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1. Was ist der aktuelle Stand in der Schweiz?

Die Lebensmittelkontrolle ist zustandig, dass die Vorschriften im Lebensmittelgesetz
eingehalten werden.

Die empfohlenen Untersuchungen werden mit Gber 90% eingehalten

« Die Branchenlésungen machen Vorgaben
 Erstellen von Probeplanen
- Einhalten des Probeplans /
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2. Richt- und Grenzwerte fur Lebensmittel

Die Richt- und Grenzwerte sind von der Lebensmittelgesetzgebung vorgeschrieben

Verordnung des EDI Uber Trinkwasser sowie Wasser (TWBV)
Verordnung des EDI Uber die Hygiene bei der Milchproduktion (VHYMP)
Hygieneverordnung HyV
SAV Leitlinie Alpen o

Branchenleitlinien
QM Fromarte (GVP)
AOP-Pflichtenheft (Sortenkase) §
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3. Was wird untersucht?

Haufige Fragen aus der Praxis:

« Was muss untersucht werden?

* Wie oft muss untersucht werden?

* Was ist bei ungentigenden Ergebnissen zu unternehmen?

« Gemass Art. 68 (Hygieneverordnung EDI, HyV) kann die verantwortliche Person im
Rahmen der Selbstkontrolle Gber die angemessene Haufigkeit der Probenahme selber
entscheiden.

« Die Haufigkeit der Probenahme kann an die Art und die Grdsse der Lebensmittelbetriebe
angepasst werden, sofern die Sicherheit der Lebensmittel jederzeit gewahrleistet ist.
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3. Untersuchungen La|Be|Co

Probenplan der prozessorientierten mikrobiologischen Ubemachungen und Endproduktekontrolle 2017

5. Messung, Analysen, Verbesserungen |Gilt ab: | 01.01.17 Arbeitsanweisung 14.03:
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4. Unterschiede der Branchen

Listerienauswertung LaBeCo 2017

TOTAL PROBEN

POSITIVE PROBEN

DAVON LIST. MONO
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4. Unterschiede der Branchen

Listerienauswertung Kaserein vs. Alpbetriebe 2017

TOTAL PROBEN

POSITIVE PROBEN

DAVON LIST. MONO
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6. Handlungsbedarf

> Enterobakteriaceaen

= Der Name leitet sich von Enteron (altgriechisch Darm) ab, weil die meisten harmlose
Darmbewohner sind.

= Darunter aber auch pathogene wie Salmonellen oder Shigellen
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6. Handlungsbedarf

Merkmale:

* Vergaren Laktose bei 30 — 37°C zu Gas oder Saure

» Stabchenférmig

« Gramnegativ

« Fakultativ anaerob

« Wenn kein Sauerstoff vorhanden ist, wird zur Energiegewinnung eine Garung durchgefthrt
» Hitzelabil und darum ein wichtiger Hygieneindikator bei erhitzten Lebensmitteln

« Wenig Sauretolerant

« Garprobe: hohe Anzahl bei kasig und zigerig , M
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6. Handlungsbedarf

Ratsam regelmassig zu analysieren:

« Stufenkontrolle des Verarbeitungsbetriebes
« Gesamtmilch die verarbeitet wird

« Kéase ab Presse vor Salzbad

* bei einwandfreier Sduerung sowie sauberer Fabrikation sind kaum noch Enterobakterien und
damit naturlich auch keine coliformen Keime wie z.B E. coli vorhanden

« Erhohter Wert im Kase vor Salzbad bedeutet erhdhtes Risiko, dass pathogene
Enterobakterien den Kasereifungsprozess uberleben und negativ beeinflussen
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6. Handlungsbedarf

Durch Enterobakteriaceaen hervorgerufene Kasefehler:

* Lochungsfehler:
» Vielsatz

» Frihblahung
» Unsaubere Lochung

 Geschmacksfehler:
> Unrein
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6. Handlungsbedarf

» Enterokokken wurden urspringlich als Streptokokken eingeordnet

» Grampositive fakultativ anaerobe Bakterien

» Vorkommen in der Umwelt, beim Mensch und Tier sowie in fermentierten Produkten

» Gehoren zu den Milchsaurebakterien
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6. Handlungsbedarf

