang gereifte Magerkise, meist aus hand-
abgerahmter Milch (Handmagerkése zum Unterschied vom Zentrifugen-
magerkise). Schnittkidse nennt man in Tirol und Salzburg die aus
handabgerahmter Milch erzeugten Kise, denen auf Tiroler und Pinz-
gauer Alpen gerne etwas Ziegenmilch beigesetzt wird, um den Ge-
schmack pikanter zu machen und den Fettgehalt etwas zu verbessern.
Sperkiise (Sperkas) werden in Tirol Kase aus Zentrifugenmagermilch
oder sonst hart und trocken gearbeitete Magerkise genannt. RaBkise,
Schnittkése und Sperkise haben ein Laibgewicht von 8 bis 10, selten
bis 20 kg. Sie dienen als Volksnahrungsmittel vornehmlich im FEr-
zeugungsgebiete.

5. Hartkdse nach Hollinderart:

a) Edamerkise. Kugelige Formen von 2, selten 4, héchstens
6 kg Gewicht; werden vollfett, 3/, fett und 1/,-fett hergestellt; von
mildem, reinem, nicht siuerlichem Geschmack, der Teig zart und
schnittig, mit unschadlichen Farbstoffen kraftig gefirbt, ohne Risse
und Spalten, nicht kurz, mit spirlichen kleinen, kugeligen oder ge-
schlitzten Lochern. Die Rinde wird paraffiniert und meist mit Rosanilin
oder Orlean rot gefarbt; auch gelb, blau und violett gefirbte Kise
kommen in den Handel. Mit 4 bis 6 Wochen handelsreif, mit 2 bis
3 Monaten genufireif. Kleine, abgeflacht-kugelige, 1/, kg schwere, voll-
fette Edamerkése fihren den Namen ,,Geheimratskise‘. Varianten
sind: der 4 bis 6 kg schwere, linglich-blockférmige Brotkiise und der
pikantere, kugelige, etwa 2 kg schwere Littauerkése, der 3/,fett
und vollfett erzeugt wird.

b) Goudakise (sprich: Gauda). Flache Laibe mit 5 kg (fettirmer)
bis 20 kg Gewicht, im Mittel 10 bis 12 em hoch, 35 bis 40 cm im Durch-
messer, werden vollfett, 1/,-fett und 1/,-fett gemacht; besitzen einen dem
Edamer dhnlichen Geschmack, sind jedoch schwicher kiinstlich gefirbt
und unregelmiBiger gelocht. Rinde zuweilen gefirbt, auch mit ab-
gekochtem Leinol eingerieben oder paraffiniert. Mit 5 bis 6 Wochen
handelsreif, mit 3 bis 4 Monaten genuBreif.

Nach Gouda-Art sind bereitet die Trappistenkise mit 1 bis
2 kg Laibgewicht, die in Bosnien (Kloster Maria Stern bei Banjaluka)
und in Frankreich als ,Port du Salut® hauptsichlich und zuerst
erzeugt wurden und die Steppenkise.

6. Tilsiterkise. Beheimatet in der Gegend von Tilsit in Ost-
preuBlen, heute in fast allen késeerzeugenden Lindern hergestellt.
Ein ungepreBiter oder héchstens nur ganz schwach gepreSter Hart-
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kése, der mager, /,-, 1/,-, 3/,- und vollfett erzeugt wird. Zylindrische
Laibe von 4 bis 5 kg Gewicht, 9 bis 10 cm hoch, 23 bis 26 cm Durch-
messer. Die Rinde ist mit rétlichgelber, schwach eingetrockneter
Schmiere bedeckt, ohne eingefressene Schimmelpilzkolonien oder
nassende Faulstellen. Der Teig ist zart, schnittig, elastisch, schwach
gelb gefirbt, mit ziemlich vielen und fast ausschliefilich geschlitzten
Bruchléchern méglichst gleichmaBig durchsetzt. Der Geschmack ist
bei fetter Ware mild pikant, etwas an Backsteinkiise erinnernd, nicht
sauerlich, nicht salzbitter und nicht molkenbitter. Handelsreif mit
2 bis 3 Monaten, vollausgereift mit 4 bis 5 Monaten. Abarten des
Tilsiters sind: die blockformigen Stangentilsiter, die so wie auch
die laibférmigen Tilsiter kleineren Formates filschlich oft als ,,Mond-
seerkise’ bezeichnet und gehandelt werden.

7. Englisch-amerikanische Hartkése:

a) Cheddarkéise. Hochzylindrische, scharfkantige, meist paraf-
finierte Laibe mit 15 bis 30 kg Gewicht, mager, halbfett und vollfett,
aus bei der Erzeugung nachgesiuertem Bruch, mit gefarbtem, schnit-
tigem Teig, mit ,siiBem, nuBkernartigem® Geschmack.

b) Chesterkase. Hochzylindrische, scharfkantige Laibe mit 18 bis
30 kg Gewicht, stets vollfett, mit stark gefarbtem Teig, aus stark nach-
gesiduertem Bruch, meist mit Rissen anstatt Lochern, pikant-siuer-
lichem Geschmack, handelsreif mit 4 bis 5 Monaten, vollreif mit
10 Monaten.

II. Weichkiise

Der Bruch wird mehr oder weniger grofl (grob) gemacht, nicht
nachgewérmt und der geformte Bruch nicht gepreft. Dadurch bleibt
viel Molke eingeschlossen, der Kiseteig bleibt weich und reift von auflen
nach innen. Nach der charakteristischen Reifungsflora koénnen die
Weichkise folgendermallen eingeteilt werden:

a) Weichkdse mit Weifischimmel auf der Rinde (auch mit Grau-
oder Blauschimmel)

Oidien und Penicillien auf der Rinde sind die typischen Reifungs-
erreger, die den Kisen dieser Gruppe den charakteristischen Geruch
und Geschmack verleihen. Die Schimmelpilze wachsen nicht in den
Teig hinein:

1. Camembertkise. Urspriingliches Erzeugungsgebiet ist Frank-
reich; heute wird er auch in Osterreich, nur vollfett, hergestellt. Flach-
zylindrische Laibchen, oftmals in Sektoren geteilt, mit 2 bis 3 em Hoéhe,
6 bis 12 cm Durchmesser und 80 bis 350 g Gewicht; die leichteren
werden auch , Kleincamembert genannt. Die Rinde ist mit weifem,
weillichgrauem bis blaugrauem Schimmel, dazwischen mit orange-
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roten bis bréunlichen, klebrigen Stellen besetzt. Letztere diirfen nicht
iberwuchern, Schimmelpilze diirfen nicht fehlen. Geruch angenehm
erfrischend, mild champignonartig, nicht muffig, nicht zu stark nach
Ammoniak. Geschmack mild, typisch pikant, nicht nach Limburger
oder Quargel, nicht leer, ordindr, scharf siuerlich, muffig, bitter,
seifig oder versalzen. Teig weich, etwas streichbar, wachsgelb gefarbt
und geschlossen. Oft wird der Camembert in einem Reifestadium
genossen, in welchem sein innerster Kern noch nicht ganz durchgereift,
etwas blasser gefarbt und leicht kreidig ist. Verpackt wird der Camem-
bert in Paraffinpapier oder Pergamentpapier, oft auch in Stanniol
oder Aluminiumfolien, dann in Holzspan- oder Pappschachteln.
Die wichtigsten Reifungsbakterien sind: Milchséurebakterien von
der Art Streptococcus lactis, Oidium camemberti, Penicillium
camemberti oder album, Rotbakterien, Hefen und Mykodermen. Die
wichtigsten werden in Reinkultur verwendet.

2. Briekése. Hauptsichlich in Frankreich und in beschrinktem
MaBe in anderen Léndern erzeugt. In ganz flachzylindrischer, torten-
artiger Form mit 2 bis 4 cm Hohe, 30 bis 40 cm Durchmesser, bis zu
2,5 kg Gewicht, in Frankreich in allen Abstufungen mager bis iiber-
fett, auBerhalb Frankreichs nur vollfett hergestellt. AuBien durch
Bakterien orange- bis rotfleckig und mit nur ganz wenig Schimmel-
vegetation an der Oberfliche. Teig gleichmafBlig gelb, geschlossen,
sehr weich, aber nicht flieBend, Geschmack dhnlich dem des Camembert,
aber milder. Reifungsflora und vorkommende Kisefehler sind nahezu
gleich wie beim Camembert. Briekiise kommt in ganzen Laibchen
und in Sektoren geteilt, in Schachteln verpackt in den Handel. Uber-
fette und kleinere Briekise, 3 bis 4 cm hoch und mit einem Durch-
messer von 12 bis 15 cm, werden als Créme de Brie und als Brie de
Saison oder Brie Talleyrand bezeichnet. Coulommierkise sind
kleine Briekdse mit 4 cm Hohe, 13 cm Durchmesser, 0,5 kg Gewicht,
aber meist ganz mit weilem Schimmelpilz iiberzogen und mit ganz
sparlicher Bakterienschmiere besetzt; halbreif und reif genossen; in
reifem Zustande oft leicht ranzig. Briekdse kommen mit verschiedenen
Markennamen und Herkunftsbezeichnungen in den Handel. In Oster-
reich wird ein ungereifter, tortenformiger Weichkise (WeiBer Kiise,
Fromage blanc) filschlich unter dem Namen ,,Briekise gehandelt.

b) Weichkise, mit gelb- oder rotlichbrauner Schmiere reifend

1. Stracchinoarten. Sie nehmen eine Mittelstellung ein zwischen
der Gruppe der Romadur- und Mondseerkiise und den WeiBschimmel-
kisen. Der typischeste Vertreter ist der Stracchino di Milano
oder Stracchino quadro, viereckig, 4 bis 7 cm hoch, 1,5 bis 3 kg
schwer, mit ziemlich trocken gehaltener Rinde, sehr weichem, zartem,
geschlossenem, mit Safran gefirbtem Teig, vollfett und iiberfett, oft in
Musselin eingehiillt, mit feinem, an franzésische Weichkise, nicht an



16

Limburger erinnerndem Aroma und Geschmack. Quartirolo heiSt
der nach dem vierten Grasschnitt (im Herbst) erzeugte Stracchino.
Hieher zdhlen auch die in Italien unter der Marke Bel Paese, in
Osterreich unter den Marken Tiroler Gold und Landlkise usw.,
vollfett erzeugten Kése. Sie sind flachzylindrisch, in etwa gleicher
Grofe wie Stracchino di Milano, etwas fester im Teig, mit
etwas festerer, ganz schwach mit Schimmel besetzter Rinde, in Perga-
ment gewickelt, ganz oder auch nur teilweise mit Stanniol bedeckt,
in Holzspan- oder Pappschachteln verpackt. Stracchino salame
oder Formaggio salame oder Salamekése ist ein dhnlicher Kise
in runder Stangenform, ganz in Stanniol gehiillt.

2. Mondseer Schachtelkise. Dem Miinster- oder Gerardmer-
kise in den Vogesen dhnlich, doch etwas fester, 1/, bis 1 kg schwere
Laibchen, 5 bis 6 cm hoch, etwa 15 cm breit, mit gelblicher, briun-
licher bis roter, maig schmieriger Rinde, weichem, schnittigem Teig,
pikantem, etwas an Limburger erinnerndem, mild-sduerlichem Ge-
schmack, vollfett. Neuerdings kommen auch Mondseer in kleinen
Formen von 8 bis 10 dkg Gewicht in den Handel. Sie sind in Stanniol
verpackt und streichbar. Als Nachahmungen des Mondseer Schachtel-
kases, blof in Pergamentpapier gehiillt, bisweilen paraffiniert, schwerer
im Gewicht (zirka 2 bis 6 kg), etwas fester im Teig, mehr dem Tilsiter
dhnlich, werden auch Kise in Laib- und Stangenform in den Handel
gebracht und irrefithrend unter der Bezeichnung ,,Mondseer Laib- oder
Stangenkise®“ verkauft. Sie werden vollfett, 3/,-fett und !/,-fett erzeugt.

3. Kise nach Limburger Art. Diese sind prismatische und
ziegelférmige Kase, erstmals in der Gegend von Limburg in Belgien
hergestellt, heute in Osterreich, Deutschland und Frankreich ver-
breitet, mit schwacher, elastischer, haltbarer, aber nicht harter, sondern
mehr oder weniger schmieriger Rinde, lichtgelbem, weich-schnittigem
bis streichbarem Teig, ohne oder hochstens mit vereinzelten, linglichen
oder unregelmiBig gestalteten Bruchléchern im Teig. Geruch und
Geschmack typisch mild-pikant, ohne unangenehmen Beigeschmack.
In der Namensgebung herrscht groBe Willkiir, so dal die Bezeichnung
der Ware deren Art nicht immer erkennen la3t. Es ist daher bei Késen
nach Limburgerart auf der Stiickverpackung stets der Fettgehalt
(vollfett, usw.) anzugeben. Nach Form, Grofe und Fettgehalt
der Trockenmasse unterscheidet man folgende Typen:

a) Romadurkiise. Fiir den Ursprung des Namens gibt es ver-
schiedene Deutungen. 11 bis 12 cm lange, 4 bis 5 cm hohe und ebenso
breite Prismen von 250 bis 400g Gewicht, fett und 3/,-fett, in Pergament
und Stanniol verpackt. Kleinere Romadurkise gehen unter dem
Namen Tafelkise oder SchloBkiise in den Handel. Pont I’Eveque
ist ein franzosischer Romadur, 11 bis 12 cm im Quadrat, 3 cm hoch,
mit sehr feinem Geschmack.
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b) Backstein- (Ziegel-) oder Limburgerkise. In Osterreich
nach den Erzeugungsstiatten auf den Fiirst Schwarzenbergschen Giitern
auch ,,Schwarzenberger genannt, 9 bis 15 cm lang und 8 cm hoch,
prismatisch bzw. wiirfelformig, 0,5 bis 1 kg schwer, mit ausgebildeten,
dauerhaften Ecken und Kanten, 1/,-fett, 1/,-fett und mager hergestellt,
in Pergament, selten auch noch in Stanniol verpackt. Stangenkise
sind bis zu 20 cm lange, 7 cm hohe und breite und bis zu 800 g schwere
Backsteinkése, die nicht unter 209, Fett in der Trockenmasse haben
sollen. WeiBlacker sind 1,5 kg schwere, wiirfelfsrmige, scharf schmek-
kende Backsteinkéise mit lackartiger, dimnflissiger, weilgrauer Rinden-
schmiere. Spitzkése sind kleine prismatische, meist magere Backstein-
kise mit Kiimmelzusatz.

c) Frihstiickskése, halbfett bis mager. Der Fettgehalt mul}
angegeben sein.

