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Die Versuchsanstalt fir Getreideverarbeitung ist eine ACR-Forschungseinrichtung mit Fokus auf Getreide, Mehl, Brot und
Geback. In den letzten Jahren hat sich die Situation am Brot- und Gebacksektor im Bezug um Marktanteile sowie im Bereich
der Qualitédtsanforderungen massiv verscharft, wobei die Gebackqualitat zwischen Discount- und Premiumqualitat sich
einzuordnen versucht. Durch Umstrukturierung in der Backbranche ist der ,,Back ums Eck” massiv unter Druck geraten, da
bereits Lebensmittelhandel und selbst Tankstellen ,frisches Geback” (oft nur fir ,point of sale”) anbieten. Die neue
Herausforderung besteht nun darin, dass der angespannte Gebackmarkt und besonders der Backer ums Eck neue Lésungen
und Premiumprodukte bendtigt, um sich von den Discountqualitaten entsprechend zu differenzieren und weiterhin am Markt
bestehen zu kénnen - und somit dem Backerhandwerk die erforderliche Nachhaltigkeit zu sichern. Auch fiir die Millerei
wollen wir neue Mdaglichkeiten der Mehlveredelung durch Fermentationstechnologie aufzeigen und ent-wickeln.

Backereien und Millern wird als Folge der Umsetzung des Projektes zukiinftig ein differenziertes und erweitertes Premium-
Dienstleistungsspektrum im Bereich FEI Fermentation angeboten.

Ziel ist Know-how-Aufbau und Humankapitalaufbau zum Thema Fermentation fir Muller & Backer. Stand der Technik:
Fermentationswissen, insbesondere das Wissen Uber Sauerteigkulturen ist wissenschaftlich kaum erforscht (z.B.
Zusammensetzung der Keime und deren Beeinflussbarkeit sowie deren Auswirkungen auf Geschmack und Qualitat). Die
Einsatzmdglichkeiten/Verfahrenstechnik hinsichtlich Fermentation in der Millerei sind zurzeit nicht wissenschaftlich
erforscht.

Innovationsgehalt: Die Initiierung einer Sauerteigdatenbank, Know-how lber Fermentations-mdéglichkeiten in der Mihle und
beim Backer, um die Wettbewerbsfahigkeit durch Premiumprodukte beider Sparten zu erhéhen.

Erkenntnisse:

Mikrobiologische Differenzierung von Sauerteigkulturen und Definition besonderer und typischer dsterreichischer Sauerteige,
welche im Endprodukt unter definierten Verfahrenstechniken einen Mehrwert (z.B. unverwechselbares Aroma, Krumen-,
Krusteneigenschaften) ergeben und somit die Voraussetzung zur Herstellung von Premiumprodukten darstellen.

Regulierte Fermentation von Getreide- und Mahlerzeugnissen mit den Méglichkeiten einer typischen Mihlenausstattung
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unter Berlicksichtigung einer kontrollierten Vermehrung, um negative Keim-belastungen zu vermeiden und gleichzeitig eine
positive Starterkultur fir den Backer zu gewahrleisten.

Ergebnisse:

Aufbau des neuen Forschungsbereiches Fermentation von Getreide, Mehl, Brot und Geback.

Ausbau des Kooperationsnetzwerkes Fermentation mit in- und auslandischen Partnern.

Aufbau einer Datenbank fir Fermentationsmadglichkeiten von Getreide Mehl, Brot und Geback mit Mehrwertkulturen.

Kooperationspartner: BOKU, KMFA, weitere Projektpartner: Backerei-Kompetenzzentrum Richemont (CH)

Projektpartner

e Osterreichische Mihlenvereinigung
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