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(54) Verfahren zur Herstellung eines aromatisierten Kases.

(57) Beim Verfahren zur Herstellung von aromatisiertem Kase
wird silofreie Rohmilch verwendet und vor dem Zugeben von
Lab eine bestimmte Menge an Aromastoffen in alkoholischer L&-
sung zugeflugt. Dabei kann es sich um Wein, Bier, Whisky, Ab-
sinth, Vodka, Grappa, Spirituosen jeder Art etc., handeln. Vor-
zugsweise wird diese Zugabe nach dem Einrahren der Mikro-
organismuskulturen zugefligt. Der solchermassen hergestellte
Kéase zeichnet sich durch eine angenehm feine Geschmacksno-
te aus.
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von aromatisiertem Kéase gemass Oberbegriff des
Anspruchs 1 und einen derart hergestellten Kése.

[0002] Verfahren zur Herstellung von Kése umfassen im Wesentlichen immer die folgende Verfahrensschritte in dieser
Reihenfolge: a) Milch thermisieren, b) Milchséurebakterien zusetzen, c¢) Lab einriihren, d) entstandene Dickete/Gallerte
zerschneiden, e) erzeugten Kéasebruch abheben und in Formen flllen, f) pressen, g) in Salz baden, h) lagern. Um den
Geschmack des Kases zu intensivieren, sind dem Fachmann vielfaltige Verfahren bekannt, bspw. aus der EP-1 287 744
oder DE-10 2004 060 111. Bei diesen Verfahren wird der konventionell hergestellte Ké&se einem ausgekliugelten Folien-
reifungsprozess unterzogen, wobei diese Folie durch eine natlrliche (Wachs) oder kinstliche (Kunststoff) Kaseabdeck-
schicht ersetzt sein kann.

[0003] Bei modernen Konsumenten besteht einerseits der Wunsch nach Geschmacksverbesserungen, andererseits aber
auch nach Geschmacksvielfalt. Es sind dem Fachmann deshalb auch vielzéhlige Verfahren zur Herstellung von aroma-
tisiertem Kase hinlanglich bekannt, beispielsweise wie in der AT-505 145 beschrieben. Bei diesem Verfahren wird ein
als Griinkése bezeichneter, halbfertiger Kése erst in ein Salzbad eingebracht, dann in einer luftdichten Folie einer Vorrei-
fung unterzogen, bevor dieser Kase einer Rotkulturreifung ausgesetzt wird. In der Folge wird dieser Kése zur weiteren
Aromatisierung in Bier eingebracht, wodurch er einen typischen Biergeschmack erhélt. Durch eine Nachreifung in einer
gasdurchlassigen Folie entwickelt der Kase den angestrebten Geschmack. Es versteht sich, dass diese Verfahren den
normalen Kaseherstellungsprozess komplizieren, d.h. aufwandiger werden lassen und verteuern.

[0004] Es ist deshalb Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein einfaches Verfahren fir die Herstellung von aromatisiertem
Kase mit hoher Geschmacksqualitat zu schaffen. Insbesondere soll ein Verfahren zur Herstellung eines solchen Késes in
grosser Geschmacksvielfalt und in einfacher Weise geschaffen werden.

[0005] Im Folgenden soll der Begriff «Geschmack» in seiner aus dem Alltag bekannten Bedeutung verwendet werden,
d.h. soll hier im allgemeinen Sinn verstanden werden, um die Gesamtheit der von Sensorikern getrennten gustatorischen
Wahrnehmungen (Geschmack), olfaktorischen Wahrnehmungen (Aroma) und sogenannten trigeminalen Wahrnehmun-
gen zu beschreiben. Gustatorische Wahrnehmungen umfassen alle durch das menschliche Geschmacksorgan (Zunge)
wahrgenommenen Empfindungen: sliss, sauer, salzig, bitter und umami. Die Empfindung umami ist wenig bekannt und
wird durch Glutaminsdure hervorgerufen. Glutaminsaure kommt in eiweissreicher Nahrung, wie Fleisch und insbesondere
in reifen Kasen reichlich vor. Als Aroma wird im Alltag eine sensorische Wahrnehmung bezeichnet, bei welcher flichtige
Stoffe (Aromastoffe) vom hinteren Rachenraum in die Nasenhohle steigen und dort von den Riechorganen wahrgenom-
men werden. Bei verstopfter Nase oder Erkaltung ist die Wahrnehmung von Aromen nicht méglich. Trigeminale Wahrneh-
mungen sind Reizgefihle, die sich durch ein Prickeln bemerkbar machen und im extremen Fall sogar Schmerzempfin-
dungen auslésen kénnen.

