@ INTERVIEW

Hans-Peter Bachmann in der Modellkéserei von Agroscope in Liebefeld.

Grosse Leidenschaft fiir
fermentierte Lebensmittel

Hans-Peter Bachmann ist wissenschaftlicher Projektleiter bei Agroscope. Im Brancheninterview gibt er
Einblick in aktuelle Forschungsthemen mit Praxiswirkung.

Auf Entdeckungs-
reise zU
Rohmilchprod

ukten

> PETER JOSSI

Lebensmittel-Industrie: Sie engagieren sich
u.a. fiir die Rohmilchverarbeitung - bitte ge-
ben Sie einen Uberblick...

Hans-Peter Bachmann - In einer Literaturiiber-
sicht haben wir die aktuellen Ergebnisse aus der
Forschung zusammengefasst und die positiven
Effekte und die Risiken eingeordnet. Heute wis-
sen wir, dass die Mikroben im Darm viele Wir-
kungen auf den Menschen haben: Zusitzlich zu
den immunologischen Funktionen, der Produk-
tion von Vitaminen und dem Abbau von Nah-
rungsfasern besitzen sie metabolische Eigen-
schaften, die an der Pravention von Fettleibig-
keit und Herz-Kreislauf-Erkrankungen beteiligt
sind. Sie beeinflussen sogar unsere psychische
Gesundheit. Fir all diese Funktionen ist eine
moglichst breite Vielfalt des im Darm vorhan-
denen Mikrobioms unerldsslich. Jede Ernah-
rung, die diese Vielfalt begiinstigt, fordert damit
auch einen guten Gesundheitszustand. Wegen
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der grossen mikrobiellen Diversitat konnen sich
Rohmilch und Rohmilchprodukte positiv auf die
Vielfalt des Darmmikrobioms auswirken.

Wie erginzen sich bei der Rohmilchverarbei-
tung traditionelles Fachwissen und neue Er-
kenntnisse?
Die jahrzehntelange, manchmal sogar jahrhun-
dertelange Erfahrung bei der Herstellung von
Rohmilchprodukten ist von unschatzbarem Wert.
Mit den «Entdeckungsreisen zu Rohmilchpro-
dukten» in sieben ausgewdhlte Kdsereien wurde
versucht, diese Erfahrung zu dokumentieren, zu
verstehen und wissenschaftlich einzuordnen.
2023 fand der Kongress der handwerklichen
Kiserinnen und Kiser aus Europa (FACEnet-
work) zum ersten Mal in der Schweiz statt und
brachte {iber 200 Teilnehmende aus 15 Lindern
nach Grangeneuve. Rohmilch und Rohmilchpro-
dukte waren das Thema dieses Kongresses. Auf
dem Programm standen Besuche von handwerk-
lichen Kasereien und Milchbetrieben, praktische



Workshops, Fachvortrage und ein grosses Buffet
mit Kisesorten aus Europa. Die Veranstaltung
wurde vom Kompetenzzentrum Rohmilchpro-
dukte, einer Partnerschaft zwischen Agroscope
und dem Kanton Freiburg, organisiert.

Die enormen Anstrengungen im Bereich der
Hygiene bei der Milchgewinnung und die kon-
sequente Kiihlung bei der Milchlagerung haben
dazu gefiihrt, dass der Umfang und die Vielfalt
der Mikrobiota in der Rohmilch stark abgenom-
men haben. Wir haben deshalb erste wissen-

€€ Um neue Erkenntnisse zu
gewinnen und umzusetzen,
beispielsweise Uber die Bedeu-
tung der Mikrobiota, ist auch
offentlich finanzierte Forschung
erforderlich.

schaftliche Grundlagen erarbeitet fiir eine selek-
tive Anreicherung stabiler mikrobieller Systeme
aus der Rohmilch, um damit die mikrobielle Viel-
falt wieder zu erweitern, ohne die Sicherheits-
und Qualitatsrisiken beim Rohmilchkise zu er-
hohen. Der Selektionsdruck kénnte durch Tem-
peratur, pH-Wert, Salzgehalt und Konkurrenz
erzeugt werden. Erste vielversprechende Studien
wurden in diesem Bereich durchgefiihrt (Bettera
et al., 2023; Dreier et al., 2025).

