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Bei vielen 
Käsesorten mit 
Erfolg realisiert!

Warum versuchen 
wir es nicht einmal 
mit einem anderen 
traditionellen 
Lebensmittel?
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21 von 37 Bäckereien nehmen teil
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Themen

 Zielsetzung

 Vorgehen

Geplante Analysen

 Es gibt eine grosse Vielfalt !

 Erste Ergebnisse

Weiteres Vorgehen
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Die Studie verfolgt sowohl wissenschaftliche, 
als auch kommunikative Ziele
Die natürliche Vielfalt der Mikroorganismen in den Teiglingen von Walliser 

Roggenbrot bestimmen und Folgerungen zu möglichen Auswirkungen auf die 
sensorischen Eigenschaften des Roggenbrotes mit den Herstellern 
diskutieren.

Wissenschaftliche Hypothesen für Folgestudien formulieren.

 Interessante Mikroorganismen isolieren, in die Stammsammlung aufnehmen 
und deren weitere Verwendung gegenseitig vereinbaren.

 Fach- und Publikumsmedien berichten
positiv über die Authentizität von 
Walliser Roggenbrot AOP.
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Vorgehen
 Anmeldung mit Angaben zum Betrieb und zur Herstellung

Mehrere kleinere Vorversuche

 Vielfalt kennenlernen

 Analysenmethoden nach Bedarf anpassen

 Sensorik-Panel schulen und Attribute definieren

 Februar / März 2024: Besuch bei den 21 Bäckereien

Rundgang, dokumentiert mit Fotos

 Angaben zum Betrieb und zur Herstellung ergänzt

MTA (Materialtransfer– und Nutzungsvereinbarung) unterzeichnet

 Probematerialien eingesammelt (pro Bäckerei):

 5 möglichst frische Walliser Roggenbrote (idealerweise 1 kg)

 5 Teiglinge (gefroren)

 500 g Mehl, aus dem die Brote gebacken wurden
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Bei der Analytik arbeiten sieben Forschungs-
gruppen aus Liebefeld, Posieux und Changins mit
Parameter Mehl Teig-

linge
Brote 1-3 

Tage
Brote 8-
10 Tage

Milchsäurebakterien, Essigsäurebakterien, Hefen, inkl. Isolierung und 
Charakterisierung von Stämmen



Metagenom (Prokaryonten und Eukaryonten) X

Glukose, Fruktose, Maltose X X X X

Milchsäure, Essigsäure, Ethanol, pH-Wert X X X

Aminosäuren (total, frei) X X X

Sensorische Beschreibung  

Physikalische Charakterisierung (Gesamt- und Lochvolumen mittels CT, 
Fotografie, Makroskopie, Farbmessung, Kompressionstest)



Feuchtigkeit, Mineralstoffe, Aschegehalt, Proteingehalt, Fett, Stärke X X X X

Feuchtigkeit, Proteingehalt (photometrisch), Fallzahl, Viskosität des 
Amylogramms, max. Temperatur, Rohfaser (RF, ADF, NDF)

X

(X = in Bearbeitung /  = Resultate vorliegend)
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Sehr grosse Vielfalt bei den 
Bäckereien

Kriterium Von… Bis…

Grösse (Menge 
Roggenmehl)

350 kg pro Jahr 137 t pro Jahr 
(Faktor 400)

Alter ganz neu «etwas in die Jahre 
gekommen»

Image Sehr traditionell «hip»

Ort Mitten in der Stadt Sehr abgelegen

Sorgen über die 
Zukunft

Klein (grosse und 
sehr kleine Betriebe)

Sehr gross (keine 
Nachfolge)
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Schon beim Mehl gibt es Unterschiede…

 7 Bäckereien 
verwenden 
ausschliesslich 
Roggenmehl

 Alle anderen 
setzen die 
erlaubten 10 % 
Weizenmehl zu 
(1 Bäckerei mit 
8 %)
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Jede Bäckerei hat eine eigene 
Philosophie bei der Teigbereitung

Sauerteig Von… Bis…

Dauer der Bebrütung 8 Std. 24 Std.

Temperatur 5 °C 30 °C

Zusatzmenge 2 % 100 %
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Wasserzusatz (in % von der Menge Mehl)

Bäckerhefe Von… Bis…

Zusatzmenge 0 (3 Bäckereien) 20 g/kg Teig
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Und dann gibt’s noch die Poolisch / Pouliche

 Pflichtenheft «Sauerteig kann mit 
einer Poolisch ersetzt werden».

 Flüssiger Hefe-Vorteig, aus 

 1/3 Mehl und 2/3 Wasser sowie 

 einer kleinen Menge Hefe

Wegen des hohen Wasseranteiles 
kann das Klebereiweiss komplett 
verquellen.

 4 Bäckereien setzen 50 – 65 % 
Poolisch zu.

 Praxiserfahrung: Grosser Einfluss auf den «Geschmack»

Wurde vermutlich von polnischen Einwandern eingeführt.
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Selbst beim Backen gibt es markante 
Unterschiede

500 g 
Brote
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Eine «Augenweide»…
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Makroskopie

Ausschnitte jeweils 1.6 x 1.2 cm
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Grosse Diversität bei der Mikrobiologie
ABS: Medium für Essigsäurebakterien
PY: Medium für Hefen
mMRS-m: Medium für Milchsäurebakterien (eher Stäbchen)
M17S: Medium für Milchsäurebakterien (eher Kokken)

Keimzahl
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Aus den Teiglingen wurden mehr als 700 Isolate 
identifiziert

132 Stämme aufbewahrt: 
• 8 Essigsäurebakterien
• 31 Hefen
• 93 Milchsäurebakterien

44 verschiedene Spezies

Das Mikrobiom (Bakterien 
und Hefen) muss noch 
bestimmt werden.
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Grosse Unterschiede bei der Sauerkeit
(Brote 1-3 Tage)
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Grosse Unterschiede bei der Festigkeit 
(Brote 1-3 Tage)

Zylindertest
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Computer-Tomografie
EH Rel. Lochvolumen

[%]
Anzahl Löcher

1 33 54225
2 26 82963
3 42 19083
4 41 25434
5 48 16213
6 22 100081
7 35 35297
8 37 14377
9 41 27816
11 45 18896
12 30 63470
13 35 16533
14 38 29696
15 39 30139
16 44 11270
17 41 17037
18 36 37312
19 39 24632
20 35 35860
21 21 22427
22 7 31845
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Wie geht es nun weiter?

 Ergebnisse laufend ergänzen

 Statistisch auswerten: 

Gibt es (multiple) Korrelationen zwischen den Analysenergebnissen?

 Lassen sich die Ergebnisse mit einer unterschiedlichen Herstellung erklären?

 Zwischeninformation an die beteiligten Bäckerinnen und Bäcker im 2024

 Ziel: alle Ergebnisse vorhanden vor Ende 1. Quartal im 2025

 Publikationen

 Agroscope-Science (D und F) mit allen Ergebnissen

 Praxisberichte mit ausgewählten Ergebnissen

Wissenschaftliche Publikation von neuen Erkenntnissen zusammen mit den 
jeweiligen Experten

Medienmitteilung
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Herzlichen Dank
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Edith, Lotti, Reto, Simon u.v.m.,

 Vincent für die Stellvertretung bei den Betriebsbesuchen,
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