Merkmale:

« E. durans und E. faecalis stehen im Vordergrund

« Grampositive Bakterien

* Probiotische Wirkung (positive Eigenschatft)

* Thermoresistent

* Nachweisbare Keime weisen auf schlechte Verarbeitungshygiene hin
« Garprobe: hohe Anzahl bei gallertig und kasig

* Reduktasenreaktion stark

* Proteolytische Aktivitat

* Richtwert LaBeCo in Verarbeitungsmilch < 40 KbE / ml
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6. Handlungsbedarf

Durch Enterokokken hervorgerufene Kasefehler:

* Lochungsfehler:
» Spéatblahung

» Glas
» Nachgéarung

 Geschmacksfehler:
> Bitter

> Unrein

« Teigfehler:
» Weiss und kurz

» Kurz
» Verfarbung (rétlich bei Weichkase)
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6. Handlungsbedarf

P-Nr. Proben- Parameter Resultat Einheit Richtwert Grenzwert BG/NG
bezeichnung (Priifverfahren) :
min max m M

3 L2 Enterokokken L 80 KBEmI 40 10
(SN EN I1SO 7899-2; mod. *)

13 KM Enterobakteriaceaen I 460 KBE/mI 50 10
(Tempo EB)
Enterokokken [ S500 KBE/m 40 10
(SN EN 1SO 7899-2; mod. *)

14  ARS2 Enterobakteriaceaen T8 KBE/mI 30 10
(Tempo EB)
Enterokokken 440 KBE/mI 40 10

(SN EN ISO 7899-2; mod. *)

« Erhohte Werte der Enterokokken in der Verarbeitungsmilch

* Diese bilden Tyramin und beta-Phenylethylamin
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6. Handlungsbedarf

P-Nr. Proben-

bezeichnung

1 Emmentaler 17.01.15

Verkleinem (Ctrl+7)

(Priitverfahren)

Total fl. Carbonsauren

(fl. Carbons. GC **)
Ameisensaure
{fl. Carbons. GG **)
Essigsaure

(fl. Carbons. GG **)
Propionséure
(fl. Carbons. GG **)
i-Buttersaure

(fl. Carbons. GC **)
n-Buttersaure
{fl. Carbons. GG **)
i-Valeriansaure
(fl. Carbons. GG **)
i-Capronsaure
(fl. Carbons. GG **)
n-Capronséure
{fl. Carbons. GG **)

Buttersaure berechnet
(Buttersaure berechnet **)

Tryptamin
(potentiometrisch **)

B-Phenylethylamin

(potentiometrisch **)
Isopentylamin
(potentiometrisch **)
Putrescin
(potentiometrisch **)
Cadaverin
(potentiometrisch **)
Histamin
(potentiometrisch **)
Tyramin
(potentiometrisch **)
Spermidin
(potentiometrisch **)
Spermin

(potentiometrisch **)

Resultat Einheit

112.7 mmolkg
4.3 mmol’kg
47.5 mmol/kg
60.1 mmolkg
0.0 mmol’kg
0.6 mmol’kg
0.1 mmol’kg
0.0 mmol'kg
0.1 mmolkg
0.3 mmolkg
<2 mg/kg
209 mg/kg
<2 mg/kg
<2 mg/kg
7 mg/kg
<2 mg/kg
390 mg/kg
<2 mg/kg

<2 mg/kg

Richtwert

Grenzwert BGING
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6. Welche Unterstiitzung bietet LaBeCo

* Milch- und Lebensmittelanalyen

« Wasseranalysen

* Prozess- und Endproduktanalysen
» Hygieneanalysen (Abklatsch, Luft)

» Beratung LaBeCo

« Unterstltzung und Beratung beim erstellen und umsetzen von
Probenplanen

« Hygieneschulungen fur Mitarbeiter

« Hygienechecks vor Ort

« Terminierung und Uberwachung von Probenpléanen
* Planung und Aufgebot flr Laboranalysen

* Probenfassungen vor Ort

Untersuchungen in der Schweiz
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7. Kontakt

Bei weiteren Fragen oder Unklarheiten:

www.labeco.ch

Leiter Pruflabor / Stv. Geschaftsfiuhrer:

@ mischa.rufener@labeco.ch 041 /925 79 84
¥ B Y=y
Geschaftsfuhrer:
.@>» hans.buehler@labeco.ch 041 /925 79 83
LaBeCo GmbH
Burgrain 8
6248 Alberswil

-//,./
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Die Schweizer Késespezialisten/Art s du fromage

Milchqualitat = Kasequalitat
Wie kann ich als Kaser das beeinflussen?

