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Differenzieren mit «Liebefeld-Kulturen»

CHRISTOPH KOHN, ELISABETH EUGSTER.*
Was macht die Einzigartigkeit dieser Kulturen
aus und welche Méglichkeiten bestehen, einem
Kése durch die Wahl der Kulturen das «beson-
dere Etwas» zu verleihen?

Schweizer Kise sind naturreine, durch ver-
schiedene Gérungen gereifte, einzigartige Pro-
dukte mit langer Tradition. Zu ihrer Herstel-
lung braucht es frische, qualitativ hochstehende
Rohmilch, fundiertes Wissen und Kénnen der
Fachleute sowie das Beherrschen der Garungs-
vorginge mit Kulturen. Agroscope unterstiitzt
die Land- und Milchwirtschaft in diesen Gebie-
ten seit iber hundert Jahren (Bachmann et al.,
2011). Im Lauf der Zeit wurden aus gut produ-
zierenden Kisereien der gesamten Schweiz
betriebseigene Kulturen gesammelt, konser-
viert und in der Agroscope Stammsammlung
abgelegt. Sie entsprechen weitestgehend den
damaligen, unverdnderten Fettsirtenkulturen
(FSK) und bilden somit auch heute noch deren
grosse, regionaltypische Stamm- bzw. geneti-
sche Vielfalt ab. Die Agroscope Stammsamm-
lung bildet das «Riickgrat» fiir die Produktion
und Entwicklung der Liebefelder Kulturen.

Einzigartige Rohmischkulturen
Die Kulturen aus dem Liebefeld sind zum gros-
sen Teil sogenannte Rohmischkulturen (RMK)
und enthalten teils mehrere Dutzend Stimme.
Diese Kulturen werden wochentlich frisch pro-
duziert und in fliissiger Form verschickt. Jeder
Kiser stellt daraus seine eigene Betriebskultur
her, was zur Vielfalt der Schweizer Kise beitragt.
Forschungsergebnisse haben gezeigt (Iso-
lini et al., 2010), dass zwischen den Kulturen
sowie innerhalb der gleichen Kultur eine beein-
druckend hohe Biodiversitit herrscht. Die
genetische Vielfalt der Stimme ist die Erkla-
rung fiir die Robustheit (Phagenempfindlich-
keit, Sduerung) der RMK bzw. des RMK-Sys-
tems, das sichin der Schweizer Kasereiwirtschaft
seit mehreren Jahrzehnten bewihrt. Zudem
prégt die Vielzahl der in einer RMK enthalte-
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Schweizer Kase sind regelmassig Preistrager bei internationalen

Wetthewerben. Es ist in der Fachwelt breit anerkannt, dass die Kulturen

aus dem Liebefeld massgeblich zu dieser Erfolgsgeschichte beitragen.
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Der Tradition Grand Cru aus der Kiissnachter Dorfkéserei, hergestellt mit einer artisanalen Kultur von Agroscope.
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Le fromage Tradition Grand Cru de la fromagerie Kiissnachter Dorfkéserei fabriqué avec une culture artisanale

dAgroscope

nen Milchsédurebakterien durch ihre komplexen
metabolischen Wechselbeziehungen in einzigar-
tiger Weise den typischen Charakter eines Kses.

Individuelle Fettsirtenkulturen

Beim Le Gruyere AOP und bei gewissen Alpka-
sen ist die Verwendung von betriebseigenen
Fettsirtenkulturen (FSK) verbreitet. Die Mikro-
organismen der vorherigen Produktion werden
jeweils betriebsintern weitervermehrt und in

die nachste Charge tiberimpft. So stellt sich mit
der Zeit ein Gleichgewicht in der Lebensge-
meinschaft der Mikroorganismen ein, das fiir
jeden einzelnen Betrieb charakteristisch ist.
Eine Kombination der FSK mit (Roh-) Misch-
kulturen von Agroscope lenkt die Zusammen-
setzung der Kultur und trégt zu einer sicheren
und qualitativ einwandfreien Produktion bei.
Die hohe Biodiversitit der verwendeten
Stamme trdgt auch in diesem Fall zur Robust-
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heit des Kulturensystems sowie zum einzigarti-
gen Charakter der Kise bei.

Exklusiv und artisanal

In den letzten Jahren bearbeitet Agroscope eine
zunehmende Anzahl an Anfragen von Sorten-
organisationen — aber auch von einzelnen Kun-
den - die auf die Bereitstellung von exklusiven,
regionalen, sorten- oder kundenspezifischen
Kulturen abzielen. Agroscope verfiigt mit der
grossen Stammsammlung iiber ein nahezu
unerschopfliches Reservoir an Mikroorganis-
men, aus dem je nach Kundenbediirfnis exklu-
sive Kulturenmischungen entwickelt werden
konnen. Agroscope produziert beispielsweise
eine spezielle Kultur fiir den wiirzigen Kase
«Tradition Grand Cru» der Kiissnachter Dorf-
kiserei. Die Kultur besteht aus «alten» Stim-
men und unterstreicht den traditionellen, arti-
sanalen Charakter des Késes.

