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In der Holzkiste warten tausende von 
 Käsemilben auf den frischen Quark.

Das große Krabbeln auf dem Käse
Milben sorgen für den würzigen Geschmack einer traditionsreichen Delikatesse

Der Würchwitzer 
Milben käse ist eine 
lokale Käsespezia-

lität aus Sach sen-Anhalt, die dank 
der Slow-Food- Bewe gung eine Re-
naissance erlebt. Was wirklich drin 
steckt, sieht man erst im  Mikroskop: 
Käsemilben. Die winzigen Spinnen-
tiere sind wesentlich am Reifungs-
prozess dieser Delikatesse beteiligt.

Zugegeben, der Würchwitzer Milben-
käse ist ein sehr lebendiges Lebens-
mittel. Die DDR-Behörden hielten 
diesen Käse für durch und durch un-
hygienisch. Deshalb wurden Herstel-
lung und Verkauf untersagt, obwohl 
diese Art der Käsebereitung in der 
Gegend um Würchwitz, einem Dorf 
in der Nähe von Leipzig, eine mehr 
als 500-jährige Tradition hat. Doch 
die Zeiten haben sich geändert. Heu-
te dürfen die Milben wieder in vielen 
Würchwitzer Haushalten am Käse 
schlecken, um so den typischen, wür-
zigen Geschmack zu erzeugen. 

Helmut Pöschel stellt regelmäßig 
Milbenkäse für den Verkauf her. Der 
pensionierte Biologielehrer lässt sich 
dabei gerne über die Schulter schau-
en. Auf dem runden Tisch in seiner 
Küche steht eine Edelstahlschüssel 
mit frischem Magerquark. Kümmel 
und Salz kommen dazu, dann schnei-
det Pöschel getrocknete Holunder-
blüten hinein. Mit beiden Händen 
vermengt er die Zutaten. Aus der 
Quarkmasse formt er etwa acht Zen-
timeter lange Rollen und legt sie 
zum Trocknen auf ein Holzbrett. Den 
Quark bezieht Pöschel von Biobau-
ern aus der Region oder von einer 
Südtiroler Alm. Das hat sich bewährt. 
Denn den Quark aus westdeutscher 
Produktion mögen seine Tierchen 
nicht. „Da sind zu viele Konservie-
rungsstoffe drin“, erklärt der Käse-
macher, „da lecken die Milben ein-
mal dran und fallen tot um.“ 

Alles rund um die Milbe. Doch Hel-
mut Pöschel macht nicht nur Käse, er 
sammelt auch Kuriositäten rund um 
die Spinnentiere. Die Sammlung ist 
in seinem privaten Ein-Raum-Museum 

im umgebauten Schweinestall zu se-
hen: Das gemalte Porträt einer Käse-
milbe, winzige Orden für verdiente 
Käsemilben, die als Kosmonauten 
mit der ISS ins All gefl ogen sind, ein 
Milbenmausoleum, Schmuck aus ur-
altem, bernsteinartigem Milbenkäse. 
Keine Frage, dem 62-jährigen Muse-
umsdirektor sitzt der Schalk im Na-
cken. Außerdem dreht er Kurzfi lme, 
früher regimekritische und erotische 
– was ihn seinerzeit ins Visier der 
 Stasi brachte – heute eher Dokumen-
tationen und Satiren. Einer seiner 
neuesten Filme mit Lokalkolorit ist 
eine Parodie auf die dänischen Olsen-
Bande-Filme. Es geht darin um den 
Diebstahl eines wertvollen – na, was 
wohl? – eines Milbenkäses natürlich!

Da ist Leben in der Kiste. Sobald    
die Quark-Rollen abgetrocknet sind, 
bringt Helmut Pöschel sie in die Kä-
sekammer, die wie eine gewöhnliche 
Speisekammer aussieht: Gefl iester 
Boden, Regale an der Wand, Fliegen-
gitter vor dem Fenster. Es riecht nach 
Harzer Käse mit einem Hauch von 

Thyroplyphus siro L. (syn. Thyrophagus 
casei) Spinnentier der Ordnung Milbe.
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Eine Käsemilbe unter dem Raster-
elektronenmikroskop.