4. Dessert- und Delikatessekise. Kleinere Kischen, meist
80 bis 100 g schwer, flachzylindrisch oder prismatisch geformt, in Per-
gament und Stanniol verpackt, ihrer Geschmacksrichtung nach zwischen
Romadur und Camembert stehend, mit zartem, weichem, geschlossenem
Teig und leicht schmieriger, rétlicher oder braunlicher Rinde. Sie kom-
men oft unter Phantasienamen in den Handel und miissen vollfett
sein; zulissig sind auch 3/,fette, jedoch nur unter Angabe des Fett-
gehaltes.

¢) Von Schimmelpilzen durchwachsene Weichkdse

Blaugriine Penicilliumarten, die fir jede Késesorte dieser Gruppe
charakteristisch sind und die bei 5 bis 8° C sehr gut wachsen, weshalb
diese Kise bei diesen Temperaturen reifen miissen, durchwachsen den
Teig, spalten neben Eiweil auch Fett, wobei insbesondere Capron-,
Capryl- und Caprinsdure entstehen; diese verleihen den Kasen den
typisch wiirzigen, pikanten Geruch und Geschmack. Neben Penicillien
diirften Hefen an der Reifung beteiligt sein; Bakterien spielen eine
geringere Rolle; wilde Penicillien erzeugen ordiniren, muffigen Geruch
und Geschmack. Hierher gehéren:

1. Gorgonzolakise. Nach dem gleichnamigen Orte (bei Mai-
land) benannt; auch auBerhalb Italiens erzeugt; hochzylindrisch,
8 bis 12 kg schwer, 18 bis 21 cm hoch bei einem Durchmesser von
etwa 30 cm. Die natiirliche Rinde ist diinn und weillichgelb, sie darf
weder mit Baryum- noch mit Bleiverbindungen, wohl aber mit Ge-
mischen von weifler Tonerde (Terra di Vicenza) und Schweineschmalz
oder Wachs und Schweineschmalz, denen Engelrot beigegeben ist,
iiberzogen sein, doch darf hiedurch keine Beschwerung eintreten. Der
Teig ist weillichgelb, ziemlich weich, homogen, nicht kreidig, nicht
verfliissigt, moglichst gleichmafBig von griinlichem Gorgonzola-Peni-
cillium durchzogen, mit méglichst wenig und unregelmiBig geformten

Codex alimentarius austriacus XLII, XLIII 2
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Bruchléchern durchsetzt, vollfett, auf der Zunge fast schmelzend.
Geruch und Geschmack sind mild, pikant und erfrischend. Die Ver-
wendung von auf Brot geziichteten Kulturen ist zulissig. Ahnlich ist
der Sarrasinkise aus dem Kanton Waadt (Schweiz), vorwiegend
prismatisch, auch hochzylindrisch, 2 kg schwer. Weiler Gorgonzola
(Stracchino di Gorgonzola bianco, formaggio pannarone), gehért zu
den Stracchinoarten, hat die gleiche Form wie der griine Gorgonzola,
ist aber nur 8 bis 10 kg schwer, bei hoherer Temperatur gereift, daher
ohne Schimmelvegetation im Teig, vollfett, butterweich, Geschmack
meist etwas siiBllich, oft auch etwas ranzig.

2. Stiltonkise. Aus der Gegend von Stilton in Mittelengland,
5 bis 8 kg schwer, 25 bis 30 cm hoch, 15 bis 18 cm Durchmesser, fett
und iiberfett, oftmals mit schweren spanischen Weinen getrinkt, in
Stanniol oder Blechbiichsen verpackt.

d) Ungereifte oder frische Weichkdse

1. Gervaiskise. In Frankreich urspriinglich ,,Petit-Suisse ge-
nannt; heute ist Gervais (nach Charles Gervais, der die Fabrikation
vervollkommnet hat) in Osterreich Sortenbezeichnung, weshalb eine
etwaige Herkunftshezeichnung (z. B. franzésischer Gervais) wahrheits-
getren sein muB. Flachzylindrisch und walzenformig mit 60 g Normal-
gewicht, ungesalzen, in ungeleimtem Papier oder Pergament, auch in
Stanniol gewickelt, ohne Rindenbildung, ohne Schimmelvegetation;
butterweich, mit feinem, fettig-geschmeidigem, nicht grieBigem, weiBlem,
héchstens ganz lichtgelbem Teig und mildsduerlichem, weder bitterem,
noch scharfem, muffigem oder ranzigem Geschmack; iiberfetter oder
Rahmkise. Die Menge der durch Phosphorwolframsiure nicht fill-
baren Eiweillsubstanzen darf bei frischem Gervais 3 Prozent vom
Gesamtstickstoffgehalt nicht iiberschreiten.

2. Imperialkise. Quadratisch, tafelformig, in Frankreich als
,, Petit carré“ oder , Demisels’ bezeichnet, oft auch dreieckig, 60 g
schwer, in Pergament und Stanniol gewickelt, iberfett, vollfett und
8/,-fett erzeugt (letztere sind als solche zu kennzeichnen), fester als
Gervais, von #hnlichem, mildsduerlichem Geschmack, doch stets
leicht gesalzen; haufig mit Butter vermischt.

3. AuBler den typischen Sorten Gervais- und Imperialkise kom-
men frische Labkése in verschiedenen Formen und auch ungeformt,
mit verschiedenem Fettgehalt und unter den verschiedensten Namen
wie Butterkischen, Streichkiise, Frithlingskise, Cremekase,
Gervais- und Imperialmasse usw. in den Handel. Bei allen
diesen frischen Labkisen ist der Fettgehalt zu kennzeichnen und
der Name so zu wihlen, dafl er nicht irrefithrend ist.
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B. Labkiise aus Schafmilch

1. Brinsenkise, auch Brimsen oder Primsen genannt. Schwach
angereifter (peptonisierter), durch Mahlen und Einstampfen homogen
kriimeliger Labkise aus Schafmilch von meist mildem Geschmack.
Wird in den Karpathen- und Balkanlindern erzeugt und in Fasser
zu 150 kg, in Kiibel und Dosen zu 5 bis 10 kg, auch in Kisten,
Stanniol, Aluminiumfolie und Pergament verpackt. Der Handel unter-
scheidet folgende Qualititen:

a) Dessert- oder Delikatessebrinsen mit mindestens 489%,
Fett in der Trockenmasse und hochstens 50%, Wasser, aus der Tschecho-
slowakei vom 15. Mirz bis 15. Oktober jeden Jahres unter staatlicher
Kecntrolle exportiert;

b) gewohnlicher Brinsen oder Liptauer, der nicht unbedingt
aus der Liptauer Gegend stammen mull, mindestens 35%, Fett in der
Trockenmasse und hochstens 569, Wasser enthaltend;

¢) Mischbrinsen, mit mindestens 25%, Fett in der Trockenmasse
und hochstens 609, Wasser, ist aus einem Gemisch von Schafmilch
und Kuhmileh, in den Wintermonaten auch durch Beimengung von
Kuhtopfen zum Schafbrinsen (um die Schirfe des konservierten, d. h.
stirker gesalzenen Schafbrinsens zu mildern) hergestellt;

Je nach der Festigkeit unterscheidet man auch Schneidebrinsen
(schnittfahig) und Stechbrinsen (streichfiahig).

d) Streich- oder Schmierkése, mit weniger als 259, Fett in
der Trockenmasse und nicht iiber 709, Wassergehalt, ist ein Gemenge
von Brinsen, Topfen und nicht verdorbenen Weich- und Hartkésen.

e) Rindel- oder Stampfkése, ein Gemisch von Kuhtopfen
und trockener Abfallrinde des Brinsens, in Fissern und Dosen ein-
gestampft.

,»Garnierter Liptauer ist ein Gemisch von Brinsen, Butter und
Gewiirzen (Paprika, Kimmel, Kapern, Essiggurken u. 4.). Der Zusatz
anderer Kise, wie Kuhtopfen, Quargeln, zerriebener Hartkése etc., ist zu
kennzeichnen. Wenn anstatt oder neben Butter andere Fette, deren Fett-
gehalt nicht ausschlieBlich der Milch entstammt, Margarine, Kokosfett,
gehiirtete Fette usw. beigemischt werden, unterliegt das Erzeugnis auch
den Bestimmungen des ,,Margaringesetzes wund ist ausdriicklich als
,»Margarinkise‘* zu bezeichnen.

2. Andere Schafkise sind: Der aus Ruminien stammende, in
Schweinsblasen und Darme abgefiillte Szekler-Schafkise, der in
Jugoslawien (Bosnien) heimische, butterweiche Arnauten- oder
Travnikerkise, ebenso der Brailaer Schafkise, in Wirfeln ge-
schnitten und getrocknet und in Salzwasser eingelegt, ferner der
Kaschkaval der Balkanlinder, der dem italienischen Caccio cavallo
sehr dhnlich ist, die spindelférmigen und gerducherten Ostjepki (Ein-
zahl Ostjepek) und der in Béndern gerollte und geréucherte Parenica
(Tschechoslowakei).

2%
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3. Roquefort. Nach dem Stadtchen Roquefort in Siudfrankreich
benannt, in der Tschechoslowakei als Griinkése, in Ungarn als ungarischer
Roquefort hergestellt. Die Rinde ist diinn, ganz leicht schmierig, mit
Stanniol {iberzogen; der Teig soll weil, nicht gelb (von zu fetter Milch)
und mit feinen Adern des blaugriinen Roquefort-Penicilliums durch-
zogen, schnittig-weich, nicht brockelig und mafig mit unregelméBigen
Bruchlochern durchsetzt sein; vollfett. Geschmack ist sehr fein und
wiirzig, je nach dem Alter mehr oder weniger pikant, ohne unangenehmen
Beigeschmack. Nachahmungen dieses Kises enthielten anstatt der
Penicilliumkulturen feingehackte Gewiirzkrauter (Petersilie).

C. Sauermilch- oder Quarkkése aus Kuhmilch
a) Frischer Quarkkise

Gewohnlicher frischer Quark, meist aus Magermilch ge-
wonnenen, als Speise- oder Kochtopfen mit hochstens 789,
Wassergehalt und als Reibtopfen, auch fiir Késereien, mit hchstens
659, Wassergehalt, hiufig auch mit Labzusatz hergestellt. Frischer
oder auch in GefiBen mehr oder minder angereifter Topfen, oft auch
mit Milch oder Rahm, Butter und Gewiirzen oder nur mit Gewiirzen
verrieben, gibt gemeinhin den Schmierkase, Streichkése oder
Bierkise, auch Topfkidse genannt. Aus miBlungenen, aber nicht
verdorbenen anderen Kisesorten wird in gleicher Weise auch ein
Schmier- oder Streichkise gemacht (s. S. 19).

b) Yoghurtkidse

Yoghurtkise sind erzeugt aus Milch, bei deren Gerinnung
das Bacterium bulgaricum in ausschlaggebender Menge beteiligt war.
Ahnlich sind die aus den entsprechenden Sauermilcharten hergestell-
ten Kefir-, Mazun- und Acidophiluskise, welche gleichfalls
den typischen Séuerungserreger enthalten miissen.

¢) Kurzgereifte, kleingeformte Quarkkise

Deren typischeste Vertreter sind die derzeit auch in Osterreich, ur-
spriinglich in Mahren (Olmiitz) hergestellten Quargel. Kleine kreisrunde,
flache Scheibchen, von 10 bis 35 g, selten 80 g Gewicht, mit orangerot-
licher Schmiere, gelbem, speckig-glasigem Teig, meist mit noch topfigem,
ungereiftem Kern, angenehm-pikantem, nicht beiendem oder scharfem,
nicht salzigem Geschmack und kréftigem, aber nicht stinkendem Geruch.
Die wichtigsten Reifungsorganismen sind: Milchsdurestreptokokken
und -langstabchen, Oidium lactis, ein stark peptonisierender gelber
Kokkus und peptonisierende Mykodermen, vielfach auch Buttersiure-
bakterien. Zur Beschleunigung der Reifung werden mitunter Zusitze
von (hochstens 1 Prozent) Soda (auch Kalk) gemacht. Ahnlich sind
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die Mainzer Handkése, mit Kiimmelzusatz Kiimmelkéise genannt,
und die Harzkiise, mit 30 bis 60 g Gewicht in kreisrunden Scheibchen
oder linglichen Wecken hergestellt.

d) Langer gereifte, gr68er geformte Quarkkéase

1. Tiroler Graukise. Hochzylindrische Laibe von 4 bis 10 kg
Gewicht, ohne eigentliche Rinde, nur mit etwas verhirteter Ober-
fliche, die meist eine méiBige Anzahl kleiner Risse aufweist; aus Zentri-
fugenmagermilch, oft mit etwas Vollmilchzusatz oder aus handabge-
rahmter Milch hergestellt. Das Innere des Kises ist grauweif bis griinlich-
braun und mit mehr oder weniger Schimmelvegetation durchzogen.
Guter Graukése ist durch die ganze Kisemasse miirbe, oftmals am
Rande etwas hirter, 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 auBer den gew6hn-
lichen Reifungserregern der Sauermilchkése und Schimmelpilzen Hefe-
arten wesentlich beteiligt. Dem Tiroler Graukise dhnlich ist der Rad-
stadter Kase aus Salzburg, der aber von auflen nach innen speckig
reift.