Hans Aschwanden
Bergkaser, Prasident FROMARTE

21. November 2018




<\ Begriff Qualitat (gem. Wikipedia)

1. Neutrale Qualitat: Eigenschaften eines
Produktes ohne Bewertung, z. B. Milch
mit 3.3% Protein und 4% Fettgehalt

2.Bewertete Qualitat: Berlicksichtigt die
Gute aller Eigenschaften: z.B.
Herkunftszertifikat, QM Fromarte-
zertifiziert, Bio

3. Individuelle Werthaltungen (bewertet
durch Kunde): Hornmilch, Tradition,
Handwerk, Naturlichkeit, Tierwohl




- Keimzahl, -art und
-vermehrungsfahigkeit
Enzymbelastung

Bergmilch Eiweiss-, Fettgehalt
Alpmilch Zellzahl
Suisse-Garantie Labfihiakeit
Swissmilk abrahig
Gentechfrei

E Nach- - Bio

i e haltig- Bio-Swiss

tionen Keit AOP

- IP-Suisse

Heumilch - Regional-
Wiesenmilch produziert
Heidimilch - Raufutter-
Pro Montagna _ bassiert
Fair-Milch Tier- -
Alpinavera-Zert. wohl

Freilaufhaltung
Weidemilch
Hornmilch



< Qualitat heute

Frage 1:

Wie viele Leute verhungern,
wenn es keine Kasereien in
der Schweiz geben wurde?




‘3% Qualitat heute
M
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Frage 2:

Konnen wir uns mit dem
Preis profilieren?




< Qualitat heute

Antworten

Kein Mensch kauft unsere Produkte wegen dem
Hungergefuhl oder wegen dem Preis

Aber warum soll er dann unsere Produkte kaufen?




Milchqualitat = Kasequalitat
FRmm&\ZA@?@

Selbstverwirklichung

Individualbediirfnisse

Soziale Bedirfnisse

Sicherheitsbedurfnisse

Physiologische Bedirfnisse




Milchqualitat = Kasequalitat

» Die vom Kunden bewertete Qualitat wird in
unserer Gesellschaft immer wichtiger.

» Die neutrale Qualitat (Analytik) wird
vorausgesetzt und ist fur die
Prozesstechnologie wichtig
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Milchqualitat = Kasequalitat

Strategische Fragen

* Fur welche Kunden will ich produzieren?

 \Was fur eine Qualitat wollen meine
Kunden?

* Was ist fur meine Kunden wichtig?

* Welche Werthaltungen haben meine
Kunden”?



@ Milchqualitat = Kasequalitat
FRmm&néA@?E

Wie kann ich als Kaser die
Milchqualitat beeinflussen?

* Milchkaufvertrag
« Entsprechende finanzielle Anreize.

* Mehrleistung des Bauer muss
langfristig abgegolten werden.

* Mehr(leistung)preis muss am Markt
geholt werden konnen.




My Milchqualitat = Kasequalitat
-

FRda

Mogliche Kriterien

Kriterium Relevanz Relevanz
Technologisch Gesellschaftliche
Tiefe Zellzahlen

Hoher
Eiweissgehalt

Kappa Kasein x

Tierwonhl

X

MRSA

Herkunft

X

Heumilch




Tiefe Zellzahlen
S,y

Tiefe Zellzahlen

» Bessere Verkasbarkeit (t)
* |ndirekte Kaseinbezahlung (t)

» Risiko von pathogenen Keimen wird
reduziert (t+g)

Belohnung von tiefen Zellzahlen macht Sinn!