Die Käseoberfl äche mit den lebenden Milben wird mikroskopisch untersucht.

Ammoniak und Harnstoff. Pöschel 
legt die Jungkäse in eine der höl-
zernen Käsekisten. Dort wimmeln in 
einer braunen Krümelmasse tausen-
de von Käsemilben, die sich nun über 
den frischen Quark hermachen. 

Die Milben setzen sich auf die Ober-
fl äche der Käserohlinge und spei-
cheln die Quarkmasse ein. Dadurch 
wird der Quark fermentiert, erhält 
seinen typischen Geschmack und 
wird monatelang haltbar. Damit die 
Milben nicht so viel vom Käse fres-
sen, sondern ihn nur fermentieren, 
gibt Pöschel jeden Tag frisch gemah-
lenes Roggenmehl zu, das den Mil-
ben als Nahrung dient. Die Käse-
manufaktur wird regelmäßig von 
den Aufsichtsbehörden überwacht 
und mikrobiologisch untersucht. 
Doch bisher wurden nie störende 
Pilze oder Bakterien gefunden. Ver-
mutlich geben die Milben mit ihrem 
Speichel Stoffe ab, die das Wachstum 
von Bakterien und Pilzen verhindern.

Pöschel schließt den Deckel der Käse-
kiste. Der Reifungsprozess dauert 
etwa drei Monate, dann ist der Käse 
fertig zum Verzehr.

Mit Schwarzbrot und Weißweinbirne. 
Die Anhänger des Milbenkäses sind 
von seiner gesundheitsfördernden 
Wirkung überzeugt. Die kulinarische 
Spezialität soll günstig bei Verdau-
ungsproblemen und Durchfall sein, 
regelmäßiger Genuss soll desensibili-
sierend bei Hausstauballergien wir-
ken. Die Slow-Food-Bewegung hat 
die Delikatesse ebenfalls für sich ent-
deckt. Auf der Speisekarte des be-
kannten Hotels Elephant in Weimar 
liest sich das so: „Milbenkäse aus 
Würchwitz mit Weißweinbirne und 
kräftigem Schwarzbrot“. Wer die 
Milben nicht mitessen mag, sollte sie 
abklopfen oder die braune, krüme-
lige Käserinde abschneiden. Oder 
nicht so genau hinsehen.

Ganz genau hingeschaut. In Ober-
kochen, in der Nähe von Ulm, ist ein 
Milbenkäse aus Würchwitz angekom-
men. Dr. Michael Hiltl, Anwendungs-

spezialist bei Carl Zeiss, nimmt ihn 
mit in sein Labor, einen abge-
dunkelten Raum, in dem ein ZEISS 
Rasterelektronenmikroskop EVO© 60 
steht. Dort will er die Käseoberfl äche 
mit den lebenden Milben mikrosko-
pisch untersuchen. Dazu befestigt er 
ein Stückchen Käserinde auf einem 
Probenhalter und setzt ihn in die 
Probenkammer des Rasterelektronen-
mikroskops ein. Sobald das Vakuum 
im Innern des Mikroskops aus reicht, 
kann’s losgehen. Hiltl wählt den 
 Niedervakuummodus, schaltet den 
Elektronenstrahl an und sucht einen 
passenden Bildausschnitt. Seine Hän-
de fl iegen über die Bedientastatur. 
Er ändert die Vergrößerung, stellt 
scharf, regelt Helligkeit und Kontrast 
des Bildes, passt die Scan geschwin-
digkeit an, dreht wieder am Fokus-
Knopf. Auf dem Monitor des Mikros-
kops erscheint eine Käsemilbe in 
500-facher Vergrößerung. Vier Bein-
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zur Sache