2. Vorarlberger Sauerkédse. 2 bis 5 kg schwere Laibe, hoch-
zylindrisch und flachzylindrisch, oft mit stark ausgewolbten Seiten-
flichen; aus Zentrifugenmagermilch, oftmals mit etwas Vollmilch-
zusatz oder aus Handmagermilch hergestellt; anstatt der Rinde eine
ganz schwach eingetrocknete Oberfliche; reift speckig-glasig von auien
nach innen, der Kern ist stets topfig weiB, aber nicht kurz, hart oder
brockelig, sondern durch leichte Peptonisierung miirbe geworden,
der Ubergang von der speckig-glasigen Schicht zum topfigen Kern
soll nicht plotzlich, sondern ganz allméhlich sein. Geruch und Geschmack
erinnern am ehesten an stark gereifte und stark gesalzene Quargel.
Ahulich sind die Steirer und Karntner Sauermilchkise mit
Pfeffer- und Kiimmelzusatz.

D. Ziger und Zigerprodukte

Bei deren Erzeugung (s. S.4) werden nach dem Belieben des
Erzeugers oftmals kleinere Mengen Buttermilch der Molke zugesetzt.
Dadurch wird die Qualitit der Produkte insbesondere in Bezug auf
Fettgehalt verbessert.

a) Frischer Ziger

Frischer und schwach angereifter Ziger (weier Ziger). Ganz
frischer Ziger, in Stiicken in der noch heiBen Schotte schwimmend,
wird im Bregenzer Wald ,,Sigen®, im iibrigen Vorarlberg ,,Siife‘‘ ge-
nannt. In aufgehangten Tiichern abgetropfter Ziger, der in kleinen



22

bis groflen GefiBlen eingestampft, gesalzen, gewirzt, gepreBt und
ganz schwach reifen gelassen wird, heiflt in Vorarlberg ,,Biese!l)-Ziger,
in Osttirol ,,Suppenschotten‘.

b) Geréucherter Ziger

1. Zigerkugeln, besonders in Tirol. Bieseziger wird mit der Hand
zu Kugeln geformt, luftgetrocknet und dann geréuchert. Dunkelbraun-
graue Kugeln, sehr hart, als ,,Reibkiise* verwendet, mit sehr scharfem,
wiirzigem Geschmack. Oft wird er aus alten Abfillen des Graukises
hergestellt und diese Nachmachung durch viel Pfefferzusatz zu ver-
decken gesucht.

2. Késmachet, besonders in Kérnten. Geriebene Zigerstiicke (,,ge-
gelchter Schotten) werden nach einer 2-tigigen Gérung mit Wasser
eingestampft und nun 10 Tage reifen gelassen. Scharfer, wiirziger
Geruch und Geschmack, der etwas an Roquefort erinnert. Ein &hn-
liches Produkt wird im Oberinntal auf Alpen erzeugt und kurz ,,Ziger*
genannt.

¢) Griner Kriduterkise

Griiner Kriuterkidse (Schabziger) wurde schon vor 600 Jahren
im Kanton Glarus, heute auch in Vorarlberg und im Allgiu aus dem
Quark und dem Ziger der auf itber 90° C erhitzten Magermilch und
Buttermilch unter Zusatz von Zigerkleepulver (Melilotus coerulea Desr.)
erzeugt. In kleinen kegelstumpfformigen Stiicken geformt, von grau-
gritner Farbe, sehr hart, oder auch weicher in prismatischen Stiicken,
von scharfem Geschmack (im Volksmunde daher auch ,,Scharfziger
genannt) und daher fir manche Leute unertriglich, wird er in fein-
geriebenem Zustande, oft mit Butter gemischt, oder sonst nur in klei-
neren Mengen gewiirzartig verwendet.

d) Schottengsieg, Schottenzieg, Mysost (in Skandinavien)

Eine schokoladebraune, beliebig geformte, sandig plastische, schnittige
Masse, oft mit etwas Butter gemischt; wird durch Eindampfen entfetteter
und entzigerter Labmolke (also Schotte) gewonnen, besteht hauptsichlich
aus karamelisiertem Milchzucker, ferner Milchsalzen und Spuren der iibrigen
Milchbestandteile. Hoher Brennstoffverbrauch und eigenartiger Geschmack
dringen die Erzeugung mehr und mehr zuriick.

E. Umgeschmolzene Kiise (Schmelzkiise)

,»Schmelzkése® sind geformte Kése, welche aus Hart- oder Weich-
kisen durch Erwirmen unter Zusatz von Wasser und unschidlichen
Stoffen (,,Schmelzmittel, ,,Richtsalze‘‘) erhalten werden. Zu ,,Schmelz-

1) Biese = Abtropfkasten.
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kdsen” umgeschmolzen werden: Emmentaler-, Rund-, Groyerkise,
hollindische und englische Hartkése, Tilsiter und verschiedene Weich-
kise. Die geschmolzene Kisemasse wird am hiufigsten in Sechstel-
Kreissektoren, aber auch in andere Formen, wie ,,Blocke, kleine
quadratische Tafeln und andere prismatische und runde Formen
gebracht, und zwar unmittelbar in die umhiillende Zinn- oder Aluminjum-
folie gegossen. Die Metallfolie wird dann sorgfaltig luftdicht verschlossen
und die Einzelformen einzeln oder zu mehreren in Pappschachteln
(daher auch ,,Schachtelkise genannt), seltener in Holzspanschachteln
oder in Holzkistchen verpackt. Fir die Haltbarkeit ist es wichtig,
da8 die Umbhiillung jedes einzelnen Stiickes mit Metallfolie gleich bei
der Erzeugung, das heifit, noch in warmem Zustand, in reiner Luft
und ohne Berithrung der Schmelzmasse mit der Hand erfolge. Als
,.Richtsalze gelangen Zitronensiure, Kalziumkarbonat, Natrium-
bikarbonat und Natriumphosphat zur Anwendung, deren Zusatz in
dem fiir den normalen Verlauf des Schmelzprozesses notwendigen Aus-
maB zulissig ist, und zwar darf die Menge der zugesetzten ,,Richtsalze
3 Prozent der urspriinglichen Késemasse nicht tiberschreiten und es
darf durch den Zusatz der Gehalt an kochsalzfreier Asche in der Trocken-
masse keinesfalls auf mehr als 14 Prozent erhoht werden. Ein Zusatz
von Gewiirzen ist zulidssig, von Konservierungsmitteln, wie Salizylséure,
Benzoesidure und deren Salzen oder Abkémmlingen usw. aber unstatt-
haft. Haufig werden bei der Erzeugung der Schmelzkise mehrere
Sorten gemischt. Falls sie jedoch nach der Ursprungskisesorte
bezeichnet sind, miissen sie aus dieser allein bereitet sein und deren
charakteristischen Geruch und Geschmack aufweisen. Sie werden
vollfett, 3/,-fett und !/,-fett erzeugt; ein umgeschmolzener 1/ ,-fetter oder
Magerkiise entspricht nicht den an einen Schmelzkise zu stellenden
Anforderungen.

Schmelzkise sind zur Vermeidung von Irrefithrung nach ihrem
Fettgehalt zu kennzeichnen. Dementsprechend miissen sie auf der
Verpackung, und zwar auf der Etikette, bei Blockkise auf der Um-
hillung (Folie) sowie auf der Schachtel (Kistchen) u.dgl. und bei
anderen Packungen an der oberen Fliche die Fettgehaltsbezeichnung,
eventuell auch noch die Angabe des Fettgehaltes in Prozenten der
Trockenmasse tragen. Der Fettgehalt ist auf die um 3 Prozent ver-
minderte, urspriingliche (wasserhaltige) Kisemasse zu beziehen.

Die Verarbeitung von Kiserinden und verdorbenen Kiaseabfillen
auf ,,Schmelzkise’ ist unstatthaft. )

Die ,,Schmelzkise werden entweder in fester Form, d. i. ,,schnitt-
fahig”, oder in weicher Form, d. i. ;streichfahig” hergestellt. Die
Konsistenz richtet sich hauptsichlich nach dem Wasser- und Fett-
gehalt des Kases. ,,Streichfdhige” Kise miissen auf der Umbhiillung
als” solche bezeichnet sein. Fir jede Fettgehaltsklasse ist nur ein
bestimmter Hochstwassergehalt zulissig s. S. 8).
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Anhang: Kochkise. Aus angereiftem Quark oder Labbruch, der im
Wasserbad oder iiber schwachem Feuer geschmolzen, dabei oft mit ver-
riebenen, schadhaften (aber nicht verdorbenen) Kisen oder mit Milch,
Butter, Eidotter, Kiimmel und anderen Gewiirzen, Zigerklee usw. ver-
mengt, in Gefifle umgegossen und nach dem Erkalten aus dem Gefil
gestirzt wird.

Kiisefehler

Es gibt Kaisefehler, die bei allen Kasesorten auftreten kénnen
und solche, die nur fiir gewisse Gruppen gleichartiger Késesorten
charakteristisch sind.

A. Fehler, die bei allen Sorten auftreten kénnen

1. Fehler in der Form: Der Kise ist entweder deformiert oder hat
nicht die firr die Sorte typische Form.

2. Fehler der Rinde und Oberfliache:

a) Ganz oder stellenweise milfarbige Rinde. Metalle (Eisen,
Kupfer, Zinn, Antimon, Aluminjum, Blei) verursachen schwarzliche Ver-
firbung; Wucherungen von Schimmelpilzen, Hefen und Bakterien
konnen schwarze, weille, braune, rote, gelbe, blaue Verfirbung, meist
aber nur stellenweise, verursachen. Diese Fehler sind um so schwer-
wiegender, je tiefer sie in das Innere des Kises hineinragen. Meist
verschlechtern sie auch den Geruch und Geschmack des Kises.

b) Schadhafte Rinde. Trockene Rindenrisse und nasse, faulige
Risse und Flecken, an denen sich leicht Fliegenmaden (,,Kédsewiirmer)
ansetzen koénnen; beide kénnen durch mechanische Beschidigung,
durch fehlerhafte Milch, fehlerhafte Erzeugung, schlechte Behand-
lung oder mehrere Ursachen zugleich bedingt werden. Milbenbesatz
und MiusefraBl sind Folgen mangelhafter Pflege und Reinlichkeit; diinne
Rinde (,,hautlose Kise“) und zu dicke Rinde sind Erzeugungs- oder
Behandlungsfehler.

3. Fehler im Teig:

a) Geblihter Teig, infolge zu starker Gasbildung durch Mikro-
organismen. Als Blihungserreger kommen am héufigsten in Betracht:
Bakterien der Coli-Aerogenes-Gruppe, Hefen und Buttersidurebazillen,
kaum jedoch Erreger von Euterentziindungen. Letztere werden mit der
Milch ermolken, alle anderen kommen durch AuBeninfektion in die Milch.
Zur Unterdriickung der Blihung setzt man der Kesselmilch mitunter
Kalisalpeter (0,04 bis 0,19%,) zu, der bei der Reifung vollstindig zer-
setzt wird.

b) Fehlerhafte Konsistenz des Teiges. Schwammiger, gummi-
artiger Teig, meist mit Bléhung verbunden; flieBender, auslaufender
Teig durch Erzeugungsfehler hervorgerufen und bei iiberreifem Kise;
kurzer, harter und kriimeliger, bréckeliger Teig als Erzeugungsfehler,
durch zu siuerliche Milch oder durch schlechte Lagerraume verursacht;
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kreidiger, topfiger Teig, durch fehlerhafte, zu saure Milch und unge-
eignetes Naturlab entstanden.

¢) MiBfarbiger Teig. Erscheinungen und Ursachen wie bei mi8-
farbiger Rinde.

4. Geruchs- und Geschmacksfehler:

a) Bitterer Geschmack kann entstehen durch Erzeugungsfehler,
wie nicht vorgereifte Milch, beschleunigte Reifung durch zu hohe Tem-
peratur in den Reifungsriumen, zu langsames Entfernen der Molke,
ferner durch gewisse Mikroorganismen (Micrococcus casei amari, Torula
amara, Dematium cagei, Coli- und Aerogenesarten), endlich durch
ungeeignetes Futter.

b) Fad-siiBlicher bis leicht fauliger Geschmack, durch Blahungs-
erreger hervorgerufen.

c¢) Saurer Geschmack, durch aus dem Futter (Haferspreu) stam-
mende Stoffe, fehlerhafte (erstickte, iiberreife) Milch oder Erzeugungs-
fehler entstanden.

d) Ranziger Geschmack, durch fettspaltende Schimmelpilze und
Bakterien erzeugt.

e) Talgiger Geschmack, durch Einwirkung von Licht, besonders
direktem Sonnenlicht, verursacht.

f) Muffiger Geschmack, durch wilde Schimmelpilze in feuchten,
schlecht geliifteten Verarbeitungs- und Lagerrdumen entstanden.

g) Obstestergeruch und -geschmack, durch gewisse Hefen hervor-
gerufen.

h) Seifiger Geschmack, durch fettspaltende Bakterien, durch
schleimbildende Milchsiurebakterien (fadenziehende Milch und Molke)
hervorgerufen, von Oidien und Hefen unterstiitzt, sowie durch stérkere
Ammoniakbildung.

i) Stallgeschmack, durch unreinliche Milchgewinnung verursacht.

