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Ausgangssituation: 
 
Eine "Rotschmiere", bestehend aus typischen 
Hefen und Bakterien, schützt Käsesorten wie 
Limburger, Romadur, Weinkäse u.ä. vor Aus-
trocknung und  Kontamination mit anderen   
Mikroorganismen. Die Zusammensetzung der 
Oberflächenflora wird durch eine zufällige, be-
triebsspezifische Flora der jeweiligen Käsereien 
bestimmt. Traditionell werden gereifte Käse mit 
ausgebildeter Rotschmiere mit einem Sprüh-
automaten vor jungen Käsen ohne entwickelte 
Schmiere behandelt. Durch Abtropfen von Flüs-
sigkeit von gereiften Käsen beim Sprühen wird 
diese „Arbeitsschmiere“ durch Schmierebakte-
rien angereichert, bevor diese auf junge Käse 
aufgesprüht wird. Dieser Kreislauf des soge-
nannten Alt-Jung-Schmierens kann bei Rei-
fungsstörungen zur Verbreitung unerwünschter 
Mikroorganismen in Betrieben beitragen. Uner-
wünscht sind in erster Linie Listerien, aber auch 
Enterobakterien und Enterokokken mit übertrag-
baren Antibiotikaresistenzen. Zum jetzigen Zeit-
punkt gibt es keine kommerziell erhältliche, 
funktionstüchtige Rotschmierekultur als hygie-
nisch einwandfreie Alternative. 
 
Das Ziel des Projektes war deshalb die Entwick-
lung definierter Reifungskulturen für geschmierte 
Weichkäse, um das Alt-Jung-Verfahren über-
flüssig zu machen. Neben einer Verbesserung 
der Reifungshygiene sollten durch die geeignete 
Zusammensetzung der entwickelten Kulturen die 
typischen aromatischen und optischen Eigen-
schaften der jeweiligen Käsespezialität erhalten 

bleiben. Derartige Oberflächenkulturen werden 
in der Zukunft eine wichtige Hilfe sein, den stei-
genden hygienischen Ansprüchen neuer Verord-
nungen der Europäischen Union zu entsprechen. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Das hier vorgestellte Projekt war das erste, das 
sich gezielt mit der Kulturenentwicklung ge-
schmierter Weichkäse beschäftigte. Zur sicheren 
und schnellen Klassifizierung der Rotschmiere-
bakterien wurde in diesem und im parallel lau-
fenden AiF/FEI-Projekt "Harzer Käse" (AiF-FV 
13018 N) die molekulare Differenzierungs-
methode ARDRA entwickelt und etabliert. Alle 
bekannten Rotschmierespezies der Gattungen 
Brevibacterium, Microbacterium, Arthrobacter, 
Corynebacterium und Staphylococcus sind damit 
sicher zu identifizieren. 
 
Die analysierten Oberflächen-Mikrofloren kom-
merzieller Weichkäse zeigten deutliche Unter-
schiede zu geschmierten Schnittkäsen. Die 
höchsten Keimzahlen ergaben sich für gelb pig-
mentierte Microbacterium gubbeenense und zu 
einem geringeren Anteil für Arthrobacter nicoti-
anae. Beige-rötlich pigmentierte Corynebac-
terium casei trugen mit 10 - 30 % zur Flora bei. 
Brevibacterium linens war in sehr niedrigen An-
teilen in der Oberflächenflora vorhanden. Für ei-
ne Käserei ergab sich ein typischer hoher Anteil 
(35 %) an beweglichen, hellorange pigmentier-
ten Stäbchen, die als Halomonas variabilis iden-
tifiziert wurden. Auf allen Weichkäsen wurden 
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die Hefen Debaryomyces hansenii und Geo-
trichum candidum nachgewiesen (Schnittkäse: 
nur D. hansenii). Staphylokokken, vor allem die 
für Schnittkäse typische Spezies S. equorum, 
wurden nicht nachgewiesen. Als Verunreinigun-
gen ergaben sich Enterokokken, Pseudomonaden 
und Enterobakterien zwischen (103 - 106 
KbE/cm2). Fremdschimmel wurden auf keinem 
Käse festgestellt. 
 
