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Milchqualität, Milchbehandlung

Neben den üblichen käsereispezifischen Anforderungen an die Milch-
qualität ist bei der Sbrinz Herstellung wichtig, dass die Milch möglichst 
wenige Propionsäure- und Buttersäurebakterien enthält. Diese kom-
men vor allem im Erdreich vor und können über verschmutztes Futter, 
ungenügend gereinigte Euter oder nach Staubentwicklung über die 
Luft in die Milch gelangen.

Propionsäure- und Buttersäurebakterien verunmöglichen beim Sbrinz 
die gewünschte lange Ausreifbarkeit. Während der Reifung von min-
destens 18 Monaten genügen kleine Infektionen, dass sich diese Fremd-
keime während der sehr langen Reifezeit anreichern und eine sog. 
Nachgärung verursachen können. Die Folgen sind Blähungen mit Loch- 
und Rissbildung sowie unerwünschte Geschmacksentwicklungen.

Der Wasserzusatz beschränkt sich bei der Sbrinzherstellung auf das üb-
liche Spülwasser durch das Spülen von Leitungen und des Separators. 
Der Spülwasseranteil darf 2 % der Milchmenge nicht übersteigen. Da-
mit bleibt eine hohe Milchzuckerkonzentration erhalten. 

Nach vollständigem Milchzuckerabbau wird eine hohe Milchsäurekon-
zentration erreicht. Diese löst vermehrt Kalziumverbindungen aus dem 
Kaseingerüst. 

Damit erreichen Sie den festen, kernigen und brüchigen, gut reibfähi-
gen, extraharten Käseteig. Diese Teigeigenschaften zeichnen den Sbrinz 
als Extrahartkäse aus.

Der Fettgehalt in der Verarbeitungsmilch muss bei 2,9 bis 3,0 % ein-
gestellt werden. 

Ein zu hoher Fettgehalt verursacht einen weichen, schmierigen Teig, 
der beim Reiben zum Verkleben neigt. 

Kulturen und Lab

Der Sbrinzbruch wird hoch gewärmt. Zudem soll der reife Käse keine 
Löcher oder Risse aufweisen. Folglich haben die Milchsäurebakterien 
zur Sbrinz-Herstellung folgenden zwei Eigenschaften zu entsprechen: 

• Thermophil, um die hohen Bruchwärmtemperaturen von 55–56 °C 
zu überleben

• Homofermentative Milchsäuregärung, also keine Gasentwicklung, 
weil der feste, kernige Teig reissen und sog. Gläs entstehen würde

• Der Kulturenzusatz liegt bei 2 bis 2,5 Promillen bei einer 
Vorreifungszeit von ca. 30 Minuten.

Einlaben, Bruchbereitung

• Die Gerinnungstemperatur liegt bei ca. 31 bis 32 °C

• Die Labungszeit beträgt ca. 35 bis 40 Minuten

Weil die Griffzunahme durch den fehlenden Wasserzusatz intensiver 
erfolgt, beginnen Sie sehr früh mit dem Schneiden der Gallerte. Damit 
verhindern Sie ein Überschiessen, d.h. eine Hautbildung um die Bruch-
körner mit Einschluss von Sirte. Zudem wählen Sie eine feine Bruch-
grösse, was die gute Entsirtung zusätzlich begünstigt.

Propionsäurebakterien im Sbrinz 
können während seiner sehr lan-
gen Reifezeit eine Nachgärung 
verursachen. Der Käse bekommt 
Löcher, Risse sowie einen atypi-
schen Geruch und Geschmack 
und kann nicht als Sbrinz ver-
marktet werden. Er darf nicht als 
Sbrinz verkauft werden und wird 
mit hohem Preisabzug als 
2-Klasse-Käse zu Schmelz- oder
Reibkäse verarbeitet.
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Extraharter, gut brüchiger Sbrinz-Teig

Hohe Kulturenmengen, lange Vor-
reifungszeiten, hohe Labzugaben 
sowie starkes Ausdicken und zu 
schnelles Bruchwärmen führen 
beim Sbrinz AOP schnell zum 
Überschiessen. Der Bruch trocknet 
schlechter. Der erhöhte Wasserge-
halt verunmöglicht die gewünsch-
te, extraharte Teigfestigkeit.

b. Betriebsspezifische Milchprodukte herstellen b.1. Extrahart- und Hartkäse herstellen
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Bruchbehandlung

Beim Sbrinz wärmen Sie den Käsebruch in den ersten 20 min auf max. 
40 °C, während den nächsten 20 min auf die Maximaltemperatur zwi-
schen ca. 55 und 56 °C. Der langsame Beginn des Bruchwärmens ver-
hindert das Überschiessen der Bruchkörner.