B. Kaisefehler bei bestimmten Gruppen

Fiir die Beschreibung der Kéasefehler, die fir gewisse Gruppen
gleichartiger Kiasesorten charakteristisch sind, ist nachstehend immer
ein typischer und wichtiger Vertreter der Gruppe als Beispiel heran-
gezogen:

Emmentaler (s. S. 10):

1. Fehler in der Rinde und Form:

a) Ausgelaufene Kise sind solche, deren Seitenflichen stark aus-
gewolbt sind, wodurch der Laib niedrig und flach wird; Erzeugungs-
und Behandlungsfehler.

b) ,,Landkirtler nennt man Kise, die mit zahlreichen kreuz
und quer verlaufenden Rindenrissen besetzt sind; ,,Froschmaul heift
ein RindenriB an der Kante zwischen Plattseite und Seitenfliche;
auf Milch-, Erzeugungs- und Behandlungsfehler zuriickzufiithren.
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c) Sirtenflecken, Sirtennester sind nasse, fast rindenlose, gerne zu
Féulnis neigende Stellen auf der Plattseite, auf denen sich mit Vor-
liebe Fliegenmaden entwickeln; Milch- und Erzeugungsfehler.

d) Schimmelfleckige, fritzige (schimmelnarbige) und krebsige Kiise.

2. Fehler in der Lochung:

a) ,,Blinde* Kése sind solche, die infolge Mangels an gasbildenden
Organismen keine oder nur ganz vereinzelte und kleine Augen haben.

b) ,,NiBller oder ,,PreBler’ nennt man solche Kise, die ganz oder
stellenweise dicht durchsetzt sind mit ganz kleinen Léchern, infolge
von Erzeugungsfehlern oder von unreifer als auch iiberreifer Milch,
aber nur bei starker Infektion mit Blihungserregern hauptsichlich
aus der Coli-Aerogenesgruppe.

¢) Geblihte Kise nennt man solche, die dicht durchsetzt sind
mit mittleren bis grolen, oft nicht kreisrunden, sondern ovalen Lochern
und daher ein schwammiges Aussehen zeigen. Der Geschmack der
geblahten Kése ist gewohnlich fad-siiBlich, ihr Teig zihe. Ursache
sind wieder Blahungserreger, die nicht nur der Coli-Aerogenesgruppe
angehéren, sondern auch Milchzuckerhefen und Buttersiurebazillen
sein konnen.

d) ,,Randhohl” bezeichnet man solche Kise, die hauptsichlich
gegen den Rand zu stark und gegen die Mitte dann meist spirlich
gelocht und oft auch schiisselig eingefallen sind. Als ,,Blastloch
bezeichnet man ein vereinzeltes, sehr groes (bis faustgrofes) Loch, das
mit Vorliebe gegen den Rand des Kises auftritt. Randhohle Kise
und Blastlocher sind ausschlieBlich Erzeugungsfehler.

e) ,,NuBschalig‘‘ nennt man solche Augen, deren Fliche nicht glatt,
sondern blittrig (grubig) wie das Innere einer WalnuBschale ist. Diese
Erscheinung sowie das ,,Glanzloch®, dessen Fliche anstatt matt fettig-
glinzend ist, treten bei sonst ganz normaler Zahl und GroBSe der Augen
auf und sind eine besondere, aber ganz ungeféihrliche Form der Blihung.

3. Fehler im Teig:

a) ,,Glisler nennt man solche Kise, deren Teig von groBeren
und kleineren Spalten und Rissen durchsetzt ist, so daB mitunter der
Kise beim Schneiden in Stiicke zerfillt. Ist der Kise daneben noch
»blind‘ (s. oben), so spricht man von einem ,,blinden Glisler. Diese
Glisler haben meist feinen Teig und sehr guten Geschmack und sind
haufig auf tberfette Milch zuriickzufithren. Durch iiberreife und er-
stickte Milch und durch Erzeugungsfehler entstehen ,,saure Glisler
mit siuerlichem Geschmack und eher kurzem, sprédem Teig. Eben-
solchen Teig, aber meist normalen Geschmack haben die ,,Nachgérungs-
glisler oder ,,Glésler mit Loch*, sowie auch ,,Glésler unter der Rinde*.
Glisler sind zum Teil durch Erzeugungsfehler und zu trockene Lagerung
bedingt.

b%t ,,Bankrot“ nennt man eine roétliche Verfirbung der Rinde
und des der Rinde anliegenden Teiges infolge Eindringens von Holz-
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saft aus vernachlissigten Stellagen und Deckeln; Geschmack meist
bitter und minderwertig. Tannenholz ist hierbei gefahrlicher als Fichten
holz.

¢) ,,Stinker* sind Kise mit fauligen, hohlen Stellen im Teig und sehr
iblem Geruch und Geschmack, als deren Ursache der Bacillus putrificus
oft in Gemeinschaft mit Buttersiurebazillen erkannt wurde. Solche
Kise sind als verdorben anzusehen.

Am Edamer nennt man den Glisler ,spaltigen Kase“ und starke
Glésler ,,Knypers.

Camembertkise (s. S. 14).

1. Fehler in der Form und Rinde:

a) In der Mitte eingefallene Kise; Erzeugungsfehler.

b) Falsche Schimmelvegetation allein oder vermischt mit echtem
Camembertschimmel: dunkelgrine Penicillien und Cladosporien,
schwarzer Mucor, auch violette Schimmelpilze, ferner wilde Hefen
und zu starker Oidiumbesatz, der runzelige Rinde und darunter fliissigen
Teig verursacht, kommen vor und stammen aus der Milch, aus den
Verarbeitungsrdumen, mitunter aus der Luft der Umgebung (z. B.
durch diirres Baumlaub).

2. Als Geruchs- und Geschmacksfehler tritt auch Quargel- und
Limburgergeruch und -geschmack auf.

Backsteinkise (s. S. 17).

Bei Backsteinkisen sind insbesondere zu erwidhnen: ungleiche
GroBe der einzelnen Kise, ,,weiBischmierige® Kase infolge zu kalter
Reifungsriume und zu kalter Einlabung, ,,Auslaufen* der Kise infolge
zu weicher Bereitung und zu schneller Reifung. Harte, trockene Back-
steinkése (infolge zu saurer Milch und zu schnellen Molkenablaufs) nennt
man ,,Bocker*‘.

Quargel (s. S. 20).

1. Schwarzwerden der Kise infolge Eisengehaltes (aus rostigen
Milchkannen stammende Milch) oder Kupfergehaltes des Topfens, ferner
durch schwarze Schimmelpilze, schwarze Hefen oder auch schwarz-
fairbende Bakterien.

2. WeiBle oder weiligraue Kése, wenn sie zu wenig getrocknet und
geliiftet wurden.

3. ZerflieBen der Quarkkase bei zu schneller Reifung, namentlich,
wenn der Topfen zu sauer war.

Schmelzkise (s. S. 22).

Ins Graue und Braunliche gehende Firbung, poriger oder geblihter
Teig, klebriger bis leimiger oder harter und zéher Teig; stark limburger-
artiger oder scharfer und pfefferartiger Geschmack.
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Produktions- und Handelsverhédltnisse. Kise werden
handelsiiblich in folgende Qualitédtsklassen eingeteilt:

I. Qualitat: Kise, die allen an die betreffende Sorte zu stellenden
Anforderungen in vollkommenster Weise entsprechen.

II. Qualitdt: Kése, die geringe Fehler in der Form, Rinde, Teig-
beschaffenheit, Geruch, Geschmack und Reifungsverlauf aufweisen,
aber noch leicht handelsfahig sind und den Sortencharakter noch
deutlich ausgepragt haben.

III. Qualitit: Kise, deren AuBeres (Form und Rinde) auffallende
Fehler aufweist oder deren Teig, Geruch, Geschmack oder Reifung
deutlich und in unangenehmer Weise vom Typus der betreffenden
Sorte abweicht (AusschuBware). Solche Qualititsfehler sind z. B.
deformierte Kise, stark zerstorte Rinde, miBfarbiger Teig, zaher,
gummiartiger, gebldhter, kurzer, brockeliger, kriimeliger Teig, un-
angenehmer Beigeschmack.

Verdorben sind Kise, deren Fehler im Teig, Geruch, Geschmack,
in der Reifung und in der Pflege so stark sind, daB das Erzeugnis fiir
den menschlichen Genufl nicht mehr geeignet erscheint, z. B. mit
Fliegenmaden durchsetzter Teig, stark miBfarbiger oder stark gebldhter
Teig, widerlicher Geschmack, von wilden Schimmel- und unerwiinschten
Bakterienarten, z. B. Bacillus putrificus, stark durchsetzte Kise.
Diese diirfen auch nicht zur Schmelzkisebereitung verwendet werden.

Es ist oftmals handelsiiblich, die Qualitétsklassen noch zu unter-
teilen, weil tatsichlich alle Uberginge von der einen zur anderen
Qualitiatsklasse vorkommen kénnen.

Die Kise I. und II. Qualitiit stellen die normale Handelsware dar,
Kise III. Qualitdt bringt der Handel unter der ausdriicklichen Be-
zeichnung ,,Ausschu3‘ in den Verkehr. Deformierte Kise oder solche mit
groBeren Rindenfehlern lassen sich mitunter noch auf Schmelzkise
(S. 22) umarbeiten.

Als unlautere Verfahrensarten sind anzusehen: Das In-
verkehrsetzen von Kise mit einem geringeren Fettgehalt oder einem
hoheren Wassergehalt als der Bezeichnung oder der Sorte entspricht
(S. 8u.9), irrefilhrende Bezeichnungen, wie ,,Edelkéise® u. dgl. fiir nicht
mindestens vollfette Kéase von entsprechendem Geruch und Geschmack,
der MiBbrauch der typischen Sortenbezeichnungen (. 9 bis 23) zur Benen-
nung geringwertiger Erzeugnisse, denen alle oder doch die wichtigsten
Eigenschaften der betreffenden Késeart fehlen, die Unterschiebung von
Margarinkédse (S.19) an Stelle echter Kise und der Zusatz von
Kartoffeln, Kartoffelmehl, Stirkemehl oder anderer nicht der Milch
entstammender Stoffe [auBer Lab, Kochsalz, Reinkulturen, den zur
Schmelzkiseerzeugung notwendigen, unschidlichen und nicht ver-
botenen Salzen (8. 23), nicht verbotenen Farbstoffen, bis zu 0,19
Kalisalpeter (S.24) und bei Sauermilchkisen (S.20) von héchstens
1 Prozent Soda und Kalk (S. 20), ferner von gewissen unschidlichen
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Gewiirzstoffen (S.23)]. An Nachmachungen wurden auBler den S. 20
erwahnten noch die Anfertigung von ,,Augen auf der Schnittfliche
von Hartkiise mittels eines scharfen Loffels und endlich die Herstellung
von ,,Zigerkugeln““ aus altem Graukise (S. 22) beobachtet.

Kise aus Milch, die gesundheitsschidlich ist, eignet sich ebenso-
wenig zum menschlichen GenuBl wie Kise, der wahrend oder nach der
Bereitung mit Krankheitskeimen infiziert worden ist, sich in Féiulnis
befindet oder giftige Metallverbindungen u. dgl. enthilt; Spuren von
Kupfersalzen, wie sie im Parmesankése (8. 10) auftreten, kommen hiebei
nicht in Betracht. Der Vertrieb von Kise mit kiinstlicher Rinde,
die giftige Metallverbindungen, wie z. B. Bleiverbindungen oder Baryum-
salze, enthilt, ist unstatthaft. Unter Umstinden kann verdorbener
Kise schwere Vergiftungen, die sogenannten Kisevergiftungen, erzeugen,
die auf die Entwicklung gewisser Bakterienarten und Anhdufung
ihrer Stoffwechselprodukte zuriickzufithren sind; sie &hneln klinisch
den Fleischvergiftungen.

Bei jenen Kisen, welche nicht schon von der Herstellung eine
stirkere Rindenschicht besitzen, ist die Verpackung wegen ihres
Einflusses auf die weitere Reifung und auf die Haltbarkeit der Kise
von grofter Bedeutung. Auch der EinfluB der Verpackung hinsichtlich
des Uberganges von Stoffen aus der Verpackung auf und in den Kise
kann so bedeutend werden, daB der Kise als verdorben oder gesund-
heitsschidlich bezeichnet werden muB. Dies wird insbesondere der Fall
sein, wenn der Kise nach seiner Beschaffenheit (py-Wert) imstande
ist, Metalle (Zinn, Blei, Antimon usw.) aus der umbhiillenden Metall-
folie herauszulésen. Daher ist es notwendig, entweder eine Folie zur
Verpackung zu verwenden, welche frei von schidlichen Metallen ist
oder, falls sie einen solchen Zusatz, z. B. von Antimon, enthilt,
den Kise durch eine Zwischenlage von Papier oder durch eine gesund-
heitlich einwandfreie Lackschichte auf der dem Kéase anliegenden Seite
der Metallfolie zu schiitzen.

Kise, welche durch das Umhiillungsmaterial oberfléchlich ver-
andert sind oder daraus gesundheitsschidliche Stoffe aufgenommen
haben, sind als verdorben bzw. gesundheitsschidlich zu beurteilen.

