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ie Milchproduktion sichert einen
sehr wesentlichen Teil des bauer-
lichen Einkommens. Mehr als 95 % der
von den Bauern abgelieferten Milch
sind von einer hervorragenden Quali-
tit und der Schweizer Kise ist weltbe-
rithmt. Die FAM erarbeitet dazu rich-
tungsweisende Grundlagen und setzt
diese in der Praxis auch konsequent um.
Das Konzept der Nachhaltigkeit ist in
die Forschung, die Beratung und den
Wissenstransfer integriert. So werden
die Gérungen im Kise und die Ober-
flichenflora auf dem Kise mit ausge-
wahlten Stimmen aus dem natiirlichen
Umfeld der Késereien gelenkt.

In Anbetracht der zunehmenden Kom-
plexitdt und der stets schneller werden-
den Entwicklung bei der Forschung istes
zwingend notwendig, sich auf Kernkom-
petenzen zu konzentrieren und allféllige
Liicken mit gezielten Zusammenarbeiten
zu schliessen.

Kernkompetenzen

Internationale Kontakte zeigen, dass die
FAM im Forschungsbereich «Milch,
Kise» tiber Kernkompetenzen verfiigt,
die bei den meisten anderen For-
schungsinstituten mehr und mehr verlo-
ren gehen:

1. Die FAM strebt stets ein multidiszipli-
nires Vorgehen an, denn sie interessiert
sich flir simtliche Aspekte der Kédsequa-
litat.

2.Die FAM verfiigt liber eine geschlosse-
ne «Kette» von der Forschung bis zur
Umsetzung in der Praxis.

3. Die Infrastruktur der FAM fiir Kédserei-
versuche im Modell- und im 1:1-Mass-
stab erfahrt eine kontinuierliche Weiter-
entwicklung.

4. Die Zusammenarbeit im Rahmen des
Kompetenzzentrums fiir tierische Pro-
duktion (KTP) erlaubt der FAM, zusam-

Abb.1. Wirkungsmodell fiir den Forschungsbereich «Milch, Kase»

men mit der Forschungsanstalt fiir Nutz-
tiere (RAP) und der Forschungsanstalt
fiir Agrarwirtschaft und Landtechnik
(FAT) ganzheitliche Lésungen zu entwi-
ckeln.

Diese Kernkompetenzen stellen eine
gute Moglichkeit fiir die Profilierung dar
und miissen demnach kommuniziert und
laufend weiterentwickelt werden.

Am Anfang der Arbeiten steht entweder
ein Problem aus der Praxis oder eine Idee.
Nach einer griindlichen Situationsanaly-
se werden in der Regel Hypothesen for-
muliert, welche anschliessend in einem
3-stufigen Vorgehen (Labor, Modellka-
se, 1:1-Massstab) tiberpriift werden. Um
die Ergebnisse zu erhidrten und die Ak-
zeptanz zu verbessern, wird vor der Um-
setzung in die Praxis hiufig ein Praxis-
versuch durchgefiihrt. Erst die Erfolgs-
kontrolle zeigt, ob die angestrebte Wir-
kung erreicht wurde.
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integration der Nachhaltigkeit

pas Konzept der Nachhaltigkeitistin die
Forschung, die Beratung und den Wis-
censtransfer integriert:

Bei der Okonomie ist es der FAM ein
sentrales Anliegen, die wirtschaftlichen
Auswirkungen von ihren Empfehlungen
abschitzen zu konnen.

.. Bei der Okologie strebt die FAM an,
das natiirliche Image von Schweizer
Kise zu fordern.

Beim Sozialen unterstiitzt die FAM die
dezentrale Milchproduktion und -verar-
beitung.

Ein gutes Beispiel fiirnachhaltige Losun-
gen ist die Lenkung der Gérungen im
Kise und der Oberfliachenflora auf dem
Kise mit ausgewihlten Stimmen aus
dem natiirlichen Umfeld der Kisereien.