Die Käsemilbe 

Thyroplyphus siro L. (syn. 
Thyrophagus casei) Spinnen-
tier der Ordnung Milben, 
 verwandt mit Mehlmilbe und 
Hausstaubmilbe. Vermutlich 
hat man vor Jahrhunderten 
aus der Not eine Tugend 
 gemacht, als man erkannte, 
dass der Milbenbefall den 
Käse haltbar macht. Bereits 
1694 hat der niederländische 
Naturforscher van Leeuwen-
hoek Käsemilben mit Hilfe 
des von ihm entwickelten 
Lichtmikroskops beobachtet.  

Das EVO 60

Anders als bei herkömm-
lichen Rasterelektronenmi-
kroskopen (REM) handelt es 
sich beim Typ EVO 60 um ein 
Niedervakuum-Rasterelektro-
nenmikroskop. Mit dieser 
Technologie können auch 
elektrisch nicht-leitende 
 Objekte untersucht werden. 
Luft oder reines Stickstoffgas 
wird gezielt in die Proben-
kammer eingeleitet, so dass 
Ionen entstehen, wenn der 
Elektronenstrahl auf die 
 Gasmoleküle trifft. Die Ionen 
(positiv) neutralisieren die 
überschüssige negative 
 Ladung auf der Probe. Eine 
aufwändige Präparation 
der nicht-leitenden oder 
feuchten Proben entfällt.

paare werden sichtbar, die Mund-
werkzeuge, die Härchen auf der Kör-
peroberfl äche. Hiltl optimiert die 
Rauschunterdrückung und speichert 
eine Bilderserie auf der Festplatte. 

Vorteil des Rasterelektronenmikro-
skops gegenüber dem Lichtmikros-
kop ist eine stärkere Vergrößerung 
und die viel größere Schärfentiefe. 
So kann ein großer Tiefenbereich mit 
einer Einstellung scharf gestellt wer-
den, während man im Lichtmikros-
kop ständig nachfokussieren müsste.

Die Milben krabbeln über die Käse-
oberfl äche, strampeln mit den Bei-
nen. Michael Hiltl muss schnell ar-
beiten, denn die Bedingungen im 
Rasterelektronenmikroskop sind le-
bensfeindlich: Vakuum und perma-
nenter Elektronenbeschuss. Das hält 
auch die stärkste Milbe nur einige 
Minuten lang aus. Aber das Video ist 
im Kasten! Jetzt könnte Michael Hiltl 
eigentlich mit dem Rest des Milben-
käses eine Brotzeit machen, aber er 
hat noch nie davon probiert. „Ich ess’ 
doch gar keinen Käse“, bekennt er.

Kleines Tier ganz groß. Seit sieben 
Jahren steht am Ortseingang der 
600-Einwohner-Gemeinde Würchwitz 
eine Käsemilbe aus Carrara-Marmor. 
Elf Tonnen schwer, 2000-fache Le-
bensgröße. Nicht unumstritten, denn 
mancher hätte den Zuschuss für die 
Gemeinde lieber dazu verwendet, 
die maroden Dorfstraßen zu sanieren. 

Der weiße Marmor glitzert in der 
Frühlingssonne. Helmut Pöschel legt, 
wie er das öfters tut, einen reifen 
Milbenkäse in eine Öffnung auf der 
Rückseite des Milbendenkmals. So 
können vorbeikommende Touristen 
schnuppern, wie der Käse riecht. Ein 
Hauch von Ammoniak und Harnstoff, 
würzig. Da kommt der Postbote und 
bringt einen Brief aus Oberkochen: 
eine DVD mit den scharfen Videos 
der Würchwitzer Käsemilben.

Ingrid Fritz

Ein Video fi nden Sie unter 
www.zeiss.de/innovation

Die Bedientastatur des Elektronen-
mikroskops.

Das Milbendenkmal in Würchwitz.