Die hohen Bruch-Brenntemperaturen liegen am Maximum der einge-
setzten thermophilen Milchsäurebakterien. Überschreiten Sie diese ver-
sehentlich, braucht es nach der Rückkühlung eine erneute Kulturenzu-
gabe, damit die Milchsäuregärung gewährleistet ist. 

Mit der hohen Bruchwärmtemperatur beabsichtigen Sie eine grösst-
mögliche Reduktion der Propionsäurebakterien sowie der übrigen 
Fremdflora. Zudem fördern Sie mit zunehmender Bruchwärmtempera-
tur auch die Synäresewirkung, d. h. das Entsirten und Trocknen des 
Bruches. Die hohe Brenntemperatur beschränkt die Ausrührzeit. Zu 
langes Ausrühren verursacht zu trockenen Bruch, der nicht mehr zum 
Käseteig verwachsen kann. Zudem werden die Milchsäurebakterien zu 
stark reduziert und die Anfangssäure verzögert.

Liegt die Brenntemperatur < 55 °C, ist die Reduktion von Propionsäu-
rebakterien und übriger Fremdkeimen, vor allem der salztoleranten 
Flora wie Staphylo- und Mikrokokken, ungenügend. Durch die Proteo-
lyse der salztoleranten Flora steigt das Nachgärungsrisiko durch die 
Propionsäurebakterien. Diese können durch ihre Gasbildung Löcher 
und Spalten, sog. Gläs, verursachen sowie durch die Propionsäure den 
Geschmack negativ beeinflussen.

Brenntemperaturen von > 56 °C reduzieren nebst den Fremdkeimen auch 
zusätzlich die gewünschten Milchsäurebakterien, was eine verzögerte An-
fangssäuerung verursacht. Dies begünstigt die überlebenden Fremdkeime. 
Zudem fördern zu hohe Brenntemperaturen auch das Auskeimen von Spo-
renbildnern, namentlich der Buttersäure- und der Putrifikuserreger.

Abfüllen, Pressen und Wenden

Die hohe Bruchwärmtemperatur von 55 bis 56 °C liegt am Limit der ther-
mophilen Milchsäurebakterien. Zur Förderung der Anfangssäure im Käse 
kühlen Sie das Sirtenbruchgemisch vor dem Abfüllen langsam auf die Ab-
fülltemperaturen von ca. 53 bis 54 °C. Abfülltemperaturen über 54 °C hem-
men oder reduzieren die gewünschten Milchsäurebakterien und verursa-
chen eine schleppende Milchsäuregärung. In der Folge können sich 
überlebende, thermoresitstente Fremdkeime im Käse besser anreichern.

Das Pressen beginnen Sie mit einem Druck von rund 500 kg und stei-
gern ihn innerhalb von 2 Stunden auf max. 1200 kg pro Laib während 
ca. 20 Stunden.

Das Wenden richtet sich nach der technischen Einrichtung bzw. nach 
der GHP. Wie bei allen Käsen wird auch beim Sbrinz durch das Wen-
den eine gleichmässige Entsirtung angestrebt. Das Ziel sind ein ausge-
glichener Wassergehalt und pH-Wert im ganzen Käse.
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Feiner, staubarmer, gleichmässiger Bruch
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Einlegen des Herstellungsdatums und der 
Kaseinmarke, dem «Käsepass»

b.1. Extrahart- und Hartkäse herstellen	 b. Betriebsspezifische Milchprodukte herstellen
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Klima Richtwerte Abtropfraum nach der 
Salzbehandlung