Erhaltung der Rohmilchqualitat
Eine definierte Rohmilchqualitit ist bei
allen Milchprodukten eine wichtige Vor-
aussetzung, um die angestrebte Qualitit
erreichen zu konnen. In besonderem
Masse gilt dies fiir die Herstellung von
Rohmilchkise, da Keime aus der Roh-
milchflora die Kisequalitit in sensori-
scher und in hygienischer Hinsicht mit-
bestimmen kénnen.

Der durch den sinkenden Milchpreis ver-
ursachte Kostendruck fithrt dazu, dass
vermehrt alternative (z.B. biologische
oder kostengiinstige) Produktionsmetho-
den zur Anwendung gelangen. Die Aus-
wirkungen dieser Verdnderungen auf die
Rohmilchqualitdt sind vorausschauend
abzuschitzen, was im Rahmen des Kom-
petenzzentrums Tierische Produktion
(KTP) wahrgenommen wird. Neben der
Kuhmilch gewinnt auch Milch anderer
Tierarten zunehmend an Bedeutung.

Vielschichiige Kasequalita:

Wihrend langer Zeit definierten Exper-
ten, was eine gute Kisequalitdt ist. Im
Vordergrund stand dabei klar die Abwe-
senheit von irgendwelchen Kisefehlern.
Heute wird die Késequalitdt in stark zu-
nehmendem Masse von Konsument-
innen und Konsumenten definiert.
Schweizer Kdse miissen sich am Markt
vor allem als Premium-Produkte profilie-
ren, da in der Schweiz ein hoherer Milch-
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Okonomie

wirtschaftliche Auswirkungen von
Empfehlungen abschitzen

Abb. 2. Integration der Nachhalitigkeit in Forschung, Beratung und Wissenstransfer

preis angestrebt wird. Dem Preisabstand
zur auslidndischen Konkurrenzware sind
aber enge Grenzen gesteckt. Die Anfor-
derungen des Marktes an die Késequali-
tat sind sehr vielschichtig und werden
hiufig auch mit Labels gestiitzt:

% Gaumenfreude
il erndhrungsphysiologisch wertvoll
gesundheitlich unbedenklich

natlirlich (keine Zusatzstoffe, frei von
GVO, artgerechte Haltung, Bio usw.)

Kultur, Tradition, Authéntizit'eit, Sinn-
stiftung (AOC)

i Bild des Zeitgeistes, Convenience

Auchwenndie Traditionin verschiedenen
Bereichen an Bedeutung gewonnen hat,
ist es doch wichtig, den technologischen
Fortschritt nicht vollstdndig zu verunmog-
lichen. Denn, wie sagte doch ein australi-
scher Kollege, die Tradition von heute ist
der Fortschritt von gestern und der Fort-
schritt von heute wird die Tradition von
morgen sein. Verschiedene traditionelle
Kisesorten geraten durch die Liberalisie-
rung unter zunehmenden Druck. Im Sinne
einer stirkeren Profilierung werden an der

FAM in enger Zusammenarbeit mit den
Sortenorganisationen die wichtigsten po-
sitiven Eigenschaften dieser Késesorten
definiert und optimiert.

Gezielte Fltterung

Die Verfiitterung von Riiben wihrend der
Dirrfiitterungsperiode gilt als wahr-
scheinliche Ursache fiir die Bildung von
hartem Milchfett und die dadurch uner-
wiinschte hirtere Textur der Winter-
Kise. Aus verschiedenen Versuchen ist
bekannt, dass mittels 8lsaatenhaltigem
Kraftfutter (z.B. Rapssamen, Sonnenblu-
menkerne oder Leinsamen) die Harte des
Milchfettes vermindert werden kann.
Um die Chancen fiir eine breite Anwen-
dung in der Praxis zu vergrossern, wurde
kiirzlich zusammen mit der Schwesteran-
stalt in Posieux (RAP) die Verfiitterung
von Rapssamen studiert. Raps wurde
ausgewdhlt, weil er fiir die Milchprodu-
zenten attraktiver ist als Sonnenblumen-
kerne oder Leinsamen, da er selber ange-
baut werden kann. Zwischenergebnisse
zeigen, dass die Verfiitterung von Raps-
samen beim K#se eine deutlich weichere
Textur bewirkt (siche Artikel Seite 426
in dieser Nummer).