[0006] Fur die Geschmacksbildung von Kése sind mehr oder weniger lange Reifungsprozesse, welche auf enzymatischen
bzw. mikrobiologisch-biochemischen Reaktionswegen ablaufen, entscheidend. Dabei sind zahlreiche chemische Stoffe
beteiligt, wie freie Fettsduren, schwefelhaltige Verbindungen, Alkohole, Aldehyde, Ketone, Ester, Laktone, Aminosauren,
Peptide, Amine, Phenole und viele andere mehr.

[0007] Bei der Suche nach einem aufgabengemassen Verfahren hat sich liberraschenderweise erwiesen, dass eine aus-
sergewdhnliche Geschmacksbildung erzielt wird, wenn charakteristische Aromastoffe in alkoholischer Lésung, d.h. in Form
von Wein, Bier, Schnaps, Whisky, Grappa, Sake, Vodka, Absinth, bekannten Aperitiven etc. der zu verarbeitenden Milch
vor dem Zusetzen von Lab beigefligt werden. Vorzugsweise werden die in Alkohol gelésten Aromastoffe nach dem Ein-
rihren der Mikroorganismuskulturen (bspw. Milchséaurebakterien, Schimmelpilze, Hefen) zugegeben.

[0008] Die gestellte Aufgabe wird deshalb erfindungsgemass mit einem Verfahren gemass Anspruch 1 geldst und insbe-
sondere durch Zuflgen von Aromastoffen in alkoholischer Losung, bevor bei der Késeproduktion das erforderliche Lab
beigefligt wird, vorzugsweise jedoch, nachdem die Mikroorganismen in die zu verarbeitende Milch eingeriihrt worden sind.

[0009] In einer bevorzugten Ausfiihrungsform des erfindungsgemassen Verfahrens wird silofreie Rohmilch verwendet,
insbesondere weil Silomilch einen hohen Anteil an Sporen aufweist, welche eine Buttersauregéarung auslésen kdnnen. Bei
der Verwendung von Rohmilch sind die milcheigenen Enzyme und die aus der Umgebung natirlich enthaltenen Bakterien
noch aktiv und erzeugen eine unverwechselbare Geschmacksauthentizitat fir die Region.

[0010] Erfindungswesentlich flir die vorliegende Erfindung ist die Erkenntnis, dass die fir die Geschmacksbildung rele-
vanten enzymatisch- bzw. mikrobiologisch-biochemischen Reaktionsablaufe vom beigefligten Alkoholgehalt deutlich be-
einflusst werden. Dabei spielt der Fettgehalt der zu verarbeitenden Milch, der Anteil an milcheigenen oder zugefligten
Enzymen, die Auswahl der Mikroorganismen und deren Alkoholvertraglichkeit eine zentrale Rolle bei der optimalen Ge-
schmacksauspragung. Wie eine Vielzahl von Mikroorganismen reagieren auch Milchsaurebakterien auf Alkohol. Abhangig
von den jeweiligen stammspezifischen Eigenschaften der Milchsaurebakterien und deren Adaptionsfahigkeit an Alkohol
sind der biologische Milchzuckerabbau mit Milchséurebildung und der anschliessende Saureabbau durch diese Kulturen
auch bei héheren Alkoholgehalten méglich. Insbesondere ist die Adaptionsfahigkeit dieser Mikroorganismen an Alkohol
im Wesentlichen von der Fettsauren-, Phospholid- und Proteinzusammensetzung abhéngig. Bei Alkoholkonzentrationen
von Uber 14 Vol.-% sind fir den Saureabbau bekanntermassen selektionierte Milchséurebakterien einzusetzen, wie man
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bspw. aus der Weinherstellung weiss. Neben Fett- und Salzgehalt erweisen sich also pH-Wert und Alkoholanteil fir die
Geschmacks- und Aroma-Entwicklung als sehr wichtig. Die Vermehrung der Milchsaurebakterien wird auch durch den
pH-Wert beeinflusst.

[0011] Die vorliegende Erfindung soll nachfolgend anhand eines bevorzugten Beispiels néher erlautert werden.

