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¢ Bei vielen
Kasesorten mit
Erfolg realisiert!

Warum versuchen
wir es nicht einmal
mit einem anderen
traditionellen
Lebensmittel?

Typizitat von Alpkase: Uberraschende
Beobachtungen

Die Versuchsstation Alp- und Berglandwirtschaft hat 16 Berner Alpkéase

AOP untersucht. Warum unterscheiden sie sich so stark in Bezug auf den
Geschmack und die Textur? Kurzer Einblick in den teils Uberraschenden
Versuch.

Charakterisierung von
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Wissenschaftliche Studie uber die Authentizitat
von Walliser Roggenbrot AOP
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© Themen

= Zielsetzung

= VVorgehen

» Geplante Analysen

» Es gibt eine grosse Vielfalt !
= Erste Ergebnisse

= Weiteres Vorgehen

Das Walliser
Roggenbrot

: ist das
rustikalste von allen. Es
pesteht aus Roggenmehl und
wird entweder mit Hefe oder

Sauerteig hergestellt.

Agroscope
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Die Studie verfolgt sowohl wissenschatftliche,
als auch kommunikative Ziele

» Die natirliche Vielfalt der Mikroorganismen in den Teiglingen von Walliser
Roggenbrot bestimmen und Folgerungen zu moglichen Auswirkungen auf die
sensorischen Eigenschaften des Roggenbrotes mit den Herstellern

diskutieren.

» Wissenschaftliche Hypothesen fir Folgestudien formulieren.

* Interessante Mikroorganismen isolieren, in die Stammsammlung aufnehmen
und deren weitere Verwendung gegenseitig vereinbaren. | BAUERNZEITUNG

» Fach- und Publikumsmedien berichten
positiv Uber die Authentizitat von
Walliser Roggenbrot AOP.

()| anre

BZ OBERLAND
Kurz & biindig

Agroscope hat festgestellt, was
| Walliser Raclette GUB ausmacht

2 Netzwerkanlass in Hondrich

Wie Forscher und Landwirte
die Branche gemeinsam
starken wollen
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U 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 / Marz 2024: Besuch bei den 21 Backereien
Rundgang, dokumentiert mit Fotos
Angaben zum Betrieb und zur Herstellung erganzt
MTA (Materialtransfer— und Nutzungsvereinbarung) unterzeichnet
Probematerialien eingesammelt (pro Backerei):
5 moglichst frische Walliser Roggenbrote (idealerweise 1 kg)
5 Teiglinge (gefroren)
500 g Mehl, aus dem die Brote gebacken wurden
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U Bei der Analytik arbeiten sieben Forschungs-
gruppen aus Liebefeld, Posieux und Changins mit

Amylogramms, max. Temperatur, Rohfaser (RF, ADF, NDF)

Parameter Mehl Teig- | Brote 1-3 | Brote 8-
linge Tage 10 Tage

Milchsaurebakterien, Essigsaurebakterien, Hefen, inkl. Isolierung und 4

Charakterisierung von Stammen

Metagenom (Prokaryonten und Eukaryonten) X

Glukose, Fruktose, Maltose X X X X

Milchsaure, Essigsaure, Ethanol, pH-Wert X X X

Aminosauren (total, frei) X X X

Sensorische Beschreibung v v

Physikalische Charakterisierung (Gesamt- und Lochvolumen mittels CT, v

Fotografie, Makroskopie, Farbmessung, Kompressionstest)

Feuchtigkeit, Mineralstoffe, Aschegehalt, Proteingehalt, Fett, Starke X X X X

Feuchtigkeit, Proteingehalt (photometrisch), Fallzahl, Viskositat des X

(X =in Bearbeitung / v' = Resultate vorliegend)
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© Sehr grosse Vielfalt bei den

Backereien

Kriterium Von... Bis...

Grosse (Menge | 350 kg pro Jahr 137 t pro Jahr

Roggenmehl) (Faktor 400)

Alter ganz neu «etwas in die Jahre
gekommeny

Image Sehr traditionell «hip»

Ort Mitten in der Stadt Sehr abgelegen

Sorgen Uber die
Zukunft

Klein (grosse und
sehr kleine Betriebe)

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

= 7 Backereien
verwenden
ausschliesslich
Roggenmehl

= Alle anderen
setzen die
erlaubten 10 %
Weizenmehl zu
(1 Backerei mit
8 %)
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U Jede Backerei hat eine eigene

Philosophie bei der Teigbereitung

Sauerteig Von... |Bis...
Dauer der Bebrutung 8 Std. | 24 Sitd.
Temperatur 5°C 30 °C
Zusatzmenge 2% 100 %
Backerhefe | Von... Bis...
Zusatzmenge | 0 (3 Backereien) | 20 g/kg Teig

100
90
8
7
6
5
4
3
2
10

O O O O O o o

o

Wasserzusatz (in % von der Menge Mehl)
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Und dann gibt’s noch die Poolisch / Pouliche

» Pflichtenheft «Sauerteig kann mit
einer Poolisch ersetzt werdeny.