2. Probeentnahme

Um von Kisen eine gute Durchschnittsprobe zu erhalten — sie
soll mindestens 300 g wiegen —, geht man folgendermafien vor:

Bei groBien Laibkisen nimmt man von jeder Plattseite, etwa
in der Mitte zwischen Rand und Zentrum, einen, zusammen also zwei
einander diametral gegeniiberliegende ,,Béhrlinge®. Bei kleineren Laib-
kéisen kann man einen schmalen Sektor bis zum Zentrum herausschneiden
oder zwei Bohrlinge ziehen. Von klein geformten Késen nimmt man
je nach der GroBe ein oder zwei Stiicke in Originalpackung.
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Bei Versendung und Aufbewahrung der Proben, insbesondere
der Bohrlinge und Sektoren sind diese sorgfiltig in Stanniol gewickelt
in einem Glas oder einer Blechdose so zu verpacken, daB sie vor Licht-
und Luftzutritt und dadurch vor Austrocknung und anderweitiger
Verinderung geschiitzt sind. Als Gegenproben kommen nur frische
Bohrlinge und Sektoren desselben Laibes bzw. neue Stiicke klein-
geformter Kise in Originalpackung desselben Erzeugungsganges in
Betracht. Von Hartkédsen und groBeren Weichkisen entfernt man
die Rinde, kleine Kise verwendet man zur Ginze. Weichkise werden
im Morser homogen verrieben, Hartkiise mit dem Reibeisen oder mit
der Fleischmaschine zerkleinert und gut durchgemischt. Zerkleinerte
Proben sollen moglichst sofort untersucht werden, jedenfalls aber so-
gleich in Glas- oder MetallgefaBen vor Licht- und Luftzutritt geschiitzt
aufbewahrt werden.

3. Untersuchung

Die Untersuchung der Kise ist vorwiegend eine chemische; dieser
soll jedoch stets die Sinnenpriifung vorangehen und es wird ihr auch
nicht selten eine bakteriologische Untersuchung folgen.

A. Sinnenpriifung

Diese erstreckt sich auf Aussehen, Geruch und Geschmack und
laBt nicht nur die Zugehorigkeit des Kises zu einer bestimmten Art
oder Qualititsklasse (S. 28), sondern oft auch eine etwaige Verdorben-
heit, Verfialschung oder Nachmachung erkennen.

B. Chemische Untersuchung
1. Wassergehalt

a) Sandmethode: Eine Schale von etwa 50 ccm Inhalt wird zu
etwa einem Drittel mit gewaschenem, ausgegliihtem Seesand oder
Bimssteinpulver gefilllt und nach Zugabe eines Glaspistills austariert.
Dann gibt man 2 bis 3 g gut zerkleinerten Kise hinzu und wigt még-
lichst rasch. Hierauf werden Kise und Sand mit dem Pistill gut ver-
mischt, die Masse im Vakuum-Trockenschrank bei 100°C 3 Stunden
lang getrocknet und nach dem Erkalten im Exsikkator gewogen. Statt im
Vakuum kann man auch im gewéhnlichen Trockenschrank bei 102 bis
105° C erhitzen, und zwar werden nach 5 Minuten Kise und Sand
nochmals gut durchgemischt und dies zwei- bis dreimal nach je 5 Mi-
nuten wiederholt, wodurch Krustenbildung verhindert und die Wasser-
verdampfung gefordert wird. Nach mehrstiindiger Trocknung und
darauffolgendem Frkalten im Exsikkator bestimmt man den Gewichts-
verlust, trocknet nochmals eine Stunde, wigt abermals nach Erkalten
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im Exsikkator und setzt dies so lange fort, bis zwei aufeinander
folgende Wagungen um nicht mehr als 2 mg voneinander abweichen.

b) Destillationsmethode: Etwa 5g Kéase werden nach J. Gangl')
in ein Kolbchen, das 150 ccm faBt und mit leicht ansteigendem Rekti-
fikationsbiigel unmittelbar mit einem kleinen senkrecht gestellten Kiihler
verbunden werden kann, eingewogen, mit etwa 30 ccm Xylol versetzt
und das Kolbchen mit dem Kiihlrohre verbunden. Hierauf wird so
erwirmt, daBl etwa alle 2 Sekunden ein Tropfen iibergeht. Gegen Ende
der Destillation, das erreicht ist, wenn sich das MeBrohr bis zur oberen
Verengung gefiillt hat, scheidet sich das Wasser klar im unteren
Teile der Réhre ab. Nach kurzem Zentrifugieren ist der Trennungs-
strich zwischen dem Xylol und dem Wasser ganz scharf. Da in der
Erhitzungsgeschwindigkeit die Hauptfehlerquelle dieser Wasser-
bestimmungsmethode liegt, ist es angezeigt, kleine elektrische Heiz-
platten zu verwenden.

Bei Verwendung eines besonders konstruierten XKisestechers,
durch den die Einwaage erspart wird, eignet sich die Methode besonders
fir Kontrollen in der Praxis.

¢) Aluminiumbechermethode (Schnellmethode fiir praktische
Zwecke mittels besonderer Waagen): 5 g wasserfreies und nicht
ranziges Fett, das nochmals erhitzt wurde, um es sicher wasserfrei
zu haben, wird mit dem Aluminiumbecher gewogen und dann 5 g
gut zerkleinerter Kéase zugesetzt. Das Gemenge wird iiber freier Flamme
vorsichtig erhitzt, bis das prasselnde Gerdusch des Wasserverdampfens
aufgehort hat und die Kasemasse leicht gebrdunt ist. Das Erhitzen mufl
vorsichtig geschehen, damit nicht Substanz aus dem Becher hinaus-
spritzt. Nach dem Erkalten wird abermals gewogen und aus dem
Gewichtsverlust der Wassergehalt errechnet. Bei Verwendung beson-
derer Waagen setzt man die zugehérigen ,,Reiter auf und ermittelt
bei hergestelltem Gleichgewicht den Wassergehalt, indem die Reiter-
ablesung mit 2 multipliziert wird.

2. Fett (iitherlosliche Stoffe)
A. Die quantitative Fettbestimmung

a) Kolbchenmethode: 3 bis 5g (auf 2 mg genau gewogen)
des Kéises werden in einem Erlenmeyerkolben, der einen gut eingeriebenen
Glasstopsel besitzt, wihrend des Erhitzens jedoch nur mit einem Uhr-
glase bedeckt ist, mit 10 bis 20 ccm Salzsiure (Dichte 1,13) bis zur
Losung des Késes erwérmt und dann gut abgekiihlt. Nach dem Abkiihlen
wird der KéaseaufschluB mit 50 cem Petrolither (Siedepunkt 50 bis 60°C)
versetzt und der Stopsel, der mit etwas verdiinntem Glyzerin befeuchtet
wird, sofort aufgesetzt. Nun wird unter hiufigem Schiitteln das ver-

1y Ost. Milchw. Ztg., 1933, 167.
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schlossene Kolbchen etwa 1 Stunde bei zirka 15° C gehalten. Bei
entsprechender Behandlung ist nach einer Stunde alles Fett in Losung
gegangen. Nunmehr werden 25 ccm der Fettlosung in ein gewogenes
Kolbchen abpipettiert, der Petrolither abdestilliert und der Riick-
stand im Vakuum getrocknet. Nach Erreichung der Gewichtskonstanz
wird das Fett gewogen.

Das Volumen des Fettlosungsmittels wird durch die Aufnahme
des Fettes vermehrt. Der tatsichliche Prozentgehalt des Fettes ()
ist nach folgender Formel von J. Gangl!) zu berechnen, wobei die
Fettauswaage in Grammen mit 4, die Kiseeinwaage mit E be-
zeichnet wird:

4 . 4650

E. (23,25 — A)

b) Methode von Schmied- Bondzynski- Ratzlaff?). 3 g Kése werden
in ein Ko6lbchen gegeben (das nach Barthel®) so abgeéndert ist, daB
es in heilem Wasser erhitzt werden kann, ohne daf der FuBl abspringt)
und gibt 10 ccm Salzsdure (spez. G. = 1,25) hinzu. Man erwidrmt im
giedenden Wasser- und spiter im Olbad, bis aller Kise vollig gelost
ist, 1aBt erkalten, gibt 10 cem Alkohol von 95 Volumprozenten dazu,
‘schiittelt gut, fiigt dann unter jedesmaligem Schiitteln 25 ccm Ather
und 25 cecm Petrolather (Sp. 40 bis 60° C) hinzu und 148t mindestens
2 Stunden ruhig stehen, Hierauf wird die klare, von der triiben Losung
scharf getrennte Ather-Petrolither-Fettlosung bis auf 1,5 bis 2 ccm
in ein gewogenes oder austariertes Kolbchen abgehebert. Man spiilt
noch zweimal je 25 ccm Ather und Petroldther nach, hebert jedesmal
wieder ab und destilliert das Losungsmittel ab (das Destillat kann
zur zweimaligen Nachspiilung verwendet werden). Das zuriickbleibende
Fett wird bei 102 bis 103° C getrocknet, gewogen und auf 100 g Kiéise-
trockenmasse umgerechnet.

¢) Butyrometrische Methode (fiir praktische Zwecke).

Nach van Gulik?) werden 3 g Kise zweckmiBig mit einem Glas-
schiffchen in das Spezialbutyrometer eingefiihrt, dann soviel Schwefel-
séure (spez. G. = 1,50 bis 1,60) eingegossen, bis das Schiffchen bedeckt
ist, hierauf im Wasserbad auf 65 bis 70° C erhitzt und umgeschiittelt,
bis alle Kisestiickchen gelést sind; sodann wird noch kurze Zeit erhitzt
und das Butyrometer umgeschiittelt. Man fiigt dann 1 ccm Amyl-
alkohol zu und fiillt Schwefelsiure bis zur Marke 35 nach, schiittelt
vorsichtig, erwirmt 5 Minuten im Wasserbad, zentrifugiert 5 Minuten
in der Gerber- Zentrifuge, die einen Heizmantel haben soll, gibt noch-

X =

1) Privatmitteilung.

2) Milchzeitung 1903, 32, 65.

3) Barthel, Untersuchung von Milch u. Molkereiprodukten, 1928, 204.

%) Zeitschrift fir Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel,
1910, 19, 221.
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mals 5 Minuten ins Wasserbad und liest bei 65° C direkt den Fett-
gehalt ab. Bei vollfetten Késen gibt die Methode im allgemeinen etwas
zu hohe, bei mageren etwas zu niedrige, fiir praktische Zwecke jedoch
hinreichend genaue Resultate.

B. Nachweis fremder Fette

Die eine der Fettauswaagen von der quantitativen Fettbestimmung
wird unmittelbar zur Bestimmung der Verseifungszahl verwendet.
Wenn die erhohte Verseifungszahl auf die Gegenwart von Kokosfett
hindeutet, wird von der zweiten Fettauswaage die Lichtbrechung
bestimmt und die Priifung auf Kokosfett durchgefiihrt.

Bei erniedrigter Verseifungszahl ist es angezeigt, die zweite Fett-
auswaage zur Bestimmung des Gehaltes an hochmolekularen geséttigten
Fettsduren (ErdnuB6l) zu verwenden. Zu dem Zwecke wird das Fett
mit der zehnfachen Menge n-alkoholischer Kalilauge (90-prozentiger Al-
kohol) verseift und die Seifenlosung iiber Nacht stehen gelassen. Dann
werden die schwerloslichen Kaliseifen (auch bei reiner Butter bildet sich
immer ein Niederschlag) abfiltriert und mit wenig 90-prozentigem Alkohol
nachgewaschen. Die aus den Seifen isolierten Fettsiuren werden aus
90-prozentigem Alkohol umgeldst. Liegt der Schmelzpunkt der so gewon-
nenen Fettsiuren nach zweimaligem Umlosen iiber 72°C, so ist die Gegen-
wart von ErdnuB6l (auch gehértet, nach der Hohe der Lichtbrechung)
erwiesen.

Findet man mit den bei der quantitativen Fettbestimmung ge-
wonnenen Fetten nicht das Auslangen, so wird eine entsprechende
Kisemenge mit Salzsiure (Dichte 1,13) kurz aufgekocht, abkiihlen
gelassen, der erstarrte Fettkuchen abgehoben und auf nassem Filter
mit heifem Wasser gut gewaschen. Das so gewonnene Fett wird dann
nach den im Heft XIX, 8. 30ff., angegebenen Methoden auf fremde
Fette gepriift.

Bei iiberfetten Késen und insbesondere bei nachgefetteten Kisen,
wie bei den ,,garnierten Liptauerkdsen®; wird das Fett durch Erhitzen
des Kises iiber 50° C direkt ausgeschmolzen und filtriert. Das Filtrat
wird unmittelbar zur Bestimmung der Reichert-Meifilschen Zahl usw.
verwendet.

3. Stickstofthaltige Stoffe

a) Bestimmung des Gesamtstickstoffs: In 1 bis 2 g Kise
wird der Stickstoff nach Kjeldahl bestimmt. Bei mageren Kéasen emp-
fiehlt es sich, 100 ccm 0,1 n-Sdure vorzulegen. Die gefundene Menge
Stickstoff gibt, mit 6,31 multipliziert, die Gesamtmenge stickstoff-
haltiger Stoffe.

Wenn aer Aschengehalt eines Kises bestimmt werden muBte,
wird der Gehalt an stickstoffhaltigen Substanzen als Differenz des
Wasser-, Fett- und Aschewertes auf 100 errechnet. Da der Aschenwert

Codex alimentarius austriacus XLII, XLI1I 3
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immer unter dem tatséichlichen Gehalt an anorganischen Stoffen
bleibt, findet man so in der Regel fiir den Gehalt an stickstoffhaltigen
Stoffen einen um mehrere Zehntelprozente zu hohen Wert.

b) Reifungsgrad nach Weignerl)-Gangl?): 5g Kise werden mit
30 ccm Methylalkohol in einer Reibschale verrieben und in einen
100 ccm-Kolben gebracht. Dann wird mehrmals (mindestens dreimal)
mit wenig Methylalkohol unter Verreiben nachgespiilt und schlieBlich
mit Methylalkohol bis zur Marke aufgefiillt. 10 cem des klaren Filtrates
werden dann mit 5 cem Schwefelsdure versetzt und nach Einengen auf
dem Wasserbade unter Zugabe einer Spur Kupferoxyd verbrannt. Die
klare schwefelsaure Losung wird nach dem Abkiihlen mit etwa der
fiinffachen Menge Wasser verdiinnt und in einen Mikro-Stickstoff-
bestimmungsapparat gebracht. Die Bestimmung des Ammoniaks erfolgt
dann unter Vorlage von 10 cem 0,1 n-Schwefelsdure und Titration
mittels einer in 1/;40 ccm geteilten Mikrobiirette in bekannter Weise.
Als Indikator werden 2 Tropfen einer 0,1-prozentigen Methylorange-
16sung verwendet.