Im Kompetenzzentrum fiir Rohmilchproduk-
te werden verschiedene Fragestellungen aus der
Praxis bearbeitet. So werden zum Beispiel wei-
tere HACCP-Konzepte fiir die Herstellung von

Europdisches Kasebuffet im Rahmen der Konferenz tiber Rohmilchprodukte in Grangeneuve 2023

Rohmilchprodukten entwickelt oder
wissenschaftliche Abklirungen ge-
tatigt, um die Kosten fiir die externe
Analytik zu optimieren.

Die Rohmilchverarbeitung findet vor
allem in gewerblichen Betrieben statt.
Was ist dabei beziiglich Forschung beson-
ders wichtig?

Rohmilchkésereien sind kleine, handwerkliche
Betriebe, die sich keine eigenen Forschungsab-
teilungen leisten konnen. Daher ist 6ffentlich
finanzierte Forschung erforderlich, um neue Er-
kenntnisse zu gewinnen und umzusetzen, bei-
spielsweise {iber die Bedeutung der Mikrobio-
ta. Dank offentlicher Finanzierung werden die
Forschungsergebnisse international ver6ffent-
licht, sodass sie der gesamten Kisebranche zur
Verfiigung stehen und dazu beitragen, die Qua-
litat und Sicherheit von Rohmilchkise weltweit
kontinuierlich zu verbessern. Agroscope kann in
diesem Bereich zwei konkrete Erfolge vorwei-
sen. Auf der einen Seite wurde ein Sanierungs-
konzept entwickelt und im ganzen Kanton Tes-
sin erfolgreich umgesetzt, um die Milchviehher-
den freizubekommen von Staphylococcus aureus
Genotyp B, dem wichtigsten Erreger von Euter-
entziindungen und dem gréssten Risiko bei der
Lebensmittelsicherheit von Rohmilchkdse. Auf
der anderen Seite konnte die Ursache fiir die Bil-
dung von Histamin bei der Kasereifung ermittelt
werden. Histamin reizt die Schleimhdute und
wird deshalb als brennend oder stechend wahr-
genommen. Bei empfindlichen Personen kann
Histamin auch zu gesundheitlichen Beschwer-
den fithren. Beide Beispiele zeigen, >>
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€€ Wir vertreten bei

den pflanzlichen

Alternativen bewusst
einen nachhaltigeren

10

Ansatz.

Von oben nach unten: Frisch eingehiillte bis drei Monate gereifte

Kése, die gemdss dem neuen Verfahren gereift wurden.

dass beim Rohmilchkise die Qualitit und die
Lebensmittelsicherheit wie zwei Seiten der glei-
chen Medaille sind.

Was ist bei den konkreten Verarbeitungsbe-
dingungen besonders zu beachten?

Fir die Herstellung von Rohmilchprodukten
braucht es zwingend moglichst frische Milch,
die taglich verarbeitet werden muss. Es ist auch
unabdingbar, dass die Kaserin bzw. der Kaser die
Milchbduerinnen bzw. die Milchbauern persén-
lich gut kennt und ein Vertrauensverhaltnis be-
steht. Auch miissen die Bauerinnen und Bauern
die Tiere gut kennen und tagtaglich eine gewis-
se Zeit mit ihnen verbringen, um Verhaltensver-
anderungen, die auf eine Erkrankung hindeuten
konnten, frithzeitig zu erkennen.

Die Herstellung von Rohmilchprodukten ist
sehr aufwendig und sehr anspruchsvoll. Dazu
braucht es Leute mit einer starken Mission
fiir eine nachhaltige Landwirtschaft, regionale
Wertschopfungsketten, handwerkliche Herstel-
lung und genussreiche, gesunde Lebensmittel.

Sie befassen sich auch mit der Verarbeitung

von pflanzlichen Proteinen - inwiefern gibt

es hier Vergleichbarkeiten?

Wir vertreten bei den pflanzlichen Alternativen

bewusst einen nachhaltigeren Ansatz:

> Rohprodukte, wenn mdoglich Nebenprodukte,
keine Isolate wie Proteinpulver, Ole bezie-
hungsweise Fette. Bei Agroscope arbeiten wir
zum Beispiel stark mit Olpresskuchen

) Rohstoffe aus der Schweizer Landwirtschaft
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) Handwerkliche Technologie, idealerweise um-
setzbar in jeder gewerblichen Kaserei ohne
grossere Investitionen

> Mit natiirlichen Starterkulturen fermentiert

) Keine Imitate, sondern eigenstandige Lebens-
mittel mit einem hohen Genusswert im Ein-
klang mit einer gesunden Erndhrung

€< Personliche Kontakte sind
jedoch klar der Konigsweg,

da das gegenseitige Vertrauen
eine wichtige Grundlage ist.

