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ie Entwicklung der Winter-
eizensituation in Deutsch-

land zeichnete sich in den
vergangenen Jahrzehnten einerseits
durch den Anstieg von Flichenertri-
gen und andererseits durch die Zu-
nahme und Optimierung von Verar-
beitungsqualititen fiir den jeweiligen
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Verwendungszweck (z.B. Millerei,
Bickerei} aus. Der Ertrag pro Hektar
ist in den letzten 60 Jahren um ca.
50 dt/ha angestiegen und erreichte
2009 insgesamt ca. 8o dt/ha. Zu die-
sem kontinuierlichen Zuwachs tru-
gen insbesondere die Fortschritte in
der Forschung, Pflanzenziichtung
und im Pflanzenbau bei.

Bei der Verarbeitungsqualitit im Be-
zug auf die Backfahigkeit unterschei-
det sich das Anforderungsprofil fir
Weizenmahlerzeugnisse je nach
Produktgruppe (z.B. hefegelockerte
Backwaren, Kekse). Jede dieser Er-
zeugnisse erfordert ein eigenes dif-
ferenziertes Eigenschaftsprofil. Den-
noch wird der Qualititsanspruch der
Backfihigkeit in erster Linie aus dem
Blickwinkel der Herstellung von he-
fegelockerten Backwaren definiert.
Hier ist besonders die Proteinmen-
ge und die Proteinqualitit von we-
sentlicher Bedeutung. In den 6oer
Jahren zeigten die Ergebnisse aus
den Besonderen Ernteermittiungen
(BEE) einen engen Zusammen-
hang zwischen Proteingehalt, dem
Sedimentationswert und dem ge-
backenem Velumen im Brotchen-
Standardbackversuch, dem Rapid-

Mix-Test {RMT). Die Korrelation der
Ergebnisse ermdglichte die Herlei-
tung von Berechnungsformeln fiir
die damaligen Qualititsgruppen A
und B, mit denen das zu enwartende
Backvolurnen fiir die jeweiligen Sor-
ten sehr gut vorausgesagt werden
konnte. Diese mathematischen Glei-
chungen werden auch heute noch
zur Abschitzung des Backvolumens
verwendet. Jedoch hat sich beson-
ders int den letzten 20 fahren das
Sortenspektrum und das Qualitats-
niveau der deutschen Weizenernte
deutlich verindert. Pflanzenbautech-
nische Verinderungen, optimierte
Dingungsverfakren und ziichte-
rische Fortschritte sorgten bis Mit-
te der goer Jahre fiir einen stindigen
Anstieg der Proteingehalte und Pro-
teinqualitdten. Seit Ende der goer
Jahre befinden sich diese auf einem
in etwa gleich bleibenden Niveau. Di-
ese Konstanz der beiden Parameter
deutet auf die mittlerweile erreich-
ten hohen Qualititen des deutschen
Weizens hin. Allerdings zeigen Back-
versuche von sortenreinem Getreide,
sowie Backversuche von Handels-
mehlen in den letzten Jahren, dass
sich heutzutage die gebackenen Er-
gebnisse teilweise nicht mehr von

den indirekten Parametern wie Pro-
teingehalt und Proteinqualitit ablei-
ten lassen. Flir die Béckerei bedeute-
te diese Entwicklung u.a. eine Verin-
derung der Teigeigenschaften. Diese
entwickelten sich seit Anfang der 6oer
Jahre von ,kurz® iiber ,nachlassend”
zu den heutigen ,normalen bis ,ge-
schmeidigen” und etwas ,wolligen”
Teigsirukturen. Ein Ansfieg der Was-
seraufnahme erméglicht bei den
heutigen Weizenmahlerzeugnissen
eine hohere Teigausbeute und wirkt
sich dementsprechend positiv auf
die Gebéckfrischhaltung aus.

Bei Roggenmahlerzeugnissen geben
in erster Linie die Verkleisterungsei-

genschaften der Stirke, gemessen

u.a. an der Fallzahl und dem Amylo-

grammm, Auskunft iiber deren Back-
fahigkeit. Da Roggen im Gegensatz
zu Weizen Uber kirzere Keimruhe-
zeiten und Uber entsprechend ho-
here Enzymtatigkeiten verfligt, ist er
auch stirker auswuchsgefihrdet. In
den Jahren vor 1970 hatten, die Land-
wirtschaft und folglich auch die Back-
betriebe mit sehr hohen Enzymak-
tivitaten zu kimpfen. Hiufig muss-
ten in den Backereien MaRnahmen
zur Eindimmung der Enzymtitig-
keit, z.B. der Einsatz hdherer Sauer-
teiganteile, ergriffen werden, In erster
Linie haben Fortschritt in Pflanzen-
bau und Ziichtung dazu beigetragen,
dass die Enzymaktivititen der zu ver-
arbeitenden Roggenmehle und Rog-
genschrote in den letzten 40 Jahren
deutlich gesunken sind. Dadurch ist

der Roggen heute im Gegensatz zur
Vergangenheit in den Backbetrieben
einfacher zu handhaben. Es sollte
aber auch darauf hingewiesen wer-
den, dass die in den letzten drei bis
vier Jahrzehnten zur Verfiigung ste-
henden Roggenmahlerzeugnisse oft-
mals zu enzyminaktiv waren, was bei
den gebackenen Produkten hiufig
zu Krumenlockerungsmingeln und
Beeintrichtigungen in der Frischhal-
tung fithrte.
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Abbifdung 1

Veriinderungen im Pflanzenbau, optimierte Dﬂngungﬁueg"ahren sowie ziichterische Fortschritte °

sorgien bis Mitte der goer Jahre fiir einen sidndigen Anstieg der Proteingehalte und Proteinqualitdten.
Seit Ende der goer Jahre befinden sich diese auf einem in etwa gleich bleibenden Niveou.
Fiir die Béckerei bedeutete diese Entwicklung u.a. eine Verdnderung der Teigeigenschaften.
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