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U 3 Fragen zum Einstieg:

1. Ist Rohmilchkase wirklich ein
verkannter Superfood?

2. Was ist eigentlich der Unterschied
zwischen Kase aus roher Milch und
Kase aus erhitzter Milch?

3. Was soll ich machen, wenn ich uber
ein Thema Stunden sprechen konnte,
aber nur 15 Minuten Zeit habe”?
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Y Rohmilchkase

>> Verzicht auf Milcherhitzung
= komplexes Produktionssystem
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Kaser
kennt
seine
Bauern |

Sicherheit und
Qualitat von
Rohmilchkase
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¢ RASFF Notifications zu Listeria

monocytogenes in Kase 2009-2019

RASFF Notifications nach Kasetyp - Festigkeit RASFF Nofications von Kise nach Hitzebehandlung

46%
38%

= Frischkase Weichkidse m Sauermilchkise Halbhartkise Hartkase unbekannt ® Rohmilch Thermisiert Pasteurisiert unbekannt
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U Gesundheit von Rohmilchkase

Weniger Allergien Unterscheidung
von Freund
Weniger und Feind
Asthma
Auch unser ood t
«ree our gui».
Weniger Immunsystgm o yd I\/?O
" . braucht ein ebende
anfallig ggu. . d vielseit
Infekii regelmassiges und vielseitge

Gesteigertes
Wohlbefinden ? Diverseres
Darmmikrobiom

Weitere Effekte ?!
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Gesundheit von Rohmilchkase

Faktoren

Mikrobielle Diversitat \

Warmeempfindliche Milchbestandteile ——»

T

Produktionssystembedingte Unterschiede

Rohmilch

Wirkungen auf Gesundheit

/ Schutz vor immunbedingten Erkrankungen

————» Hohere Diversitat beim Mikrobiom im Darm

g

Gesteigertes Wohlbefinden

Abb. 3 | Faktoren und gesundheitliche Wirkungen von Rohmilch.
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U Nachhaltigkeit von Rohmilchkase

Okologie
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U Nachhaltigkeit von Rohmilchkase

Nutzung Rau- Kultur- Geschlossene
futterflachen landschaften Kreislaufe
Lebendige Okologie _ silofrei

Randregionen Terroir
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U Nachhaltigkeit von Rohmilchkase

Okologie

Nach-
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schopfungsketten keit

Export | Okonomie
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Hoherer

KMU

Milchpreis

Handwerk
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U Nachhaltigkeit von Rohmilchkase

Agroscope

Okonomie

Okologie
Nagh- Kaser kennt
haltig- B
ceit auern
. Soziales Tradition
Genuss Kulturelles +
: kulinarisches
Gesundheit Erbe
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U Pasteurisation verandert Mikrobiologie

= Abtotung pathogene Keime
= Abtotung Verderbniserreger
» hohere Produktionssicherheit

» erlaubt Verarbeitung von «anonymer», langer
gelagerter und weiter transportierter Milch

» Abtotung erwunschte Keime
» weniger Konkurrenzflora
= verminderter Einfluss vom Terroir
» weniger facettenreiches Aroma
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Pasteurisation verandert Chemie

*Verminderte Gerinnungsfahigkeit der Milch:
Zugabe von CaCl, erforderlich

» Milchoriginare Enzyme werden verandert
= |naktivierung Lipase, alkalische Phosphatase

= Aktivierung Plasminogen: verstarkt Bitterkeit,
Kase nicht beliebig lange ausreifbar
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Pasteurisation und Gesundheit

= weniger positive Effekte auf Gesundheit
» Massiv weniger Diversitat beim Mikrobiom

» Denaturierung von funktionellen Milchproteinen,
wie z.B. Immunoglobuline oder Cytokine
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Kulturen fur Rohmilchkase

» Adaptierte Sauerungskulturen mit grosser Biodiversitat
» Fettsirtenkulturen, Rohmischkulturen
» «long history of safe use»
= Adaptiert = wettbewerbsstark
» Grosse Biodiversitat = Aromenvielfalt, Phagenresistenz

* AOP-Kulturen starken Authentizitat und Terroir

» Schutzkulturen als weitere Hurde in Hurdentechnologie
» gegen Fehlgarungen oder gegen Pathogene
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U System Rohmischkulturen (RMK)

Fettsirtenkulturen aus
Charakterisieren, Kasereien mit konstant
«reinigen», b hoher Qualitat
konservieren [
- | Starke
ammsammliun :
Moglichst wenig ° Adap tierung
Passagen
RMK Betriebskulturen
- flussig (Milch) - 1 oder mehrere RMK
- Bio (keine Zusatzstoffe) » - Bebrutung: Temp./Zeit
2 - gentechfrei - Zusatz: Menge,
2, - wochentlich frisch Verhaltnis, Zeitpunkt...
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“ Es hangt alles zusammen...
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¥ ...und zu vielen Aspekten
leistet Agroscope wichtige
Beitrage
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NEU Kompetenzzentrum
«Rohmllchprodukte» in Grangeneuve

Les représentantes et représentants des partenaires du centre de compétences Produits a
base de lait cru. De gauche a droite: Didier Castella (Canton de Fribourg), Fabian Wahl
(Agroscope), Eva Reinhard (Agroscope), Pascal Toffel (Institut agricole de Grangeneuve).
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U Take Home Messages |

» Die Herstellung von Rohmilchkase ist viel mehr als der
Verzicht auf die Milcherhitzung.

» Die Herstellung von Rohmilchkase bedingt ein
umfassendes Produktionssystem.

= Das Wissen um sichere Rohmilchkase herzustellen ist
vorhanden.

» Kase ist ein exzellentes, naturliches System um
funktionelle Mikroorganismen in die Ernahrung
einzubeziehen. Erwunschte Mikroorganismen haben

eine hohe Chance im Kase zu uberleben

und die Magenpassage zu uberstehen (Pufferung
durch Milchproteine)
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Take Home Messages I

= Rohmilchkase sind eine naturliche Quelle fur eine
grosse mikrobielle Biodiversitat.

» Milchsaurebakterien mit funktionellen Eigenschaften
sind naturlicherweise in Rohmilchkase vorhanden.

» Es gibt erste wissenschaftliche Studien uber positive
Auswirkungen von Rohmilchkase auf die menschliche
Gesundheit.

= Es braucht weitere wissenschaftliche Studien uber die
Mikrobiota von Rohmilchkase und uber den positiven
Einfluss von Rohmilchkase auf die Gesundheit.

... und far all das engagiert sich auch Agroscope
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U POST-PASTEURIAN CULTURES

“The challenge for the (...) cheesemaker is to strike the
right balance between art and science. The goal
should be to achieve the appropriate level of control to
ensure safety and consistently high quality while at the
same time giving nature enough free rein to encourage
the diversity and uniqueness of character that make
artisanal cheeses special’

HEATHER PAXSON Massachusetts Institute of Technology

POST-PASTEURIAN CULTURES: The Microbiopolitics of Raw-Milk Cheese in the
United States
CULTURAL ANTHROPOLOGY,Vol. 23, Issue 1, pp. 15-47. ISSN 0886-7356,

online ISSN 1548-1360. C2008 by the American Anthropological Association. Al
rights reserved. DOI: 10.1525/can.2008.23.1.15.
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