
Eidgenössisches Departement für

Wirtschaft, Bildung und Forschung WBF  

Agroscope



2Käser-Weiterbildung Mai 2023, hans.winkler@agroscope.admin.ch

Neue Helveticus-Kultur «Helv 01»

Eigenschaften

 Rasche Lysierung von Lb helveticus

 Sanfter Eingriff in die Proteolyse

 Versuchsreihen über alle Sorten

 Aroma vollmundiger, keine Bitterkeit in den 
Versuchsreihen 

 LAP-Analyse dient als guter Indikator im frischen – und 
im reifen Käse

 Wie für andere Reifungskulturen gilt:
Allfällige Propionsäuregärung kann verstärkt werden

 Musterlieferung jederzeit möglich
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Neue Helveticus-Kultur «Helv 01»

Herstellung
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Einfluss auf die Milchsäuregärung

Bsp Halbhartkäse D-MS L-MS GMS LAP

mmol/kg mmol/kg mmol/kg IU/kg

vor Salzbad ohne Helv 01 70 68 138 1.1

vor Salzbad mit Helv 01 58 83 140 8.2
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Appenzeller Käser 2.5 Monate

  

Charge 1  
ohne Helv 01 

Charge 2  
mit Helv 01 

Trocknungsverlust g/kg 386 387 

OPA-Wert mmol/kg 140 156 

L-Leucin-Aminopeptidase IU/kg 7.6 23.1 

Flüchtige Carbonsäuren total mmol/kg 18.2 18.1 

 

Kommentar vom Käser zur Qualität:
Wir haben die Käse sehr ähnlich wie Du beurteilt. Leicht 
bessere Teigeigenschaft und leicht vollmundiger im Geschmack.
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 Bisherige Produktion von BAMOS AG

 Sehr stabile Kultur mit rascher Säuerung

 Kam in den Versuchsreihen auch im 
Alpkäse zum Einsatz

 Ideal beim Einsatz in Mutschli und 
Weichkäse

 Gute Ergebnisse bei sensorischen 
Prüfungen

 Im Joghurt: Kräftig-säuerliches Aroma
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 Ersatz von K1/B1

 Schüttmengen in Kombination mit anderen 
Säuerungskulturen

 Versuchsreihen in Alpen und Talbetriebe 

 Guter Geschmack

 Mittlerer bis kräftiger Geschmack im Jogurt

 Enthält auch Lactobacillus delbrueckii
ssp.lactis

K1/B1 bleibt noch bis Herbst 2023 im Angebot
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Microsoft Word - 2023 Merkblatt 

EM Anwendung (labeco.ch)
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https://www.labeco.ch/files/Dokumente/Downloads/2023_Merkblatt_EM_Anwendung.pdf


10Käser-Weiterbildung Mai 2023, hans.winkler@agroscope.admin.ch

Danke für Ihre Aufmerksamkeit

Hans Winkler
hans.winkler@agroscope.admin.ch

Agroscope gutes Essen, gesunde Umwelt

www.agroscope.admin.ch
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