Tiefe Zellzahlen
Ej&

y
Belohnung — aber wie?

149°'000 +0.024
140°'000 +0.24
130°'000 +0.48
100°'000 +1.20
50000 +2.40
0 +3.60

FRda

» Daten sind vorhanden
» Umsetzung relativ einfach
» Das schlechtere Resultat zahlt
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Tiefe Zellzahlen

Korrektur nach 2 Jahren

* Achtung: Zielkonflikt

 Vermehrter Einsatz von Trockensteller
* Neu: Abstufung endet bei 50°000 Zellen

179°000
170°000
150°000
100°000
50000
0

+0.03
+0.28
+0.84
+2.23
+3.60
+3.60



Hoher Eiweissgehalt

FROPA AT

Hoher Eiweissgehalt

» Bessere Verkasbarkeit (t)

» Schwacht hohe Anteil von Kappa K A ab(t)
* Hohere Ausbeute (t)

» Hoherer Einsatz von Kraftfutter ?(g)

Eiweissbezahlung nach oben plafonieren!




Kappa Kasein var. B
S,y

Kappa Kasein var. B

» Bessere Verkasbarkeit (t)
* Hohere Ausbeute (t)
» Bessere Kasequalitat (t+g)

- Zum Einsatz von BB Stieren animieren
- Kuhe analysieren




Tierwohl
S,y
Tierwohl

» Gesellschaftlichen Akzeptanz verbessern (g)

 Tierwohl wird als Qualitatsmerkmal immer
wichtiger(Q)

* Technologisch nicht relevant(t)
* Argumente von Veganer entkraftigen (g)

Tierwohl-Standards von Produzenten
einfordern (gruner Teppich). Preis?




MRSA
S,y

MRSA

* Technologische Gefahr bei Rohmilchkase (t)

* Resistenzproblematik von Antibiotika
bekampfen (g)

Kriterium bei Milchkauf. Evt. Bestande
kontrollieren und ausmerzen.




Herkunft
S,y

Herkunft

* \Woher kommt das Produkt?(g)
* Technologisch nicht relevant(t)

Regionalitat, Authentizitat, Naturlichkeit,
Handwerk sind «in».




Heumilch

FROPAA AR

Heumilch

* Technologisch relevant (silofrei) (t)

* |st eine Positiv-Botschaft gegenuber
Verbraucher (g)

 Steht fur «naturlichere» Landwirtschaft (g)

* Enthalt Tierwohlkomponente (BTS oder
Raus) und Sozialstandards (73 Rappen) (g)

Preis? Wo sind die Stolpersteine?




< Milchqualitat = Kasequalitat
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Weltere Kriterien

Kriterium Relevanz Relevanz
Technologisch Gesellschaftliche

Mengenbeschrankung
/ ha

Kraftfutterverzicht
Verbot VMS

@ Alter der Herde
Rasse

Horn

CO2-Neutralitat

XXOXOX X



}3‘; Meine Botschaft

Meine Botschaft

 Die «weichen» Qualitatswerte sind
mindestens so wichtig wie die Fakten

* Die «harten» Qualitatswerte werden
vorausgesetzt

 Die «weichen» Qualitatswerte sind
gesellschaftlichen Wandel ausgesetzt und
konnen andern.

 Man muss wissen, fur wer man produziert.




- Begriff Qualitat

,Deshalb hat es Sinn, sich in Zukunft wieder
vermehrt auf diesen Wettbewerbsvorteil des
Graslands Schweiz zu fokussieren. Denn
produzieren wir in der Schweiz Milch aus
franzosischer Luzerne, deutschem Heu,
_ brasilianischem Soja, indonesischem
Palmol mit amerikanischer Genetik in einem
hollandischen Stallkonzept, gemanagt von
g:‘arflgzzti‘f;‘”l‘bagh'er einem polnischen Praktikanten, fehlen mir
glandwirte
Kommission SBV ehrlich gesagt die Argumente, weshalb
diese Milch mehr Wert sein soll, als aktuell

dafur bezahlt wird.”

Bauernzeitung, 8. September 2017
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