Das Screening auf geeignete Stämme zeigte die 
große Bedeutung von D. hansenii für die Ent-
säuerung der Oberfläche (=Schmiereentwick-
lung) und von G. candidum für das Aussehen 
(weiße Bereiche) und Aroma, das dem von      
B. linens ähnelte. Isolierte Stämme der häufigen 
Microbacterium- und Arthrobacter-Spezies erga-
ben insgesamt sehr ähnliche aromatische Profile, 
nämlich mehr oder weniger starke urinartige Ge-
ruchsnoten. Diese Bakteriengruppen zeigten in 
Flüssigkultur gelben Kulturüberstand, aber in 
Abhängigkeit vom Grad der Proteolyse und pH-
Wert auch einen rote Farbtöne. Die analysierten 
Arthrobacter-Stämme zeigten intensivere Rot-
färbung als Microbacterium-Stämme. In Misch-
kultur mit Brevibakterien, Corynebakterien und 
Geotrichum candidum entwickelten Mikrobakte-
rien ein für Rotschmierekäse typischeres flüchti-
ges Aroma, dominiert von geruchsintensiven 
Schwefelkomponenten. Von den getesteten 
Spezies erwiesen sich die für Weichkäse wichti-
gen B. linens und M. gubbeenense Spezies als 
sehr salztolerant. Halomonas variabilis zeigte  
eine geringere Salztoleranz bis ca. 5 % NaCl,   
A. nicotianae Stämme bis ca. 2 % Salz.  
 
Die Reifung von Versuchskäsen war entschei-
dend abhängig vom Vorhandensein von D. han-
senii und G. candidum. Verschiedene Micro-
bacterium- und Arthrobacter-Spezies (auch un-
gewöhnliche A. sulfureus, A. citreus) änderten 
Aussehen und Aroma der Käse kaum. Der Ein-
satz von S. equorum im Salzbad analog der Ver-
hältnisse bei geschmierten Schnittkäsen führte 
im Vergleich zu alt-jung-geschmierten Schnitt-
käsen zu einer deutlich schnelleren Entsäuerung 
der Oberfläche in den ersten 7 Reifungstagen. 
Ein Einfluss dieser Spezies auf das Aroma wurde 
nicht beobachtet, ein positiver Einfluss auf die 
Oberflächenfärbung der Käse ist durch die      
orangefarbene Pigmentierung von S. equorum 
wahrscheinlich. Die Gegenwart von Corynebac-
terium-Spezies war für die Reifung nicht not-
wendig. Der Einsatz von C. casei in der Schmie-
re führte sogar zu untypischer Rotfärbung vor 
allem der Kanten. Es zeigte sich, dass rote Be-
reiche einen hohen Anteil von C. casei und     

typisch orange-farbene Bereiche einen entspre-
chend hohen Anteil gelb-pigmentierter Microbac-
terium- bzw. Arthrobacter-Bakterien aufwiesen. 
 
Ein Test in der Praxis wurde mit 4.000 l Kessel-
milch bei einer Käserei durchgeführt. Mit gefrierge-
trockneten G. candidum, S. equorum, Halomonas 
sp., A. nicotianae und M. gubbeenense Präpara-
tionen wurden Limburger Käse im Reifungsverlauf 
viermal geschmiert. Die Entsäuerung der Käse-
oberfläche die Entwicklung der Hefen war normal, 
die Entwicklung der Rotschmierebakterien und der 
typischen Oberflächenfarbe war langsamer als im 
Laborversuch. Grund war vermutlich die nicht    
optimale Gefriertrocknung der Kulturen im Institut 
für Mikrobiologie. Typische Farbe und Aroma ent-
wickelten sich gut bei den verpackten Käsen. Die 
Käse wiesen bis zum Packtag keine messbaren 
Verunreinigungen mit Pseudomonaden, Entero-
kokken und Enterobakterien auf. Eine Käseproduk-
tion mit künstlicher sehr starker Listeria mono-
cytogenes-Kontamination (10 % der Rotschmiere-
bakterien zu Reifungsbeginn) zeigte keinen spezi-
fischen hemmenden Einfluss der wachsenden Rot-
schmiereflora. Die vollausgebildete Rotschmiere-
flora führte aber über 2 Wochen in der Ver-
packung zu einer Reduktion der L. monocytogenes 
Keimzahlen um 3-4 Zehnerpotenzen. 
 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Es wurde im Labor- und Pilotmaßstab gezeigt, 
dass der Einsatz definierter Rotschmierekulturen 
die üblichen mikrobiellen Verunreinigungen ver-
hindern konnte, während die optischen und sen-
sorischen Eigenschaften der Käse im Wesent-
lichen erhalten blieben. Der Einsatz solcher 
Kulturen führt zu höherer Produkt- und Ver-
brauchersicherheit. Dies bedeutet für Unterneh-
men auch die Vermeidung von Imageeinbußen 
und finanziellen Verlusten durch eventuelle 
Rückrufaktionen aufgrund kontaminierter Pro-
dukte. 
 
Rotschmiere-Weichkäse erreicht in Deutschland 
derzeit einen Anteil von etwa 13,5 % bezogen 
auf die Gesamtweichkäse-Absatzmenge. Ins-
gesamt ist in den letzten Jahren eine Steigerung 
zu verzeichnen gewesen. Das Forschungs-
vorhaben ist zur Sicherung des bestehenden 
Marktes und für die Schaffung  neuer Absatz-
märkte von erheblicher Bedeutung für die Her-
steller von Rotschmiere-Weichkäse. 
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