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 Ausbildung Eidg dipl Meisterlandwirt
Pächter/Lehrlingsausbildung
Fachmann im Justizvollzug
Bereichsleiter Gutsbetriebe im Strafvollzug
als NA- Berufschullehrer  EHB in Zollikofen

 Hobbys Car Fahren/ Kampfrichter BKSV

 Tätigkeit Beratung der Milchproduzenten in der 
Qualitätsmilchproduktion
Fachlehrer, üK /TPA /Alpsennenkurs

 Gebiet                      Käsereien, aaremilch, mooh, BE/FR/SO/BL/BS/AG/VS
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Herzlich Willkommen

 "Wichtige Punkte

zur Gewinnung einer einwandfreien Käsereimilch"
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 Quellen und Eliminierung
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 Fazit

 Diskussion / Fragen
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Die Qualität der Milch ist die 

Summe aller Eigenschaften, die 

für die Wertschätzung durch die 

KonsumentInnen sowie für die 

Verwerter von Bedeutung sind.

Keimbe-

lastung

Zellzahl

Hemmstoffe

Gefrierpunkt

Vorbebrütete

Reduktase

°SH Gärprobe

Propionsäure-

bakterien

Buttersäure-

bazillen

Salztolerante

Keime

QUALITÄT DER MILCH

09.01.2006 - v15

Floureszenz-

optische Zählung
< 200000 Impulse /ml

Sommatische Zellen
< 350000 Z/ml

Floureszenz-

optische Zählung

Käsereimilch
< 200000 Z/ml

Delvotest
Negativ

Keine BeanstandungTiefer als

- 0.520°C

BeanstandungHöher oder gleich

-0.520

Bebrütung 11h/32°C

Entfärbungszeit
> 15 Min

Bebrütung 11h/38°C

Säurebildner
< 15°SH

CO2-Gasblidung
< 10 KbE/ml

Sporenbildner
< 200 Sporen /L

Mikro- und

Staphilokokken
< 5000 KbE/ml



Unsaubere Melkanlagen und Milchgeschirr

Bakterieneintrag über Melkanlage?
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Quellen Ursachen
Käseschädliche Bakterien

Wasser/ 
Schläuche

Vakuumtank-
Leitungen

Reinigung

Dosierung



Quellen:  Vakuumführende Teile

Schleimige Rückstände in VakuumtankKrustenbildung: Übergang Vakuum-Milchleitung
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Vakuumleitung

im Milchraum



Quellen: Ansteckhähne Milchleitung
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Quellen: Milchtank/Kannen
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Rührwerkflügel Milchtank

Tankauslauf



 Sofort nach dem Melken  Milchreste gründlich mit 
lauwarmem Wasser aus- und abspülen 

 Melkzeuge auch Aussen reinigen

 Temperatur der Hauptreinigung:  
 am Anfang  min. 75/85 °C
 am Ende min.  60 °C
 Tank/Milcheimer /Melkzeuge und Kannen: 
 Kochwasser-Endreinigung  100°C/   Endtemp.   76°C

 Reinigungsmittelkonzentration gemäss Empfehlung 
 Produktebeschrieb 0,5 % Alkahlisch 0,5 -1% Sauer
 (W-härte)
 Ca. 12 -15 Minuten am Spülgerät laufen lassen
 Alternierende Reinigung  Alkalisch/Sauer
 Bei Heisswasseranlagen Säurekonzentration einhalten
 Bei Rohrmelkanlagen/Melkstand /AMS

nach Gebrauchsanweisung reinigen 
 Nachspülen mit sauberem Trinkwasser
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Reinigungsanleitung



Kontrolle/Reinigung
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Schmutzrückstände in M-Anlage ATP-Gerät
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Bakterien-Jagd unabhängig
der Jahreszeiten
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Salztolerante Keime
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Wo finden wir die Salztoleranten Keime im Stall?

- Liegeboxen

- Auf den Gummimatten

- Laufgänge

- Haarkleid/Euter-Bauchhaare

- Melker

- Melkhygiene

- Futtertisch

- Futterreste

- Verschmutzte Tränkebecken

- Melkanlage
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Käserei Genossenschaft

Durchschnitt
letzter Jahre in 

der Kessimilch

 2014:   3300

 2015:   2600

 2016:   2400

 2017:   1170
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Stufenprobe
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Liegeplatz der Milchkuh
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Achtung: Interpretationen
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Stufenprobe Einzelkühe
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Häcksel-HEU/STROH-ballen

 Saubere Läger, 
Tränkebecken, Krippen
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Achtung STAUB 



Futter-Stall-Tier-Melkplatz
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Melkerwechsel
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Melkhygiene
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Sorgfältige 
Melkarbeit

Schalmtest

Zitzentauchen unmittelbar 
nach dem Melken

Saubere Kühe 
und Melker
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Fazit



Zusammenfassung Bakterien- Jagd

Folgerungen

• Vormelkbecher

• Feucht-Desinfektionspapier

• End-Temperatur > 60°C 

mind. 3 Min > 65°C 

• Reinigung + Desinfektion 

morgens + abends

• saubere Läger 

Liegeboxen 

• Melkberater

• Stufenproben

• saubere trockene Hände

• Einwandfreies Futter /  Einstreue 

Boilertemp  mind. 75 °C
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Haupt-Quellen: von käseschädlichen Bakterien  
Erfahrung aus der Praxis

 Von Aussen
 Hygiene des Melkers/In

 Kleider, Hände, Geräteschaften

 Fütterung, Liegeplatz, 
Stallhygiene, Stallluft,  
Milchkammer

 Schweinestall/Futter/Gülle-
Emissionen

 Milchführende Teile
 Milchleitung, Verschraubungen, 

Senkungen in M-Leitung 

 Ansteckhähne

 Tank, Kannen, reparierte Lötstellen 
im  Kessel, Risse in Melkzeug, 
Zitzengummi und Schläuche

 Trennung Ablieferungsmilch: 
Kälbermilch, Restmilch, 

 Ablasshähne  (Milch)

 Vakuumführende Teile
 Regelmässige Reinigung der 

Vakuumleitung, inkl. zuleitungen
zu Vakuum-Tank 

 Übergänge Milch- Vakuumleitung

 reinigungs-Injektor 

 Überall dort wo sich 
kondensierende Milchdämpfe 
bilden
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Stall-Tierhygiene



Eutergesundheit  Diagnostik - Besondere Problemstellungen

Einführungskurs Milchwirtschaftliche Berater, ALP Liebefeld, 16.08.2012

© Walter Schaeren    walter.schaeren@alp.admin.ch www.alp.admin.ch

Vielen Dank für IHRE 
Aufmerksamkeit

Diskussion

Fragen??

Wir KOMMEN

Wir WARTEN
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