» FlUssiger 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 Backereien setzen 50 — 65 %
Poolisch zu.

» Praxiserfahrung: Grosser Einfluss auf den «Geschmack»
= \Wurde vermutlich von polnischen Einwandern eingefuhrt.
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U Selbst beim Backen gibt es markante
Unterschiede
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U Eine «Augenweide»...
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U Makroskopie

Ausschnitte jeweils 1.6 x 1.2 cm

Agroscope
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U Grosse Diversitat bei der Mikrobiologie

Keimzahl

1.E+10

ABS:
PY:

Medium fur Essigsaurebakterien
Medium fur Hefen

mMRS-m: Medium fur Milchsaurebakterien (eher Stabchen)

Medium fur Milchsaurebakterien (eher Kokken)

1.E+09

1.E+08

1.E+07

1.E+06
1.E+05
1.E+04
1.E+03
1.E+02
1.E+01 ‘
1.E+00

EH1 EH3 EH4 EH5 EH6 EH7 EH8 EH9 EH11  EH12  EH13  EH14  EH15  EH16  EH17  EH18  EH19  EH20 EH21  EH22
=ABS ®PY mmMRS-m =M17S
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U Aus den Teiglingen wurden mehr als 700 Isolate
identifiziert Isolierte Stamme (2 3)

132 Stamme aufbewahrt:
» 8 Essigsaurebakterien
31 Hefen
* 93 Milchsaurebakterien

m Saccharomyces cerevisiae (21)

® Fructilactobacillus sanfranciscensis (9)

= L actobacillus plantarum (9)

u Levilactobacillus brevis (9)

m Leuconostoc mesenteroides (8)

u Lactobacillus sakei (7)

m Lactococcus lactis ssp. Lactis (7)

44 verschiedene Spezies " il cones (9
p ® Leuconostoc citreum (4)

m Acetobacter cerevisiae (3)

m Lacticaseibacillus paracasei (3)

Das Mikrobiom (Bakterien
und Hefen) muss noch
bestimmt werden.

m Weissella cibaria (3)

u Weissella viridescens (3)
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U Grosse Unterschiede bei der Sauerkeit
(Brote 1-3 Tage)

sensorische Beschreibung: sauer
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U Grosse Unterschiede bei der Festigkeit
(Brote 1-3 Tage)

Zylindertest
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U Computer-Tomografie —

Lt T
I
EH Rel. Lochvolumen Anzahl Locher S
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Wie geht es nun weiter?

» Ergebnisse laufend erganzen
= Statistisch auswerten:
Gibt es (multiple) Korrelationen zwischen den Analysenergebnissen?
Lassen sich die Ergebnisse mit einer unterschiedlichen Herstellung erklaren?
» Zwischeninformation an die beteiligten Backerinnen und Backer im 2024
= Ziel: alle Ergebnisse vorhanden vor Ende 1. Quartal im 2025
= Publikationen
= Agroscope-Science (D und F) mit allen Ergebnissen
= Praxisberichte mit ausgewahlten Ergebnissen

= \Wissenschaftliche Publikation von neuen Erkenntnissen zusammen mit den
jeweiligen Experten

= Medienmitteilung

Studie iiber die Authentizitat von Walliser Roggenbrot AOP — Konzept und erste Ergebnisse | Cheese&Science 11. Juni 2024 23

Hans-Peter Bachmann, Dominik Guggisberg und Noam Shani



Q
o
Q
o
v
=]
-
o
g

Herzlichen Dank

» Der Analytik von Agroscope mit Stephanie, Sébastien, Charlotte, Daniel,
Edith, Lotti, Reto, Simon u.v.m.,

» VVincent fur die Stellvertretung bei den Betriebsbesuchen,
» Dem Fachteam «Sauerteig» mit Gabriela, Ueli et Remo,
= Alain Farine und Brigitte Gabbud,

= Allen beteiligten Backerinnen und Backer.
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Danke fur lhre Aufmerksamkeit

Hans-Peter Bachmann
hans-peter.bachmann@agroscope.admin.ch
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