OG Hessischer Hofkase

Entwicklung einer Kasefehlerdatenbank zur Verbesserung der
handwerklichen Milchverarbeitung in Hofkdsereien

Ausgangssituation und Bedarf

Da es den Ausbildungsberuf der Késerin/des Késers nicht mehr gibt und damit das
handwerkliche Wissen und Kénnen nur noch sehr eingeschrankt verfligbar ist, gibt es
einen sehr hohen Informations- und Beratungsbedarf von handwerklichen Kasereien.
Das Kéasehandwerk ist hoch komplex und eine innovative und unterschéatzte Branche
des Lebensmittelhandwerks, die historisch bedingt von 6kologischen Betrieben domi-
niert ist.

Milchviehbetriebe kénnen durch die Wertschdpfung ihrer hofeigenen Milchverarbeitung
und -vermarktung ihre Existenz absichern und sind dadurch unabhangig von starken
Milchpreisschwankungen. Darliber hinaus wollen Betriebe, die die Verarbeitung in einer
Hofkaserei wieder selbst ,in die Hand“ nehmen und damit keine reinen Rohstofflieferan-
ten mehr sind, authentische Lebensmittel mit einer hohen Genussqualitat herstellen.

In der Praxis stellen unvorhersehbare Kasefehler, also sensorisch unerwiinschte Ab-
weichungen vom Qualitatsstandard, Késereien immer wieder vor groRe Herausforde-
rungen. Wirtschaftliche Verluste einer Kaserei durch Fehlproduktionen, insbesondere
bei Neueinsteigerinnen und -einsteigern, kdnnen die Folge sein. Eine schnelle und zu-
verlassige Ursachenforschung sowie praxisnahe Fehlervermeidungsstrategien sind
deshalb erforderlich.

Ursachen fir Kasefehler sind haufig sehr komplex und kénnen in der Milcherzeugung
und -verarbeitung sowie der Kasereifung liegen. Da der Rohstoff Milch nicht standardi-
siert wird, muss der gesamte Herstellungsprozess z. B. bei Schwankungen der Milch-
inhaltsstoffe handwerklich gesteuert werden. Die Forschungsansatze der Milchindustrie
setzen auf die Standardisierung der Rohstoffe und des gesamten Herstellungsprozes-
ses und sind fur das Késehandwerk oft nicht anwendbar. Das Kasehandwerk benétigt
Informationen zur Steuerung des Herstellungsprozesses mit sich verandernden Roh-
stoffen (z. B. Fettgehalt je nach Fitterung und Jahreszeit, Veranderungen in der Milch-
zusammensetzung bei saisonal ablammenden Ziegen und Schafen, Verarbeitung von
nicht pasteurisierter Milch).

Aufgrund dieser Komplexitat gibt es einen groen Forschungsbedarf insbesondere zu
Ursachen und AbhilfemaRnahmen fiir Kasefehler.

Konkrete Aufgabenstellung und Projektziele

Die konkrete Aufgabe des Projektes war:

e die Beschreibung komplexer, unbeabsichtigter Kasefehler in Kaseproben aus der
Praxis,

e die systematische Ursachenforschung von Kasefehlern,
e die Entwicklung von AbhilfemaRnahmen zur Vermeidung von Késefehlern und

e die innovative Dokumentation von Kasefehlern mit Fotos als benutzerfreundliche
Datenbank.

Ziel des Projektes war die Entwicklung und Erprobung einer anwenderfreundlichen
Kasefehlerdatenbank als ,Analysetool”.

Umsetzung und Ergebnisse

Handwerkliche Kasereien wurden regelmaflig von Mai 2018 bis November 2019 aufge-
rufen, Kaseproben mit Abweichungen von ihrem Qualitatsstandard einzusenden. Die
OG Hessischer Hofkase fiihrte gemeinsam mit externen Expertinnen und Experten
insgesamt 5 Kasefehleranalysen durch. Diese Analysen, mit dem Fokus auf Kasefeh-
ler, Ursachen und AbhilfemalRnahmen, umfassten:

e sensorische Prifungen der Kaseproben,
e Uberpriifung der Herstellungsprotokolle,

e Betriebsbesuche bzw. Telefonate mit Kasereien sowie mikrobiologische und chemi-
sche Laboruntersuchungen bei ausgewahlten Proben.

Insgesamt wurden ber 90 Kasefehler beschrieben.

Es wurden 81 Kaseproben mit Kasefehlern aus Kuh-, Ziege-, Schaf- und Biiffelmilch in
die Kasefehlerdatenbank als ,Schadbilder” eingestellt. Komplexe Schadbilder mit meh-
reren Kasefehlern wurden Ubersichtlich mit je 3 Fotos dokumentiert. Ursachen und Ab-
hilfemalinahmen werden fir jeden Kasefehler in der Reihenfolge des Herstellungsver-
laufs erklart. Zusatzlich ist die Datenbank mit einem Mikrobiologischen Glossar zu ka-

sereirelevanten Mikroorganismen verknupft.
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Die Nutzung der Datenbank als Analyse- und Bildungstool unterstiitzt Kasereien beim
Uberprifen und Eingrenzen von potentiellen Fehlerursachen. Hofkaserinnen und Hofka-
ser kénnen jederzeit auf die Datenbank zurlickgreifen, die ihnen bei der Ursachenfor-
schung weiterhilft und praktische Losungen fur die Vermeidung bereitstellt.