Reifungsraum

Temperatur erhöht 14 bis 17 °C 12 bis 15 °C

Relative Luftfeuchtigkeit 
tiefer

ca. 85 bis 90 % 95 bis 98 %

Luftgeschwindigkeit erhöht max. 40 cm/s max. 20 cm/s

Frischluftzufuhr nicht nötig, weil kaum 
schon Gärgase entstehen

wenig aber konstant

Ein Vertrocknen des Narbens würde durch die Absenkung des aw-Wer-
tes eine optimale Schimmelreifung verunmöglichen. Der Aufenthalt 
zum Abtropfen soll sich auf ca. zwei Tage beschränken. Anschliessend 
erfolgt bei angepasstem Klima das Auskeimen des Schimmels inner-
halb von 4 bis 5 Tagen.

In der industriellen Weichkäseherstellung kommt oft die ganze Tages-
produktion in den gleichen Raum. Während den ersten Tagen wird das 
Klima zum Abtropfen gewählt, anschliessend wird das Klima zum Kä-
sereifen eingestellt. Dies ersetzt das Wechseln des Raumes.

Die konstante Frischluftzufuhr ist nötig, um den Ammoniakgehalt im 
Reifungsraum niedrig und den Sauerstoffanteil hoch zu halten. Damit 
fördern Sie die Entwicklung des Schimmelwachstums.
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Klimatisierter Weichkäse Reifungsraum für eine ganze Tagesproduktion

Die Kellerbehandlung von 
Schimmelkäsen beschränkt sich 
auf ein regelmässiges Beobach-
ten und Wenden. Dadurch errei-
chen Sie eine gleichmässige 
Schimmelentwicklung und ver-
hindern das Festwachsen der 
Käse auf den Horden

b. Betriebsspezifische Milchprodukte herstellen b.3. Weichkäse herstellen
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Beobachten der Schimmelentwicklung

Unter idealen Bedingungen zeigt sich nach 4 bis 6 Tagen ein sichtba-
res Schimmelwachstum über die gesamte Käseoberfläche. 

Nach 10 bis 12 Tagen soll sich dieser Schimmelrasen soweit entwickeln, 
dass der Käse packreif ist und endverpackt werden kann. 

Die Lagerung und der Vertrieb müssen über die Kühlkette erfolgen, 
damit der Reifungsfortgang verzögert und eine Verkaufsfrist von ca. 3 
bis 5 Wochen gewährleistet werden kann.

Der Reifungsvorgang gliedert sich wie die Schmierereifung, in folgen-
de drei Phasen:

Abbau von Milchsäure auf der Käseoberfläche

Die Schimmelflora beginnt Milchsäure auf der Käseoberfläche abzu-
bauen. Es erfolgt eine Neutralisation. Dadurch steigt der pH-Wert auf 
dem Käsenarben.

Migration von Milchsäure aus dem Käseinneren an die 
Oberfläche

Durch das Gefälle an Milchsäurekonzentration von der Oberfläche zum 
Käseinnern, wandert Milchsäure vom Käsezentrum gegen aussen. Als 
Folge steigt der pH-Wert im ganzen Käse. Dies bewirkt die Intensivie-
rung der Aktivität der proteolytischen Enzyme im Käseteig. 

Eiweissabbau auch von der Schimmelflora

Auf der Käseoberfläche geht das Wachstum der Weissschimmel weiter. 
Diese bauen nun nebst Milchsäure auch Eiweiss ab von der Oberfläche 
her. Die dabei entstehenden Geschmacksstoffe dringen in den Käse ein 
und beteiligen sich ebenfalls an der Geschmacks und Aromagebung.

Im Unterschied zur Schmierreifung ist es von Beginn an die gleiche 
Schimmelflora die sowohl Milchsäure wie auch Eiweiss abbauen kann.

Grauer und schwarzer Schimmel, 
sog. Mucorarten auf dem reifen-
den Schimmelkäse bedeutet, dass 
der Käse unverkäuflich wird und 
führt somit zu einem Totalverlust.

b.3. Weichkäse herstellen 	 b. Betriebsspezifische Milchprodukte herstellen
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