


Verschiedene 

Faktoren bestimmen 

die (Weizen)Qualität

• Sorte
Die Genetik hat Einfluss auf die Qualität, 

insbesondere auf die Eiweißqualität

• Witterung
Wasseraufnahme und Temperatur beeinflussen 

die Proteinbildung, besonders während der 
Kornentwicklung

• Anbausystem
Fruchtfolge, Aussaattechnik, Saattermin, 

Saatstärke, …

• Gesunder Boden
Bodenstruktur, Durchwurzelbarkeit, Fähigkeit 

Nährstoffe im System zu halten, Wasser- und Nährstoff-
Verfügbarkeit, Reduzierung bodenbürtiger Krankheiten

• Stickstoffversorgung
Düngetechnik, Zeitpunkt, …

• Erntezeitpunkt, Ernte- und Lagerbedingungen



Gesunder Boden?  

Das Schrumpfen der 

Zwerge

Klimawandel und 
Landnutzung reduzieren
die Biomasse der 
Bodentiere über
unterschiedliche Pfade:
• Das veränderte Klima 

reduziert die 
Körpergröße.

• Die Bewirtschaftung die 
reduziert die Dichte.
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Welche Merkmale kennzeichnen die Backqualität aus Sicht der 
Bäckerei-Praxis 

WEIZEN

• Wasseraufnahme 

     > abhängig von: Stärkegehalt, mechanische Beschädigung der Stärke, Gluten-Gehalt und -Qualität, Enzymaktivität, Größe   der Mehlpartikel, 
Mehltype

• Teig- und Gärstabilität

• Gebäckvolumen

ROGGEN

• Teigbeschaffenheit und Gebäckeigenschaften (Quellung, Triebleistung, Bräunungsverhalten, Krumenbeschaffenheit, 
Frischhaltung)   

     > abhängig von: Stärkequalität (Amylogramm) und Enzymaktivität (Fallzahl)

DINKEL

• Ursprüngliche und reine Dinkelsorten ergeben i.d.R. dehnbarere und weniger elastische Teige als Weichweizen 

     > Dinkel benötigt meist Anpassungen in der Verarbeitung (Reduzierung der Teigtemperatur und des Energieeintrags, 

        Aufziehen der Teige während der Gärung, Erhöhung der Teigausbeute), um ähnliche Ergebnisse wie mit Weizen zu erzielen.



Volumenausbeute



Umwelt, Anbau, Ernte
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Quelle: Dr.-Ing. Klaus Münzing,
Qualitätsparameter für Brotgetreide –
Sind die Bestimmungsmethoden noch zeitgemäß?



Was kennzeichnet die Backqualität von Weizen?

Indirekte Qualitätsparameter - Rohproteingehalt, Sedimentationswert, Fallzahl, Hektolitergewicht - 
werden bei der Bewertung der einzelnen Getreidepartie zwischen ErzeugerInnen und AufkäuferInnen 
herangezogen.

Direktes Maß für die Backqualität: Volumenausbeute

• Gemessen mit dem Rapid-Mix-Test (RMT)

• Angegeben in ml /100g Mehl

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Hohe Anforderungen an die Verarbeitungsqualität von Weizen:

• Burger- und Toastbrot-Herstellung, industrielle Donut-Produktion  

• Tiefkühlteiglinge für das Backen von Kleingebäck in Filialbäckereien und Backshops

• Schwere, fettreiche Hefegebäcke

• Industrielle Fertigungsprozesse



Herausforderungen

beim

Anbau von Weizen

• Die Bedingungen für die Produktion von Weizen mit hohem
Proteingehalt verschlechtert sich

• Rechtlich→Düngeverordnung

• Klimatisch→Hitzestress, Trockenheit, Starkregen/Nässe, bei
erhöhtem CO2-Angebot in der Atmosphäre sinken der 
Proteingehalt und der Nährstoffgehalt des Getreides

• Ökonomisch→ steigende Kosten für (Stickstoff-)Dünger

Die Sortenwahl gewinnt zunehmend an Bedeutung…

• Stickstoffeffiziente Weizensorten setzen den verfügbaren
Stickstoff besser in Kornertrag und Backqualität um.

• Proteinnutzungseffizienten Sorten erzielen bei vergleichsweise
niedrigen Rohproteingehalten ausreichend gute
Volumenausbeuten.



Proteinqualität Proteingehalt

Genetisch bestimmt, 
d.h. sie ist abhängig von 
der Sorte

Wird von der 
Witterung bei der 
Getreideabreife 
beeinflusst Proteinbildungsvermögen der 

Sorte

N-Aneignungsvermögen der Pflanze

Möglichkeit der Pflanzen Nährstoffe 
aus dem Boden aufzunehmen

Verfügbare Stickstoff-Menge

a%20href=%22https:/www.flaticon.com/free-icons/nitrogen%22%20title=%22nitrogen%20icons%22%3eNitrogen%20icons%20created%20by%20Dimitry%20Miroliubov%20-%20Flaticon%3c/a


Verkauf von Brot in Deutschland

Mischbrot 23,7 %

Toastbrot 27,9%

Brot mit Körnern und

Saaten 13, 8 %

Vollkorn-/Schwarzbrot

9,8 %

Weizenbrot 8 %

Roggenbrot 5,3 %

Sonstige Sorten 7,3 %

Dinkelbrot 4,1 %



Möglichkeiten bei der 
Verwendung von 
Getreidespezialitäten

gibt es zahlreiche!

Sofern

• Neugier

• Kreativität

• Fachliche Kompetenz - um 
unabhängig von industriellen Inputs 
- geeignete Herstellungsverfahren
für sensorisch gute Backwaren
entwickeln zu können

• KundInnen die diese Lebensmittel
wertschätzen



Verwendung von Getreidespezialitäten
 

                   Grenzen                                            Überwindung von Hemmnissen 

• Wissen über Arten, Sorten, die Bedeutung von 
Biodiversität, Nachbaufähigkeit, Bedingungen 
des Getreideanbaus, …

• Handwerkliches Können und Wissen über die 
Möglichkeiten der Verarbeitung von „alten“ 
Sorten/Spezialitäten

• Lücken in regionalen Wertschöpfungsketten 
(WSK): fehlende Anlagen für Reinigung, 
Entspelzung, sachgerechte Lagerung und 
Vermahlung                                                                                                                   
> Ursachen: fehlende Wertschöpfung 
landwirtschaftlicher Betriebe, 
Konzentrationsprozesse auf allen Stufen der 
WSK

• Vermittlung von entsprechendem Wissen (Aus- 
und Weiterbildung)

• Vermittlung von entsprechenden 
handwerklichen Qualifikationen (Aus- und 
Weiterbildung)

• Dienstleistungszentren im 
Gemeinschaftseigentum, politische 
Weichenstellungen: Förderung regionaler 
Resilienz / Begrenzung von Marktmacht



BAKWERT Projekt

Vielfalt auf der Ackerfläche
mit
heterogenen Weizenpopulationen



VORWERTS Projekt

Verwendung ökologischer Rohstoffe
aus Mischkultur (Backweizen / Erbse)
in regionalen Wertschöpfungsketten
als Reallabor



Zu einem nachhaltigen 
Getreideanbau gehört…

…das System der Qualitätsbewertung 
und Entlohnung von Getreide von 
internationalen Handelsnormen              
(Weizen: Rohproteingehalt) zu lösen 

und an die ganzheitliche Qualität zu 
koppeln.
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