Falls keine Mikroapparatur zur Verfiigung steht, werden 50 ccm
des Filtrates nach Kjeldahl verbrannt und bei der Destillation zirka
30 ccm 0,1 n-Sidure vorgelegt. Hiebei entspricht 1 cem 0,1 n-Séure
1,40 mg Stickstoff.

Der Reifungsgrad ist dieser so gefundene Stickstoffwert, ausge-
driickt in Prozenten des Gesamtstickstoffs.

¢) Bestimmung des Ammoniakstickstoffs: 50 cem des
nach b) erhaltenen, klaren, methylalkoholischen Filtrats werden mit
wenig Magnesiumoxyd versetzt und zur Halfte direkt in vorgelegte
0,1 n-Sgure (10 ccm) abdestilliert. Die Vorlage wird, wie oben, unter
Verwendung von Methylorange als Indikator zuriicktitriert. Eine Abspal-
tung locker gebundenen Stickstoffs aus Kaseinabbauprodukten tritt
bei der Destillation nicht ein.

d) Nitratstickstoff: Einige Gramme Kése werden mit wenig
Wasser angeriihrt und durch ein dichtes Filter filtriert. Einige Tropfen
des Filtrates werden in bekannter Weise mit Diphenylaminschwefelséure
auf Nitrate gepriift. Die Reaktion wird durch die Gegenwart anderer
im Kise enthaltener Stickstoffverbindungen nicht gestort.3)

4. Nachweis stirkehaltiger Stoffe

Etwa 1g Kise wird mit Quecksilberchlorid und Wasser kurz
aufgekocht, filtriert und im Filtrat mit Jod-Jodkalium auf Starke
gepriift.

Der Nachweis kann auch mikroskopisch durch Zugabe von Jod-

1) Milchwirtschaftliche Forschungen, 1926, 432.
%) Privatmitteilung.
3) J. Gangl, Privatmitteilung.
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losung zur entfetteten und mit Wasser extrahierten Probe erfolgen.
Zur quantitativen Bestimmung kann das Verfahren von Mayrhofer!)
dienen. Es beruht auf der Unléslichkeit der Stirke in alkoholischer
Kalilauge, in welcher alle iibrigen organischen Bestandteile des Kises
loslich sind.

5. Konservierungsmittel

Ungefiahr 30 g Kése werden nach Gangl?) mit 30 ccm einer zirka
n-Natriumkarbonatlésung unter Rithren oder Schiitteln bis zur vélligen
Homogenisierung des Késes erhitzt. Der KaseaufschluB wird noch heif§
mit je 10 cem einer Kaliumferrozyanidlosung (150 g Kaliumferrozyanid
in 1 Liter Wasser) und einer Zinksulfatlosung (300 g in 1 Liter Wasser)
versetzt. Nach gutem Durchmischen des Kolbeninhaltes tritt nach ganz
kurzem Erwirmen auf dem Wasserbade klare Abscheidung des Kaseins
ein. Noch heil wird durch ein Faltenfilter filtriert — das abge-
schiedene Kasein ist kornig und leicht filtrierbar — und mit etwas
heilem Wasser nachgewaschen.

In einem kleineren Teil des Filtrates wird, wie weiter unten be-
schrieben, auf Borsiure und Formaldehyd gepriift. Der Hauptteil
des klaren Filtrates wird mit Schwefelsdure angesiuert, gekiihlt und
mit Ather ausgeschiittelt. Die mehrmals gewaschene und filtrierte
dtherische Losung wird unter Zusatz von einigen Tropfen Ammoniak
auf dem Wasserbade bis zur Trockene eingedampft. Der Riickstand
wird zur Prifung auf Salizylsiure, Benzoesiure usw. verwendet.

Der qualitative Nachweis der Konservierungsmittel erfolgt in
folgender Weise:

a) Borsdure

Etwa 5 ccm des Filtrates werden in einem Schilchen abgedampft,
der Riickstand wird mit einigen Tropfen verdiinnter Salzsiure versetzt.
Mit der salzsauren Losung wird ein Streifen Kurkuminpapier befeuchtet
und auf dem Wasserbade getrocknet. Ein rotbrauner Fleck, der beim
Betiipfeln mit 1-prozentiger Natronlauge blau- bzw. griinschwarz wird,
ist beweisend fiir die Gegenwart von Borsiure. Bei Zwischenfirbungen
ist der Ausfall der Flammenreaktion (Griinfirbung) ausschlaggebend.

b) Formaldehyd
(Formaldehyd und solche Stoffe, die Formaldehyd abspalten)

5 ccm des Filtrates werden mit 2 cem frischer Mileh gemischt,
mit 1 Tropfen einer Eisenchloridlosung versetzt und mit Schwefel-
sdure unterschichtet. Die Bildung eines violetten Ringes weist auf
Formaldehyd hin. Auch kann man 5 ccm des Filtrates mit 1 Tropfen

1) Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel, 1901,
4, 1101.
?) Privatmitteilung.
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einer l-prozentigen Phenollosung versetzen und mit konzentrierter
Schwefelsidure unterschichten. Bei Anwesenheit von Formalin entsteht
an der Beriihrungsfliche eine karmoisinrote Schichte.

¢) Salizylsdure

Ein Teil des aus dem Filtrat mit Ather gewonnenen Riickstandes
wird in 1 cem Wasser gelost und mit 1 Tropfen einer 0,5-prozentigen
Ferrichloridlosung versetzt. Eine Violettfairbung der wasserigen Schichte
zeigt Salizylsdure an.

d) Benzoesdure

Ein Teil des Riickstandes wird nach Mokler )-Grofifeld ?) mit 0,1 g
Kaliumnitrat und 1 ccm konz. Schwefelsdure 20 Minuten im siedenden
Wasserbade erhitzt, abgekiihlt und mit 2 ccm Wasser verdiinnt. Nach
nochmaligem Abkiihlen setzt man 5 cem Ather hinzu, schiittelt kraftig
durch, trennt die Atherlésung in einem kleinen Scheidetrichterchen
ab, wischt sie mit einigen Tropfen Wasser, dampft sie in einem
Reagensglase auf dem Wasserbade ab, versetzt den Riickstand mit 2
bis 3 Tropfen Ammoniak und mit einem Kristéllchen Hydroxylamin-
chlorhydrat, erhitzt einige Sekunden unter Schiitteln in einem siedenden
Wasserbad, kiihlt ab und verdiinnt mit zirka 5 Tropfen Wasser. Eine
Rotfirbung der Losung zeigt Benzoeséure an. Salizylsdure gibt die gleiche
Reaktion. Thre Abwesenheit ist daher vorher, wie oben angegeben ist,
festzustellen. Man kann auch einen Teil des Riickstandes mit etwas
Wagser aufnehmen und mit je 3 Tropfen einer 1-prozentigen Ferri-
chloridlésung, einer 0,3-prozentigen Wasserstoffsuperoxydlosung und
einer 3-prozentigen Ferrosulfatlosung versetzen. Bei Anwesenheit von
Benzoesiure tritt eine violette Farbung auf.

e) Para-Chlorbenzoesdure

Ein Teil des Riickstandes wird mit wenig reinem Kaliumnitrat
ganz kurz vergliiht, mit Wasser aufgenommen und nach dem Ansiuern
mit Salpetersiure mit Silbernitrat auf Chlor-Ton gepriift. Die quantita-
tive Bestimmung der Chlorbenzoeséure erfolgt nach dem Destillations-
verfahren nach Viebock.?)

f) Para-Oxybenzoesiure und deren Ester

Ein Teil des Riickstandes wird mit 1 ccm einer Quecksilbersulfat-
losung (5 g Quecksilberoxyd + 20 ccm konz. Schwefelsiure + 100 ccm

1) Zeitschrift fir Untersuchung der Nahrungs- und Genuflmittel, 1910,
19, 142.

2) Ebenda, 1915, 30, 271.

3) Ber. d. deutsch. chem. Gesellsch., 65, 493 u. 586.
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Wasser bis zum beginnenden Sieden erhitzt, wobei eine klare Losung
entsteht) genau 2 Minuten im Wasserbade erhitzt, abgekiihlt und mit
einem Tropfen 2-prozentiger Nitritlosung versetzt. Bei groBerem Gehalt
entwickelt sich sofort, bei geringerem nach einigen Sekunden eine deut-
liche Rotung, die nach 3 bis 5 Minuten ihr Maximum erreicht und
mehrere Stunden bestehen bleibt. Der positive Ausfall ist durch
Schmelzpunktbestimmung der isolierten Séure zu bestatigen.

Die quantitative Bestimmung der Ester erfolgt mit Hilfe einer
Methoxylbestimmung. Die Trennung der Ester und deren Nachweis
neben p-Oxybenzoesidure wird nach Fellenbergl) durchgefiihrt.

6. Mineralstoffe

Die Asche des Kises enthilt neben Kochsalz in der Hauptsache
nur phosphorsauren Kalk; fremde mineralische Beimengungen lassen
sich daher in ihr nach den allgemein gebriuchlichen Methoden der
analytischen Chemie unschwer nachweisen und bestimmen.

7. Nachweis von Eisen und Kupfer

a) Bei Labkésen. Eine kleine Kisemenge wird in weiler Por-
zellanschale mit eisenfreier Salzsiure verrieben und mit einigen Tropfen
einer Losung von gelbem Blutlaugensalz betupft. Bei Gegenwart
von Eisen wird die betupfte Stelle hellblau, bei Gegenwart von Kupfer
hingegen rot. Wenn beide Metalle vorhanden sind, wird die Reaktion
undeutlich und in diesem Falle empfiehlt sich die Prifung der Asche
des Késes nach den Methoden der analytischen Chemie.

b) Bei Quarkkasen. Die Priifung auf Eisengehalt erfolgt 1. nach
Schiffer?) mit 20 g Quark, der mit 20 g Ammoniak (spez. G. = 0,96)
gut durchgemischt wird, bis die Masse glasig durchscheinend wird.
Dann fiigt man einige Tropfen Schwefelammonium hinzu und mischt
nochmals durch. Nach etwa 10 Minuten zeigt sich je nach der Hohe
des Eisengehaltes eine mehr oder weniger starke Schwarzfirbung
(Vergleich mit einer Farbenskala). 2. Rhodanammonium erzeugt mit
eisenhaltigem Quark, der zuerst mit Wasser breiig gerithrt wurde und
dem etwas Salzsdure (spez. G. = 1,19) zugesetzt wurde, eine deut-
liche Rotfarbung (Probe und Skala nach Butenschin?®), wahrend mit
Ferrozyankali bei gleichermaBen vorbehandeltem, aber kupferhaltigem
Quark eine Braunfirbung entsteht.

1) Mitteilungen a. d. Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene, Bern, 1930, 23, 111.

2) Milchwirtsch. Zentralblatt 1909, 5, 425.

3) Roeder, G., Untersuchungen in der Sauermilchkiserei. Verlag
Molkerei-Zeitung Hildesheim, 1930.
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8. Die Untersuchung der Zinnfolien
a) Bestimmung des Bleigehaltes:

Diese Bestimmung erfolgt zweckmiBig nach Schacherl') (siehe
Heft XIII, S. 46).

b) Bestimmung des Antimongehaltes:

Etwa 1g der Folie wird2?) in einem kurzhalsigen 300 ccm-Rund-
kolben mit etwa 25 ccm konz. Schwefelséure versetzt. Unter Einleiten
von trockener Kohlensiure wird der Kolben langsam angewirmt.
Nach Beendigung der rasch eintretenden Hauptreaktion wird weiter
erhitzt, bis der Belag (Schwefel), der sich etwa an der Wand des Kolbens
abgesetzt hat, verschwunden ist. Zu dem Zwecke muBl die Schwefel-
siure etwa 2 Minuten im Sieden erhalten werden. Da sich in der
schwefelsauren Lidsung viel Zinnsulfat abgeschieden hat, ist ein direktes
Erhitzen des Aufschlusses wegen des heftigen StoSens nicht méglich.
Durch Einleiten von Kohlenséure kann das StoBen hingegen vollkommen
vermieden werden. Auflerdem wird eine teilweise Oxydation des drei-
wertigen Antimons durch den Luftsauerstoff dadurch mit Sicherheit
hintangehalten. Nach dem Abkiihlen wird der AufschluB mit 50 cem
Wasser und 15 ccm konz. Salzsiure (Dichte 1,19) versetzt und auf
dem Wasserbade bis zur vollstindigen Losung erwirmt. Eine manch-
mal eintretende, leicht griinlichgelbe Verfarbung der Losung beeinfluBlt
das Ergebnis der Titration nicht und kann vernachlissigt werden.
Noch heifl (etwa 70° C) wird die Losung mit 0,1 n-Kaliumbromat-
losung titriert. Zur Erhohung der Genauigkeit sind hiezu Mikrobiiretten
zu verwenden, die in 1/;,, ccm geteilt sind. Als Indikator wird 1 Tropfen
einer 0,1-prozentigen Methylorangeloésung verwendet. Der Bromverbrauch
dieser Indikatormenge wird im Leerversuch festgestellt. Der Zusatz
der Bromatlosung erfolgt tropfenweise unter lebhaftem Schiitteln
des Kolbens. Der Endpunkt der Titration ist dann erreicht, wenn die
Losung vollstdndig farblos geworden ist.