[0012] Fur die erfindungsgemésse Herstellung eines aromatisierten Késes wird aus oben erlauterten Griinden silofreie
Rohmilch verwendet. Diese wird vorerst thermisiert, d.h. kurzfristig auf 65 °C erhitzt und wieder auf 32 °C abgekuhit.
Dann erst werden Mikroorganismuskulturen (gewiinschte Bakterienstimme, Schimmel- und Hefepilze etc.) eingerlhrt.
Diese lasst man fir 1/2 Stunde stehen, damit sie sich gut entwickeln (reifen) kdnnen. Erfindungsgeméss werden nun die
gewinschten in Alkohol gelésten Aromen zugefiigt. Dabei kann es sich um Wein, Bier, Schnaps, Whisky, Spirituosen jeder
Art oder andere alkoholische Getrénke jeder Art handeln. Abhangig von der gewiinschten Aromatik und vom Alkoholgehalt
dieser Getranke wird die vorbereitete Milch mit 1% bis 8% dieser alkoholischen Aromen angereichert. Vorzugsweise ma-
chen diese zugefligten Aromastoffe in alkoholischer Lésung 1% bis 4% der Gesamt-Milchmenge aus. Dann erst wird Lab
zugegeben. Natiurliches Lab dient der Dicklegung der Milch und ist ein in der Regel aus dem Magen von jungen Kélbern
gewonnenes Enzym, welches auch in kleinsten Mengen Milch gerinnen l&sst. Neben diesem natirlichen Kélberlab gibt
es auch mikrobielle Labersatzstoffe, pflanzliches Lab und gentechnisch hergestelltes Lab, welche hier beim bevorzugten
Verfahren nicht verwendet werden. Durch die Zugabe von Lab werden die in der Milch in Form von Mizellen suspendier-
ten Kaseine (Milcheiweisse) von der Molke abgeschieden und bilden eine gallertartige Eiweissmasse (Dickete oder Ka-
sebruchkuchen). Dieser Vorgang dauert etwa 30 Minuten. Die derart gewonnene Dickete wird darauf sorgféltig zerschnit-
ten, bis ein sogenannter Késebruch mit einer gewiinschten Kérnigkeit entsteht. Die Beschaffenheit des K&sebruchs kann
auch durch Erwarmung (Brennen) des Bruch-Molke-Gemischs verandert werden. Eine Temperaturanhebung lasst das
Bruchkorn deutlich schrumpfen und kompakter werden. So erhalt man einen festeren Kése, der langer lagerfahig ist. Die
Brenntemperatur fiir solchen Kése liegt zwischen 41 °C bis 49 °C oder mehr. Es ist aber auch bekannt, den Bruch mit
heissem Wasser (im vorliegenden Fall bei 38 °C) zu Uberbriihen, so dass eine elastische Masse entsteht, die dann in
bekannter Weise abgeschdpft und in vorbereitete Késeformen eingefllt wird, um darin fiir 10 Stunden ausgepresst zu
werden. In einem letzten Verfahrensschritt wird die gepresste Frischk&semasse zur Rindenbildung in bekannter Weise in
ein Salzbad gelegt und geschmiert, bevor diese in einem geeigneten Lagerraum zur Reifung gelagert wird.

[0013] Es versteht sich, dass dieses Herstellungsverfahren vom Fachmann im Rahmen seiner normalen Kenntnisse vari-
iert werden kann. Jedenfalls wird er darauf achten, dass der Anteil der in Alkohol gelésten und zugefligten Aromastoffe zu
einem ausgewogenen Geschmack fiihrt. Ein solchermassen hergestellter Kadse schmeckt insbesondere nach Wein, Bier,
Whisky, Absinth, Vodka, Grappa, Spirituosen jeder Art, etc., d.h. weist einen Geschmack nach den gewlinschten Aromas-
toffen in alkoholischer Lésung auf. Der Fachmann wird ebenso in Erwagung ziehen, das erfindungsgemasse Verfahren
neben silofreier Kuhmilch auch auf Schafs- oder Ziegenmilch anzuwenden.

[0014] Die Vorteile des erfindungsgeméssen Verfahrens sind unmittelbar ersichtlich und insbesondere in dem vom kon-
ventionellen Herstellungsverfahren wenig abweichenden Herstellungsverfahren zu sehen. Dieses einfache Herstellungs-
verfahren erlaubt es, regionale Geschmacksbesonderheiten zu nutzen und eine grosse Geschmacksvielfalt in einfacher
Weise zu schaffen.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung von aromatisiertem Kase, umfassend folgende Verfahrensschritte in dieser Reihenfolge:
a) Thermisieren von zu verarbeitender Milch;
b) Einrhren von Mikroorganismuskulturen;
¢) Zugeben von Lab;
d) Erzeugen von Késebruch;
e) Abschopfen des Kasebruchs und Abfiillen desselben;
f) Pressen des abgefullten Késebruchs;
g) Wassern im Salzbad und Schmieren;
h) Lagern;
dadurch gekennzeichnet, dass vor dem Zugeben von Lab gewlinschte Aromastoffe in alkoholischer Lésung, insbe-
sondere Wein, Bier, Spirituosen wie z.B. Whisky, Absinth, Vodka, Grappa zugefligt werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Aromastoffe nach dem Einrihren der Mikroorganis-
muskulturen zugeflgt werden.

3. Verfahren nach einem der vorgehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die Milch eine silofreie Rohmilch
ist.

4. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass der Kasebruch vor dem Abschdpfen
gebrannt wird.

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die zugefligten Aromastoffe in alkoholischer Lésung 1%
bis 4% der Gesamt-Milchmenge ausmachen.

6. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass der Késebruch mit Wasser von 38 °C Uberbriiht wird.
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7. Aromatisierter Kése hergestellt nach dem Verfahren gemass einem der Anspriiche 1 bis 6.
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