Die Datenbank ist frei zuganglich nach einer Registrierung unter:
www.kaesefehlerdatenbank.de

Ein Kurzfilm auf der gleichen Webseite erklart anschaulich wie die Datenbank genutzt
werden kann. Er ist auch unter folgendem Link online verfligbar und wurde in Zusam-
menarbeit mit der Deutschen Vernetzungsstelle Landliche Raume (DVS) erstellt:

https://www.youtube.com/watch?v=ZWqFKFEPN8Y
Wir bedanken uns sehr bei allen Kasereien, die dieses Projekt unterstitzt haben!

Empfehlungen fiir die Praxis

1. Wir empfehlen die Késefehlerdatenbank, um praxisnah zu erfahren, wie K&-
sefehler entstehen und wie sie vermieden werden kénnen.
https://kaesefehlerdatenbank.de/

2. Wir empfehlen mehr tGiber Milchkulturen und kasereirelevante Mikroorganismen
im Mikrobiologischen Glossar zu erfahren, die fir die Milchverarbeitung, die Rei-
fung sowie fir die Kasequalitat entscheidend sind.
https://kaesefehlerdatenbank.de/glossar

3. Wir empfehlen die Orientierungswerte und Empfehlungen fiir die Herstellung von
Frisch-, Weich-, Schnitt und Hartkdse als Anregung zu verwenden. Eigene
betriebsspezifische Richtwerte fiir Qualitdtsstandards kénnen damit weiterentwi-
ckelt bzw. mit dem eigenen Kaserezept verglichen werden.
https://kaesefehlerdatenbank.de/dokumente/orientierungswerte.pdf

4. Die Verkasungseigenschaften der Milch verschlechtern sich durch zu lange La-
gerung und sehr niedrigen Kiihltemperaturen. Wir empfehlen deshalb die Milch
moglichst kurz zu lagern bzw. nahe an den gesetzlichen Temperaturvorga-
ben.

Ausnahmen nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 zur Lagerung der Milch tber 8°C
sind aus technischen Grinden fur die Herstellung bestimmter Milchprodukte mdglich,
wenn sie die gesetzlichen Kriterien fiir Keimzahlen und somatische Zellen erfiillen und
von der zusténdigen Behérde genehmigt wurden.

Anforderungen nach der Verordnung (EG) Nr. 853/2004
Milchlagerung bis 24 h: knapp unter 8°C (< 8 °C)
Milchlagerung Gber 24 h: knapp unter 6°C (< 6 °C)

5. Hinweis zur Flexibilitdt in der handwerklichen Milchverarbeitung

Erwlinschte Mikroorganismen aus der Milch (z. B. Milchs&aurebakterien) und der Haus-
flora in Reiferaumen sind neben den Milchkulturen fiir die Kasequalitat von besonderer
Bedeutung. Sie kdnnen abhangig von der Spezies u. a. zur Sduerung und Aromaent-
wicklung im Kase beitragen bzw. auch unerwiinschte Mikroorganismen unterdriicken.
Die Férderung von erwiinschten Mikroorganismen und einer erwiinschten Hausflora
kénnen durch mehr Flexibilitat hinsichtlich Gebaude, Equipment, betriebliche Ablaufe
und Reinigungsplane berucksichtigt werden.

»(19) Flexibilitat ist angezeigt, damit traditionelle Methoden auf allen Produktions-, Ver-
arbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln weiterhin angewandt werden kon-
nen, ... Die Flexibilitdt sollte jedoch die Ziele der Lebensmittelhygiene nicht in Frage
stellen. ... “ Verordnung (EG) Nr. 853/2004.

Erfolgsfaktoren und Tipps fiir neue Gruppen

e Projektergebnis als gemeinsames Ziel der OG, um Praxis zu unterstiitzen

o Interdisziplinaritat mit vielen Kompetenzen: Praxis, Beratung, Wissenschaft bringen
spezifische und gleichwertige Expertise ins Team

e Praktikerinnen und Praktiker sind Expertinnen und Experten fir Erfahrungswissen
und auf Augenhdhe mit allen OG-Mitgliedern und nicht als ,Beforschte” zu betrach-
ten

¢ Die Zielgruppe des Projektes sollte von Anfang an in den Bewertungsprozess von
Veroffentlichungen der Projektergebnisse einbezogen werden. Nur so ist eine pra-
xistaugliche Informationsaufbereitung méglich

e Gute Kommunikation und Kooperation mit allen Beteiligten

e Reflexion der Ergebnisse, die positiven Einfluss auf Projektverlauf und weitere Er-
gebnisse erzielen kénnen

e Themen fir Abschlussarbeiten zu projektrelevanten Themen an Studierende anbie-
ten (Nachwuchsférderung)

Bild 1: Handwerkliches Wissen und Kénnen gilt es

zu erhalten (Quelle: VHM) .

Bild 2: Kasefehler miissen vermieden werden, da sie
zu hohen Verlusten fihren kénnen (Quelle: VHM).

Bild 3: Analyse von Kéasefehlern in einer Prufergrup-
pe (Quelle: Marianne Spenner-Hausling)
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