Lochgrosse nach Wahl

An der FAM wurden mit Propionsdure-
bakterien-StAmmen, die aus Halbhartki-
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Schweizer Kase wurde durch seine her-
vorragende Qualitat weltbekannt.

se isoliert wurden, Kulturen fiir den Em-
mentaler Kése entwickelt. Diese Kultu-
ren ermoglichten bei der Bekidmpfung
der Nachgérung im Emmentaler Kise
einen eigentlichen Durchbruch, befindet
sich doch der Anteil an Emmentaler Kise
mit einer vorziiglichen Ausreifbarkeit
aktuell auf einem historisch hohen Ni-
veau. Von zentraler Bedeutung ist dabei
der Aspartat-Stoffwechsel der Propi-
onsdurebakterien. Die FAM bietet ihren
Kunden beide Moglichkeiten an: Kultu-
ren mit Stimmen, die Aspartat vergéren,
bilden grossere Locher, ein intensiveres
Aroma, haben aber den Nachteil, dass bei
einer langen Reifung das Risiko einer
Nachgérung grosser wird, als bei Kultu-
ren mit Stimmen, die nicht in der Lage
sind Aspartat zu vergéren.

Durchbruch bei

der Oberflachenflora

Viele traditionelle Schweizer Késesorten
wie z.B. Gruyére, Raclette, Appenzeller
und Tilsiter erfahren eine Oberfldchen-
Reifung, die in der Fachsprache auch
Schmiere-Reifung genannt wird. Die
Kése-Schmiere ist ein sehr komplexes
mikrobielles Okosystem aus Schimmel-
pilzen, Hefen und Bakterien. Sie prigt
das typische Flavour dieser Késesorten.
In den letzten Jahren trat der Fehler
«klebrig» stark gehduft auf: Die Oberfli-
che beginnt zu glénzen und zu kleben, als
wiren die Kése mit Honig eingerieben.
Dies verdndert das Flavour und macht
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zudem die Pflege der Kise sehr aufwin-
dig, was in der Praxis einen grossen Be-
darf nach Oberflachen-Kulturen auslds-
te. Die FAM bietet deshalb neu je eine
Hefe- und eine Schimmelpilz-Kultur an,
welche die Kiseoberfliche abtrocknen
und so die Klebrigkeit einddmmen.
Zudem zeigen die Entwicklungsarbeiten
fiir eine Misch-Kultur aus Schimmelpil-
zen, Hefen und Bakterien bereits erste
Erfolge. Alle Stimme wurden ab der
Oberfldche von nicht-klebrigen Kisen
isoliert.

Schnellere Aromabildung

Die FAM versucht iiber einen gezielten
Einsatz von natlirlichen Girungsorganis-
men den Abbau von Kohlehydraten, Pro-
tein und Milchfett im Kise zu steuern, und
dadurch das Aroma und die Textur zu
optimieren. Neuste Erkenntnisse zeigen,
dass der Gehalt an Ketosiuren der limitie-
rende Faktor bei der Entwicklung des Aro-
mas wihrend der Késereifung ist. In meh-
reren Modellversuchen konnte in ein-
driicklicher Weise gezeigt werden, dass
durch den Zusatz von Ketosiduren in die
Milch die Aromabildung im K#se im bes-
ten Fall doppelt so schnell verlduft. Das
Ziel ist aber nicht diese Ketosiuren der
Milch zuzusetzen, da dies keine nachhalti-
ge Losung wire. Den Weg den die FAM
wihlt, ist im natiirlichen Umfeld der Kise-
reien nach Garungsorganismen zu suchen,
die natiirlicherweise mehr Ketosiuren
freisetzen und dadurch die Aromabildung
beschleunigen und die Reifungszeit ver-
kiirzen, was von grossem wirtschaftli-
chem Interesse ist, da die Reifung einen
wichtigen Kostenfaktor darstellt.