Besondere Aromen

Die eingesetzten Kulturen beeinflussen durch

den Eiweissabbau und die Bildung geschmacks-
aktiver Komponenten massgeblich das typische,
unverwechselbare Aroma eines Késes. Vor
allem Lactobazillen - insbesondere Lactobacillus

helveticus - verfiigen art- bzw. stammspezifisch

tiber ein ausgeprigtes proteolytisches Potenzial.
Aber auch Pediokokken, Laktokokken und

«lm Gegensatz zu Grosshetrieben erhalten wir
als gewerbliche Weichkéserei bei der Pro-
duktentwicklung kaum individuellen Support
durch die renommierten Kulturenhersteller.
Um uns von der Masse abzuheben, setzen wir
daher verschiedene Kulturenmischungen ein,
die wir alle selbst «ausgetiiftelt> haben. Ziel
ist immer eine gelungene Komposition aus
Késeteig und passender Oberflachenkultur.
Schliesslich zéhlt natiirlich auch die individu-
elle Affinage . Neben anderen Sauerungskul-
turen verwenden wir auch Rohmischkulturen
aus dem Liebefeld, von denen ich mir ein Plus
an artisanalem Charakter verspreche.»

Ueli Moser, bonCas AG

Differenzierung mit Kulturen - auch bei Weichkase?

D

nicht zuletzt Propionsédurebakterien beeinflus-
sen durch ihre Stoftwechseltdtigkeit das Aroma
im Kise und kénnen so zum «besonderen
Etwas» in einem Kése beitragen. Agroscope hat
bereits eine Reihe von Aroma-Stdmmen in lyo-
philisierter Form in der Praxis gepriift.

Exklusives Sortiment und

kompetente Beratung

Agroscope verfiigt aufgrund der langjihrigen
Forschungsaktivititen rund um den Kulturen-
einsatz fiir die Herstellung von Schweizer Tra-

ditionskisesorten tiber ein umfangreiches Wis-
sen und grosse Erfahrung. Diese Kompeten-
zen fliessen in die Beratung ein und sorgen
dafiir, dass der Einsatz von Kulturen aus dem
Liebefeld erfolgreich verlduft. Agroscope bietet
den Schweizer Betrieben ein exklusives Sorti-
ment an Kulturen an und leistet so einen wich-
tigen Beitrag zur Differenzierung von Schwei-
zer Kise gegeniiber der ausldndischen
Konkurrenz.

*Die Autoren arbeiten bei Agroscope, Institut fiir
Lebensmittelwissenschaften ILM, Bern-Liebefeld.

La «petite touche qui fait la différence»

Les fromages suisses remportent réegulierement des prix lors de concours

internationaux. Les gens du métier savent depuis longtemps que les
cultures de Liebefeld contribuent considérablement a ce succes.

CHRISTOPH KOHN, ELISABETH EUGSTER.*
Qulest-ce qui rend ces cultures uniques et
quelles possibilités existent de conférer a un
fromage ce «petit plus» par le choix d’une
culture et qui lui permet de se différencier des
autres?

Comment tout a commencé

Les fromages suisses sont des produits entiere-
ment naturels, uniques, avec une longue tradi-
tion et qui ont été affinés au travers de diverses
fermentations. Pour les fabriquer, on a besoin

de lait frais dexcellente qualité, de solides
connaissances et de savoir-faire de spécialistes
ainsi que d’'une maitrise des processus de fer-
mentation des cultures. Agroscope soutient
lagriculture et Iéconomie laitiere dans ces
domaines depuis plus de cent ans (Bachmann
etal., 2011). Au cours du temps, on a rassemblé
les propres cultures de fromageries produisant
du fromage de qualité dans lensemble de la
Suisse. Ces cultures ont été conservées et incor-
porées dans la collection de souches d’Agros-
cope. Elles correspondent en gros aux

anciennes cultures de petit-lait mari (PLM) et
forment ainsi aujourd’hui encore une diversité
typiquement régionale pour les souches ainsi
que le matériel génétique. La collection de
souches d’Agroscope forme Iépine dorsale de la
fabrication et du développement des cultures
de Liebefeld.

Cultures mixtes brutes sans pareilles
La majeure partie des cultures de Liebefeld sont
desdites cultures mixtes brutes (CMB) qui
contiennent en partie plusieurs douzaines de
souches. Ces cultures sont produites chaque
semaine et expédiées sous forme liquide. A par-
tir de celles-ci, chaque fromager fabrique sa
propre culture dexploitation, ce qui contribue
a la diversité des fromages suisses.