1 cem 0,1 n-Bromatlosung = 6,09 mg Antimon.

Nach der angegebenen Methode wird ein eventueller Gehalt an
Eisen und Arsen als Antimon mitbestimmt. Da diese beiden Metalle
in Folien selten in einer Menge vorhanden sind, die 0,029, iiberschreitet
und somit auch der hiedurch bedingte Fehler innerhalb der Fehler-
grenze der Methodik bleibt, wird es in der Regel nicht notwendig sein,
den Arsen- und Eisengehalt der Folien gesondert zu bestimmen.

c) Mit Nitrolack behandelte Folien geben, mit Diphenylamin-
Schwefelsdure betupft, einen blauen Ring.

1) Archiv fir Chemie und Mikroskopie, 1910, 45.
) J. Gangl u. F. Becker, Milchwirtsch. Forschungen, 1933, 15, 281.
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C. Bakteriologische Untersuchung

Diese hat den Zweck, die Keimzahl und die Art der Mikroorganismen
besonders bei Kisefehlern und bei gesundheitsschiadlichen Kisen, fest-
zustellen. Die Methoden sind im allgemeinen dieselben, wie sie bei der
Untersuchung von Milch und Milechprodukten in Anwendung kommen.
Als Néhrboden kommen in Betracht: Milch, Molke (geschottet und
ungeschottet), Molkenagar, Molkengelatine (beide mit besonderem
Peptonzusatz), Milchagar, Milchzuckergelatine und Milchzuckeragar,
diese beiden ohne und mit Zusatz von préazipitiertem kohlensaurem
Kalk, ferner Kaseinnihrboden nach Boeckhout und de Vriesl), Kaseinagar
nach Frazies und Rupp?), Kalziumkaseinatagar nach Klimmer3).
Da die Bakterien im Kise ungleich verteilt sind, nimmt man unter
sterilen Kautelen von mehreren Stellen des Kises kleinere Proben,
die mit sterilem Glasstab in sterilen Flissigkeiten wie Wasser, physio-
logischer Kochsalzlosung, Bouillon, saurer Bierwiirze so gut als moglich
verrithrt und vermischt werden. Anreicherungen koénnen in Molke
mit verschiedenen Zusitzen (Peptonmolke), angesiuerter Milch, usw.
erfolgen.

1. Die Keimzédhlung. Weil sich die Késemasse, insbesondere
die frische, oft nur schwer und unvollkommen lost, haften der Keim-
zéhlung im Kése gegenitber der in homogenen Fliissigkeiten stets
gewisse Méngel an. Zu beachten ist, daBl die Keimzahl normalerweise
sehr groB ist und daher schon durch die notwendigen starken Ver-
diinnungen deren Bestimmung gewisse Schwierigkeiten bereitet und
daBl das Innere der Kise, insbesondere der Hartkise, eine kleinere
Keimzahl aufweist als die duBeren Schichten und die Rinde, die bei
schmierigen Weich- und Sauermilchkésen Keimzahlen von mehreren
Milliarden ergibt. Zur Feststellung der Verteilung der Mikroorganismen
macht Troili- Peterson?) Mikrotomschnitte von mit Alkohol gehirtetem
Kise, welche Schnitte direkt gefarbt und unter dem Mikroskop unter-
sucht werden.

2. Bei der Feststellung der Art und der physiologischen Eigen-
schaften der Mikroorganismen ist auf die verschiedenen Reifestadien
des Kises Riicksicht zu nehmen und es sind daher der Kern, die Rinden-
schicht und die Rinde getrennt zu beurteilen. Neben Bakterien wird
man in den ersten Stadien der Reifung immer groBe Mengen verschie-
dener hefeartiger Pilze, Oidien, auch Schimmelpilze finden. Auf die
sdurebildenden und alkalibildenden Bakterien, sowie die Acidoproteo-
lyten, die sporenbildenden und anaeroben Bakterien ist besonders Riick-

1) Zentralblatt fiir Bakteriologie, II, 1906, 15, 3217.

2) Journ. of Bact., 1928, 16, 57.

3) Winkler, Grimmer und Weigmann, Handb. d. Milchwirtschaft,
11, 2, 432.

4) Ebenda, S. 422 (aus Ztlbl. f. Bakt., II. Abt., 1904, 11, 207).
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sicht zu nehmen, ebenso auf Krankheitskeime. Bei der Priifung der
einzelnen Arten von Kisebakterien auf physiologische Wirkung wird
hauptsidchlich die EiweiBlosung, die Sdurebildung und die Fett-
zersetzung zZu ermitteln sein.

Die Eiweifll6sung (Proteolyse) wird am raschesten erkannt auf
Milchagar. Er wird bereitet, indem man kurz vor der Verwendung
in geschmolzenen N&hragar mit 2 9, Milchzucker so viel sterilisierte
Magermilch (/, bis 1%,) schiittet, daBl der Agar trib, jedoch nicht weil3
erscheint. Die Plattenkulturen, Strich- und Stichkulturen mit diesem
Agar werden bei verschiedenen Temperaturen, gewohnlich bei 30 bis 40°C,
gehalten und erzeugen hiebei die proteolytischen Bakterien helle Hofe
um ijhre Kolonien.

Die Sdurebildung ist auf 2- und 4-prozentigem Milchzuckeragar
mit Zusatz von prézipitiertem, kohlensaurem Kalk besser zu erkennen
und zu bearbeiten als auf Chinablau-Agar. Fir die Erkennung der
Fettzersetzung eignet sich am besten die Troépfchen- oder Feder-
strich-Kultur nach Henneberg!). Man nimmt dazu jedoch nicht reine
Vollmilch, sondern halb Vollmilch, halb Magermilech und beobachtet
dann mikroskopisch die Verinderungen an den Fettkiigelchen bzw.
die Ausscheidung der Fettsiurekristalle. Eine andere Methode ist
jene von Eijkman mit Rinderfettagar, wobei die fettspaltenden
Organismen weiBliche Triibungen in der darunterliegenden Fettschichte
infolge Bildung von Kalkseifen erzeugen.

Zur Isolierung der Milchsdurelangstabchen aus Kise empfiehlt
es sich, zunichst eine Anreicherung in sterilisierter Milch vorzunehmen,
die man mit !/, Prozent Essigsiure versetzt hat. Darin wird die betreffende
Kiseprobe fein verteilt und die Milchprobe dann bei 30 und 40°C
einen bis mehrere Tage stehen gelassen. Die Isolierung aus dieser
Anreicherung erfolgt in 2-prozentigem Milchzuckeragar, doch mufl der
Agar ziemlich weich (hochstens 1-prozentig) sein und in dicker Schicht
gegossen, bzw. die Kulturschicht mit einer zweiten Agarschicht iiber-
deckt werden. Noch besser wachsen gewisse Langstébchen, wenn der
Agar neben Milchzucker auch Galaktose, Dextrose und Maltose
enthilt.

Zur Isolierung von Propionsiurebakterien wird zuerst eine An-
reicherung in 1-prozentiger Kalziumlaktat - Pepton - Bouillon vorge-
nommen. Fiir die Weiterziichtung der Propionsiurebakterien muf3 der
Nihrboden Kalziumlaktat oder Hefeextrakt enthalten.

An Krankheitskeimen wurden in Kise festgestellt: Tuberkel-
bakterien, Typhus- und Paratyphusbakterien, Choleravibrionen, Er-
reger des Schweinerotlaufes. Wiahrend Tuberkelbakterien auch erst
nach zwei Monaten zugrunde gehen, werden die iibrigen Krankheits-
keime in wenigen Tagen durch den Siauerungs- und Reifungsprozefl

1) Handbuch d. Girungsbakteriologie, 2. Aufl., Bd. I, 429.
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vernichtet,!) mit Ausnahme des Schweinerotlauferregers, iiber dessen
Lebensdauer im Kise nichts Genaues bekannt ist. Es ist anzunehmen,
daB alle in Milch gefundenen Krankheitserreger auch im Kise vor-
kommen konnen, jedoch fehlen hieriiber noch eingehendere Unter-
suchungen.

4, Beurteilung

Als gesundheitsschadlich ist Kése zu beurteilen, der mit
Krankheitskeimen infiziert ist (S. 40) oder aus ebensolcher oder sonst
gesundheitsschéadlicher Milch hergestellt wurde (S. 29), Kise, der in
der Rinde oder im Teig giftige Metallverbindungen enthilt (S. 29),
mit der auf S.29 angefithrten Einschrinkung fiir den Parmesankése,
Typus Lodigianer, ferner Kése, der unzulissige Konservierungsmittel
(8. 23) oder gesundheitsschédliche Farbstoffe enthilt, verfaulter oder
von schiddlichen Schimmelpilzen (z. B. Aspergillus niger) befallener
Kise, in ekelerregender Weise von Fliegenmaden, Milben usw. durch-
setzter oder sonstwie in ekelerregender Weise verunreinigter Kise,
endlich Kise zu bezeichnen, dem bei der Herstellung usw. gesundheits-
schédliche oder solche Mittel zugesetzt wurden, deren Unschédlichkeit
nicht erwiesen ist. Auch durch Uberreife verdorbener Kise kann
gesundheitsschédlich sein.

Als verdorben ist solcher Kése zu bezeichnen, der einen oder
mehrere der auf S.24 bis 27 genannten Méngel in so starkem Grade
besitzt, daBl er fiir den menschlichen Genufl ungeeignet erscheint,
ferner Kése, der mehr als 0,19, Kalisalpeter enthélt (S. 24) oder einen
grofieren, geschmackstorenden Gehalt an Natron- oder Kalksalzen
enthilt.

Als Verfalschung ist zu betrachten: Der Zusatz von Kartoffeln,
Kartoffelmehl, Stirkemehl und anderen nicht aus der Milch stammenden
Stoffen (ausgenommen: Lab, Kochsalz, nicht verbotene Farbstoffe,
Kulturen niitzlicher Bakterien, unschidliche Gewiirze, bis zu 0,1%, Kali-
salpeter, andere unschidliche, nicht verbotene, die Erzeugung unter-
stiitzende oder die Reifung beférdernde Mittel), weiters Schafkise,
der nicht ausschlieSlich aus Schafmilch erzeugt wurde, ferner Aus-
schufl- und Margarinkiise ohne entsprechende Bezeichnung. Ver-
falscht ist auch Kése mit einem hoheren Wassergehalt als der Sorte
entspricht (S. 8), endlich auch ,,garnierter Liptauer, dem statt oder
neben Bringenkiise geringwertige Ersatzstoffe zugesetzt wurden (S. 19).

Nachmachung wird bei Kiise nur selten beobachtet (S. 29).

Als falsch bezeichnet zu beurteilen ist Kise, der einen ge-
ringeren Fettgehalt besitzt als der Kennzeichnung entspricht (S.9),
Yoghurtkise u. &. (s. S. 20), welche die entsprechenden Bakterien nicht

1) Typhusbakterien sterben in stark sauren Kisen schon in 1 bis 2 Tagen
ab, in mildem Gervaiskise wurden sie bis zum 24. Tage lebend gefunden.
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enthalten, ebenso der Gebrauch einer Sortenbezeichnung zur Benennung
eines Erzeugnisses, dem alle oder doch die wichtigsten Eigenschaften der
betreffenden Kisearten fehlen (S.28). Auch eine nicht wahrheits-
getreue Angabe des Herkunftslandes oder (bei Schmelzkéise) der Ur-
sprungskésesorte (S. 23) stellt eine falsche Bezeichnung dar. Yoghurt-
kése u. d. (s.8.20), welche die entsprechenden Bakterien nicht in
lebender Form enthalten, sind als minderwertig zu beurteilen, ebenso
Kise, der ein UbermaB an sich unschidlicher Gewiirze enthalt.

5. Regelung des Verkehres

A. Rohmaterial. An die Beschaffenheit des Rohmateriales, der
Milch, miissen besonders fiir die Erzeugung des Emmentalerkéses, der
fetten Rundkise und Groyer, sowie der feinen Weichkése hohere An-
forderungen gestellt werden als wie an gewohnliche Konsummilch, die
nur unter gewissen giinstigen, natiirlichen und wirtschaftlichen Vor-
aussetzungen (Futterverhéltnisse, Milchreichtum und landwirtschaft-
liche BetriebsgroBe des Erzeugungsgebietes, anerzogene Reinlichkeit)
und durch Einhaltung bestimmter Vorschriften tiber Fitterung, Stall-
ordnung, Melken und Milchbehandlung erfiillt werden konnen. Es wird
auch Kase aus pasteurisierter Milch unter Anwendung entsprechender
Reinkulturen hergestellt.

B. Erzeugungs- und Lagerrdume. Dort, wo Kése fiir den
Markt und nicht ausschliefllich fir den Eigenbedarf des Milchprodu-
zenten erzeugt werden, mul} peinliche Reinlichkeit herrschen und sollen
die Betriebsrdume auch so angelegt sein, daB sie leicht rein zu halten
und gut zu liften sind, daB alle Abwisser des Betriebes klaglos abgefiihrt
werden konnen, ohne daB in die Betriebsrdume faulige Geriiche zuriick-
stromen und daB8 alle Arbeitsverrichtungen des Personales gefahrlos
vollzogen werden kénnen.