Pflanzenproteine sind Speicherproteine. Sie
sind gut geschiitzt und werden erst durch das
Auskeimen verfiigbar. Im Unterschied miissen
die Milchproteine fiir den Saugling moglichst
gut verfiighar sein. Dieser fundamentale Unter-
schied hat einen grossen Einfluss auf die Tech-
nologie fiir die Herstellung der Lebensmittel.
Das neue Reifungsverfahren fir Kise, das
Agroscope in den letzten Jahren entwickelt und
patentiert hat, funktioniert auch fiir die Reifung
von veganen Lebensmitteln. Im Unterschied
zum Kase kann das Verfahren bei den veganen
Lebensmitteln auch bei der Formgebung eine
wichtige Funktion tibernehmen. Die Reifung ist
bei den veganen Lebensmitteln aktuell noch die
grosste Herausforderung und steht im Zentrum
der Arbeiten von Agroscope. Facettenreiche Aro-
men, wie wir sie von den Kisen her kennen, ent-
stehen im Wesentlichen durch die Reifung.
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Teilweise werden milchwirtschaftliche Infra-
strukturen fiir die Verarbeitung von pflanz-
lichen Proteinen genutzt - ein Zukunfts-
modell?

Es ist nicht meine Kernkompetenz, das zu be-
urteilen. Ich kann mir jedoch Betriebsgemein-
schaften von beispielsweise drei handwerklichen
Kasereien vorstellen. Eine Kaserei konnte sich
auf den Sortenkase fokussieren, die zweite eine
Vielfalt von Kisespezialititen herstellen und die
dritte mit veganen Kisealternativen neue Mark-
te erschliessen.

Es kann Sinn machen, die veganen Kasealter-
nativen nicht in den gleichen Raumlichkeiten
wie die Kase herzustellen, da zum Beispiel einige
pflanzliche Rohstoffe zu den Allergenen gehéren.

Wie fliessen die Ergebnisse Ihrer Forschung
in die Aus- und Weiterbildung ein -

auf Berufs- und FH-Ebene?

Aus meiner Sicht hat die Forschung eine Bring-
schuld. Dabei ist auch wichtig, alle moglichen
Kanile zu nutzen und auf die unterschied-
lichen Bediirfnisse der Empfangerinnen und
Empfanger einzugehen. Personliche Kontakte
sind jedoch klar der Konigsweg, da das gegen-
seitige Vertrauen eine wichtige Grundlage ist.

Welche weiteren Forschungsthemen sind in
diesem Zusammenhang noch interessant?
Wir arbeiten zurzeit an einer Studie iiber die Au-
thentizitat von Walliser Roggenbrot AOP. Es ist
faszinierend, die mikrobielle Vielfalt in den Sau-
erteigen zu entdecken und zu verstehen. Wie
beim Rohmilchkidse ist auch das traditionelle
Roggenbrot ein Handwerk mit einer unglaubli-
chen Geschichte. Wir haben sogar einen Sauer-
teig gefunden, bei dem Lactobacillus helveticus
dominant war. Ein Bakterium, das sonst eher im
Kéase vorkommt.

Die wissenschaftlichen Fragen zum neuen Ka-
sereifungsverfahren konnten wir allesamt beant-
worten. Es konnte ein Textil entwickelt werden,
das alle Anforderungen erfiillt. Es machte grosse
Freude, dass nun die Kasereien und Textilfirmen
die Federfiihrung fiir die weitere Umsetzung tiber-
nommen haben.

Vielen Dank fiir den Austausch!

Peter Jossi, Chefredaktor
«Lebensmittel-Industrie»,
Lebensmittel-Ingenieur FH

Buchhinweis

Das erarbeitete Wissen
und die gewonnenen Er-
fahrungen werden auch

in die 2. Auflage des Fach-
buches «Cheese & Micro-
bes» der amerikanischen
Gesellschaft fur Mikrobio-
logie einfliessen. Das Buch
soll 2027 im Verlag Wiley
erscheinen und wird von
Catherine Donnelly und
Hans-Peter Bachmann co-

editiert.
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