Les résultats de travaux de recherche ont
montré (Isolini et al., 2010) quentre les cultures,
ainsi quau sein de la méme culture, la diffé-
rence au niveau de la biodiversité est impres-
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Menno Amstutz fabrique la Téte de Moine AOP ainsi que différentes spécialités tels que le Moron Bio et Le

Fornet a l'aide des cultures d’Agroscope.

sionnante. La diversité génétique des souches
constitue lexplication pour la robustesse (sen-
sibilité aux phages, acidification) des CMB et la
stabilité du systéme vy relatif, qui a fait ses
preuves depuis des décennies au sein de léco-
nomie fromagere. En outre, la diversité des bac-
téries lactiques contenues dans une CMB
confeére au fromage ce caractére au travers de
ses corrélations métaboliques complexes.
Cultures de petit-lait gras individuelles
Lutilisation de cultures de petit-lait gras
(PLM) propres a la fromageries est trés répan-
due pour le Gruyere AOP et certains fromages
dalpage. Les microorganismes de la charge pré-
cédente sont prélevées, inoculés puis réense-
mencés dans la charge suivante. Ainsi, avec le
temps, un équilibre sétablit au sein du consor-
tia des microorganismes, qui est caractéristique
a chaque fromagerie. Une combinaison des
cultures PLM et des cultures mixtes brutes
d’Agroscope permet de gérer la composition de
la culture et de garantir une production stre et
de qualité. La grande biodiversité des souches
utilisées contribue également a la stabilité du

Anzeige

systtme de cultures ainsi qu’au caractére
unique en son genre des fromages.

Exclusif et artisanal

Ces dernieres années, Agroscope a traité un
nombre croissant de demandes provenant d’in-
terprofessions mais aussi de clients souhaitant dis-
poser de cultures exclusives, régionales, spéci-
fiques a la sorte ou au client. Grace a sa grande
collection de souches, Agroscope posséde un
réservoir quasi inépuisable en microorganismes
a partir duquel on peut développer, selon les
besoins du client, des mélanges de cultures
exclusifs. Agroscope produit par exemple une cul-
ture spéciale pour le fromage corsé «Tradition
Grand Cru» de la fromagerie Kiissnachter Dorf-
kaserei. Cette culture est composée d’«ancien-
nes» souches et fait ressortir le caractére tradi-
tionnel et artisanal du fromage en question.

Aromes particuliers

Les cultures utilisées influencent la protéolyse
et la formation de composants actifs au niveau
du gott et ainsi I'aréme typique et incompa-

2vg/Agroscope

rable d’'un fromage. Les lactobacilles, en parti-
culier Lactobacillus helveticus, disposent d'un
potentiel protéolytique sensible lié a lespeéce et
a la souche. Cependant, les pédiocoques, les
lactocoques, sans oublier les bactéries propio-
niques, influencent l'ardme du fromage au tra-
vers de leur activité métabolique et peuvent
ainsi contribuer au «petit plus» qui rend un fro-
mage particulier. Agroscope a déja testé au
niveau pratique une série de souches aroma-
tiques sous forme lyophilisée.

Assortiment exclusif et conseil
compétent
En raison de sa longue expérience dans le
domaine de la recherche sur l'utilisation des
cultures pour la fabrication des sortes de fro-
mages traditionnelles suisses, Agroscope dis-
pose de vastes connaissances. Ces compétences
sont incorporées dans les activités de conseil et
contribuent a ce que 'utilisation de cultures de
Liebefeld soit couronnée de succes. Agroscope
propose un assortiment de cultures exclusif et
contribue ainsi au démarquage des fromages
suisses par rapport a la concurrence étrangere.
*Les auteurs travaillent chez Agroscope, Institut
des sciences en denrées alimentaires IDA, Bern-

Liebefeld.

Une partie de notre patrimoine

«Je suis fan de la 291! Le fait que ce soit une
culture mixte brute donne une plus grande
stabilité au produit. La multitude de souches
qui la compose permet toujours de garantir
I'acidification et donne une spécificité a nos
produits. La méme culture ne réagira pas de
laméme maniere dans une autre fromagerie.
Nous fabriguons et commercialisons des fro-
mages suisses fabriqués avec des souches
de bactéries suisses. Elles font partie de
notre patrimoine. Dans la famille Amstutz
c'est également par tradition que nous utili-
sons les cultures d’Agroscope. Et quand vous
étes satisfait d'un produit, pourquoi chan-
ger?» Menno Amstutz, fromagerie de Fornet

SWITZERLAND
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