C. Verpackung und Transport. Die Verpackung soll derart
sein, daB der Kise vor grofen Temperaturschwankungen, vor der
Einwirkung von Feuchtigkeit und unangenehmen Geriichen geschiitzt
ist. Das Packmaterial soll keinerlei schédlichen Einflu auf die Kése
ausiitben. Der Transport soll sich rasch und schonend sowohl hin-
sichtlich der Erschiitterung als auch hinsichtlich der Sonnenbestrahlung
und Beregnung abwickeln, was insbesondere beim Umladen der Kise
zu beachten ist.

D. Abgabe an die Verbraucher. Fir Kése ist ein be-
stimmter Fettgehalt der Trockenmasse ein charakteristisches Sorten-
merkmal (siehe Beschreibung der einzelnen Késesorten) und diirfen
diese Sorten mit weniger als dem charakteristischen Fettgehalt der
Trockenmasse nicht in Verkehr gebracht werden. Solche Kise, fiir
die verschiedener Fettgehalt handelsiiblich ist, miissen in deutlich
augenfilliger Weise sowohl auf der Verpackung oder auf dem Kise
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selbst als auch auf der Faktura Angaben iiber den Fettgehalt der
Trockenmasse tragen bzw. als einer bestimmten Fettgehaltsklasse an-
gehorig gekennzeichnet sein.

Kige, die unter Phantasienamen und Markennamen in den Handel
kommen, miissen neben diesem Namen noch eine Bezeichnung tragen,
die angibt, zu welcher Késesorte sie gehoren.

Im Kleinverkauf ist sowohl bei der Lagerung der Ware als auch
beim Verschleil selbst auf ebenso groBe Reinlichkeit zu achten wie
bei der Erzeugung. Kise soll vor direkter Sonnenbestrahlung geschiitzt
und von anderen stark riechenden Nahrungs- und GenuBmitteln nach
Moglichkeit stets getrennt gehalten sein. Késevorridte sollen nicht zu
feucht und nicht zu trocken, aber rein lagern. Beim VerschleiBl solcher
Kise, die im Ausschnitt abgegeben werden, soll die Schnittfliche vor
jeglicher Verunreinigung durch Fliegen und vor Austrocknung in
zweckmaéBiger hygienischer Weise geschiitzt werden. Kése, der aus
offenen Gefillen kleinweise ausgewogen wird, ist in gleicher Weise
zu schiitzen und das Herausnehmen aus den Gefafen soll mit Loffeln
oder Schopfern aus Porzellan, Horn, Zelluloid oder Hartholz erfolgen.
Zur unmittelbaren Umbhiillung des Kases darf, soweit nicht ohnehin
Originalverpackung vorliegt, nur reines Papier Verwendung finden.

6. Verwertung des beanstandeten Kiises

Gesundheitsschiddlicher und verdorbener Kise ist zu vernichten,
falsch bezeichneter Kése kann unter richtiger Bezeichnung wieder in
den Verkehr kommen. Verfilschte Ware wird, sofern es sich nur um
kleine Mengen handelt, zweckmiBig ebenfalls vernichtet, groBere
Mengen lassen sich aber als Futtermittel oder zur Herstellung solcher,
ferner gelegentlich in der Industrie (zum Beispiel zur Bereitung von
Klebemitteln, gewisser Farben usw.) verwerten.



XLIIL
Margarinkiise

Die auf den Verkehr mit Margarinkise bezughabenden Rechtsnormen
gind bereits bei ,,Kise”, Heft XLII, 8. 1 angefihrt.

1. Beschreibung

Margarinkése sind im Sinne des § 1 des Gesetzes vom 25. Oktober
1901, RGBL Nr. 26 ex 1902,') jene dem Kise ahnlichen Erzeugnisse,
deren Fettgehalt nicht ausschlieBlich der Milch entstammt. Es gehoren
hieher nicht nur die aus Magermilch unter Zusatz fremder, d. h. nicht
ausschlieflich der Milch entstammender Fette bereiteten wirklichen
Margarinkése, sondern auch gewdhnliche Kése, die solches fremdes
Fett irgendwelcher Art und Menge enthalten.

Produktions- und Handelsverhéltnisse. Die Herstellung
von wirklichem Margarinkéise spielt bei uns nur eine untergeordnete
Rolle und selbst diese mehr fiir Zwecke der Ausfuhr als fiir den in-
landischen Verbrauch. Von Waren der zweiten Type ist der mit fremdem
Fett versetzte Brinsenkédse (garnierter Liptauer, s. S. 19) zu erwihnen,
den man hédufig ohne die vom Margaringesetz vorgeschriebenen Kenn-
zeichen in steigender Menge im Verkehr antrifft. Das erste dieser
Kennzeichen ist der richtige Name im Sinne der Verfiigung, daf Mar-
garinkdse nur in der seiner wirklichen Beschaffenheit entsprechenden
Bezeichnung, also als , Margarinkidse” in Verkehr gebracht werden
darf (§2 des Margaringesetzes). In offentlichen Bekanntmachungen,
dann in SchluBbriefen, Rechnungen, Frachtbriefen und sonstigen im
Handelsverkehr iiblichen Schriftstiicken, die sich auf Lieferung von
Margarinkise beziehen, hat nur diese Warenbezeichnung Verwendung
zu finden (§10). Als zweites Kennzeichen bestimmt das Margarin-
gesetz (§ 4 des Gesetzes und Artikel I der Durchfithrungsbestimmungen),
daB die Fette und Ole, die bei der Erzeugung von fiir den Handel im
Inland bestimmten Margarinkise zur Verwendung kommen, einen
Zusatz von Sesamol erhalten miissen. Dieser Zusatz hat auf je 100 Ge-

1) Abgedruckt in: Das osterr. Lebensmittelbuch, II. Aufl, Heft XI
und XII, S. 53ff.



45

wichtsteile der angewendeten Fette und Ole bei Margarinkise min-
destens 5 Gewichtsteile zu betragen. Das Sesam¢! ist beim Vermischen
oder Umschmelzen der Fette hinzuzufiigen und muf bestimmte Re-
aktionen zeigen. An Stelle von Sesamol kann (s. S. 1) auch ein Zusatz
von 2 g Dimethylamidoazobenzol auf 100 kg der angewendeten Fette
verwendet werden. Hinsichtlich der &uleren Kenntlichmachung von
Margarinkése finden folgende Bestimmungen Anwendung: ,,Die im
gewerbsméBigen Kleinhandel oder Einzelverkaufe von Margarinkése
zu verwendenden Papierumbhiillungen miissen in der Mitte mit einem
mindestens 2 cm breiten, geradlinigen, roten Streifen versehen sein,
der die am weitesten voneinander entfernten Rénder ohne Unter-
brechung verbindet* (§ 9) und: ,,Soll Margarinkése im Gro8- oder Klein-
verkehr in regelmiBigen Stiicken verkauft oder feilgehalten werden,
so miissen diese von Wiirfelform sein. Auch muB den Wiirfeln die In-
schrift ,,Margarinkése‘* eingepragt sein“ (Artikel ITI der Durchfiihrungs-
bestimmungen).

2. Probeentnahme

Die auf S.29 gegebenen Vorschriften haben auch fiir Margarin-
kise sinngeméfe Anwendung zu finden.

3. Untersuchung

Die Untersuchung des Margarinkéises unterscheidet sich von der
des Kises nur insofern, als beim Margarinkise nicht selten die Identifi-
zierung und quantitative Bestimmung der vorhandenen Fettarten,
besonders die des Sesamols gefordert wird. Zum Nachweis des Sesam-
ols werden zweckmaBig 10 cem Kisefett verwendet, da der vorge-
schriebene Zusatz von Sesamol bei Margarinkise nur 59, betrigt.
Auch wire die mogliche Verwendung anderer Kennzeichnungsmittel
fir Margarinkédse gemiB der auf S.1 genannten Verordnung zu be-
achten. Da bei Margarine ein Zusatz von 0,2%, Benzoesiure zulissig
ist, muB ein etwaiger Gehalt des Margarinkéses an Benzoesiiure beriick-
sichtigt werden.

4. Beurteilung

Was iiber die Beurteilung des Kiéses als gesundheitsschidlich ver-
dorben, verfilscht oder minderwertig auf S.41 gesagt worden ist,
gilt mit den durch die abweichende Natur der Ware bedingten Ein-
schrinkungen auch fiir Margarinkise. Im iibrigen hat sich der Gut-
achter an die einschligigen Bestimmungen des Margaringesetzes an-
zulehnen und demgemiB in Fillen des Vorliegens einer falschen Be-
zeichnung des Margarinkises auf die §§ 1 und 16, Abschnitt 4, beim
Vorkommen von Margarinkiise ohne den vorgeschriebenen Zusatz
von Sesamél oder Dimethylamidoazobenzol auf die §§ 4 und 16, Ab-
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schnitt 3, eventuell auch auf § 17 und bei VerstéBen wider die Kenn-
zeichnungsvorschriften auf die §§9 und 16, Abschnitt 5, eventuell
auch auf §17 zu verweisen.

5. Regelung des Verkehres

Aufler den allgemeinen Gesichtspunkten fiir die Regelung des
Verkehrs mit Kise, die auf S. 42 entwickelt wurden, deren Beachtung
sich auch fiir den Margarinkése empfiehlt und auf die daher ausdriick-
lich verwiesen sei, gibt es gesetzliche Bestimmungen fiir den Verkehr
mit Margarinkise (s. S.1) in Form gewisser Vorschriften, die sich
auf die Herstellung und den Vertrieb des Margarinkéses beziehen.

A. Produktion. Wer Margarinkise gewerbsmifBig herstellen
will, hat die in den §§ 5, 6 und 13 des Margaringesetzes festgesetzten
Schritte zu tun und die betreffenden Verpflichtungen zu iibernehmen.
Fiir die Erzeuger von Margarinkése, der zur Ausfuhr oder zur Weiter-
verarbeitung in inléndischen Margarinfabriken bestimmt ist, trifft
§11 des Gesetzes und Artikel IV der Durchfithrungsbestimmungen
besondere Verfiigungen. Von der Anbringung deutlich leserlicher,
nicht verwischbarer Inschriften in den Herstellungs-, Aufbewahrungs-
und Verpackungsriaumen handelt § 8 des Gesetzes und Artikel IT der
Durchfijhrungsbestimmungen.

B. Lagerung und Abgabe an die Konsumenten. §5
spricht das Verbot des Hausierhandels mit Margarinkise aus, §7
ordnet die riumliche Trennung des Verkaufes von Kise und Margarin-
kise an.

6. Verwertung des beanstandeten Margarinkiises
Beanstandeter Margarinkiise ist technisch zu verwerten.

Experten: Kom.-Rat Eduard Bloch, Josef Immler T (Salzburg),
Severin Krumpholz, Direktor Adolf Poppe (Genossenschaftsmolkerei
Mank), Direktor Adolf Richter (Késerei ,,Sofli*), H. Roemer (Verband
der Schachtelkise-Fabrikanten), Rudolf Titsch (Buttergrofhandlung),
Kom.-Rat Josef Wild (in Fa. Gebr. Wild, Wien).
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Mittlere Zusammensetzung der wichtigsten Késesorten

P}’ : Q _'E. = .: é Q

N des K Wasser | Fett | g 2 g 2 | = § &

ame des Kises o 3 < &) Z. E 2 g

n Prozenten
Backsteinkise, vollfett ............... 45 29 23 3,6 | 52
Backsteinkise, 3/,-fett ................ 55 18 25 3,5 39
Backsteinkése, Y/yfett ................ 60 10 27 3,8 26
Backsteinkise, 1/, fett ................ 61 7 28 3,7 18
Backsteinkése, mager ................ 63 4 27 3,3 11
Bel Paese (Tiroler Gold, Landlkése)...| 51 25 19 4,0 | 51
Briekidse u. Coulommier .............. 50 26 19 4,5 | 52
Brinsen (ungemischt)................. 43 28 23 5,7 | 49
Camembert........cooiviiiinnenann. 49 25 22 3,8 | 51
Cheddar ........coviiiininennnnnnnns 34 32 27 3,71 48
Chester .....cvviiiiiii i, 34 32 29 5,0 | 48
Dessert- und Delikatessekise.......... 54 20 21 4,4 | 43
Edamer............cciiiiiieinenn.n. 38 25 31 6,0 | 40
Emmentaler u. Rundkise, vollfett..... 34 31 30 5,0 46
Formaggio Salame .................. 44 27 24 4,0 | 48
Frihstickskédse .......coiviininnan.. 68 3 24 4,8 10
GeIVAIS . .iviiiiiiii i 59 26 14 0,6 63
Gorgonzola ....,.......coiiiiiinnnn. 40 30 25 53| 50
Gouda . .. oii i i e e, 43 27 27 3,5 45
Groyer, vollfett...................... 39 26 30 4,5 | 43
Groyer, !/,-fett (Mischling)............ 48 15 27 —_— 31
Imperial, fett ....................... 50 33 18 2,5 66
Imperial, 8/,fett..................... 58 16 22 3,0 | 38
Krauterkdse .......ovvvvvennnnnenens 48 5 37 10,0 10
Magere Laibkése..................... 50 6 40 3,7 12
Mondseer, fett (Minsterkise) ......... 46 25 18 4,0 44
Olmitzer Quargel ................... 50 5 39 6,0 | 10
Parmesan, Reggianer ................ 31 28 34 6,7 40
Parmesan, Lodigianer ................ 32 19 40 6,3 | 28
Romadur, vollfett.................... 56 15 25 3,5 34
Roquefort .................. ... ..., 32 33 29 5,0 49
Tilsiter, vollfett ..................... 41 28 26 4,8 48
Tilsiter, /-fett ........... ..o oL, 50 16 28 6,0 | 32
Tiroler Graukése, Vorarlberger Sauer-

7T T 54 5 38 2,5 10
Topfen (Speise-).......... e 75 1 21 0,5 4
/T A 68 5 20 33| 15
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