Hygienische Sicherheit

Im Zusammenhang mit der Globalisie-
rung des Handels mit Lebensmitteln ge-
winnt der Schutz der Konsumenten und
Konsumentinnen vor gesundheitlichen
Risiken zunehmend an Bedeutung. Die
Risikoanalyse ist ein von der Welthan-
delsorganisation (WTO) anerkanntes
und in der Vereinbarung tiber sanitire
und phytosanitire Massnahmen (SPS-
Abkommen) gefordertes Verfahren zur
Sicherstellung der Lebensmittelsicher-
heit im internationalen Handel. Sie be-
zweckt die Verhtitung oder Ausschaltung
von gesundheitlichen Risiken, die von
einem Lebensmittel ausgehen konnen
beziehungsweise die Reduktion eines
Risikos auf ein akzeptables Niveau. Die

wissenschaftliche Basis fiir eine Risiko-
analyse ist die Risikoeinschétzung (risk
assessment). Die Risikoeinschitzung er-
laubt es, Aussagen iiber die Wahrschein-
lichkeit des Eintretens und den Schwere-
grad eines gesundheitlichen Schadens
gegenliber einer Gefdhrdung abzuschit-
zen und entsprechende Massnahmen zu
ergreifen. Da Rohmilchprodukte in ver-
schiedenen Lindern in mikrobiologi-
scher Hinsicht generell als Risikopro-
dukte eingestuft werden, ist eine wissen-
schaftlich fundierte Risikoeinschitzung
in Bezug auf humanpathogene Erreger
fiir die Sicherstellung eines reibungslo-
sen Exportes von Schweizerkise aus
Rohmilch von zunehmender Bedeutung.
Zudem ist es zwingend notwendig, bei
internationalen Absprachen, welche die
Exportfahigkeit der schweizerischen
Milchwirtschaft tangieren, die schweize-
rischen Interessen mit wissenschaftlich
fundierten Daten zu vertreten.

Neue Technologien

Die Liberalisierung veréndert den Kise-
markt und 16st eine markante Zunahme
des Kostendruckes aus. Verschiedene
traditionelle Késesorten geraten durch
die Liberalisierung unter starken Druck.
Durch neue Technologien ist es mdglich,
allenfalls frei werdende Milchmengen zu
verarbeiten. Die Bedeutung neuer Tech-
nologien fiir die schweizerische Kise-
wirtschaft wird iiber eine systematische
Technologiebeobachtung und eine tech-
nologische Konkurrenzanalyse verfolgt.
Bei Innovationen muss die FAM Aus-
kiinfte erteilen und zu Problemlésungen
Beitrige leisten konnen.

Blick in die Zukunft

Es ist sehr schwierig, abzuschitzen, wie
sich die Milchproduktion und -verarbei-
tung in der Schweiz weiterentwickeln.
Die BSE-Krise zeigt eindriicklich, dass
nicht vorhersehbare Ereignisse die Zu-
kunft massgeblich mitbestimmen kon-
nen. Ein Zitat von Antoine St. Exupéry
zeigt einen Ausweg aus diesem Dilemn-
ma: «Unsere Aufgabe besteht nicht darin,
die Zukunft vorauszusehen, sondern sie
zu erméoglichen». Fiir die FAM bedeutet
dies, alles zu tun, um ihren Kunden und
Partnern durchrichtungsweisende Grund-
lagen und deren konsequente Umsetzung
diese Zukunft zu ermoglichen. Falls dies
gelingt, werden die Legitimatoren auch
der FAM eine Zukunft ermoglichen.
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