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Mittwoch, 15. Marz 2017
ab 8% Uhr Registrierung

8% Uhr

Eroffnung durch den Vizeprasidenten der Arbeitsgemeinschaft
Getreideforschung e.V., Norbert Haase, Detmold

1. Qualitatssicherung und Ernahrung

8% Uhr

9% Uhr

10% Uhr

10* Uhr

1.1. Tanja Gerjets, Bonn
Die Forschungs- und Ziichtungsallianz proWeizen

1.2. Friedrich Longin, Stuttgart
Dinkel: Genetik, Qualitdt und Bedeutung

9% Uhr - Kommunikationspause
1.3. Simon Penson, Gloucestershire (England)
Wheat quality assessment for baking in the UK

1.4. Bernd Rodemann, Hannover
Umsetzung des Integrierten Pflanzenschutzes unter Berlicksichtigung von
Sorteneigenschaften und Pflanzenschutzmittelverfligbarkeit

2. Backqualitatsanalytik

11% uhr

11%° Uhr

13%*° Uhr

14 Uhr

2.1. Elisabeth Sciurba, Detmold
Neue Anséatze zur Beurteilung der Backfahigkeit von Weizenmehl

2.2. Peter Kdhler, Freising
Entwicklung eines praxisnahen Mikrobackversuchs zur Bestimmung der
Backqualitat von Weizenmehl

12%° Uhr — Mittagspause

2.3. Dirk Rentel, Hannover
Einfluss von Genetik und Umwelt auf die Weizenqualitat

2.4. Elisabeth Sciurba, Detmold
Der RMT im Fokus der Kritik — Vergleich von Ergebnissen unterschiedlicher
Standardbackversuche

3. Rohstoff und Markt

14*° Uhr

15% Uhr

16% Uhr

16%° Uhr

3.1. Eduard Haidl, Jarmen
Erfahrungen mit der Ernte 2016 und Ausblick auf 2017

15% Uhr — Kommunikationspause

3.2. Gilles Stagnaro, Peine-Rosental und Mike Taylor, Peine-Rosental
Franzosische Qualitat

3.3. Herbert Siedler, Wirzburg
Premium-Weizen Mainfranken: Erfolgreiche Vermarktung durch Bindelung guter
Qualitaten

3.4. Lorenz Hartl, Freising
Werden durch die Anforderungen an die Qualitatsgruppen bei Weizen falsche
Signale gesetzt?

Fortsetzung auf der vorletzten Seite



Rahmenprogramm

Dienstag, 14. Marz 2017

19% Uhr BegriiRungsabend der bereits angereisten Teilnehmer (mit Imbiss) im
Pavillon der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V., Schiitzenberg

10 in 32756 Detmold

Mittwoch, 15. Marz 2017

16* Uhr nach dem letzten Vortrag Brot & Wein in der Ausstellungshalle der
Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V., Schitzenberg 10 in

32756 Detmold

Weine

Ahr

2014er ,us de la meng“ Rotwein

Weingut Meyer-Nékel, Dernau an der Ahr
Qualitatswein, trocken

Baden

2015er Markgraflerland Sauvignon Blanc
Weingut Martin Wassmer, Bad Krozingen
Qualitatswein, trocken

Mosel

2014er VINOVATION Premium-Steillagen-Riesling
Weingut Paul Schunk, Bruttig-Fankel
Qualitatswein, trocken

Nahe

2014er Weil3burgunder

Weingut Joh. Bapt. Schafer, RUmmelsheim Burg Layen
Qualitatswein, trocken

Pfalz

2013er ,Ursprung” Rotwein

Weingut Markus Schneider, Ellerstadt
Qualitatswein, trocken

Rheinhessen
2015er Qvinterra Scheurebe

Weingut Carolin Spanier-Gillot & H.O. Spanier GbR, Bodenheim

Qualitatswein, trocken

Geback

danach ab

20% Uhr Gemliitliches Beisammensein in der Gastronomie am
Hermannsdenkmal (auf 386m), Grotenburg 50 in 32760 Detmold



Mittagessen

Freuen Sie sich auf folgende Gerichte:

Mittwoch, 15. Marz 2017

Tomaten-Cremesuppe mit Ingwer
Quiche-Lorraine mit Speck, Kase und Zwiebeln
Caesar Wraps (halb mit Hahnchen)
Hahnchenschnitzelplatte

mini Hackfleischbéllchen

mini Baguettebrdtchen

Dessert: Vanille Mousse

An Getranken werden in dieser Zeit angeboten:

Mineralwasser
Coca-Cola
Orangensaft

Apfelschorle

Wir winschen lhnen einen
Guten Appetit und interessante Gesprache!
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Zusammenfassungen

1. Qualitatssicherung und Ernahrung

1.1. Tanja Gerjets, Bonn
Die Forschungs- und Zichtungsallianz proWeizen

proWeizen — die deutsche Weizenforschungs- und Zichtungsallianz

Weizen ist weltweit eine der wichtigsten Kulturarten und unverzichtbar fur die Sicherung der
Welternahrung. Die Stabilitdt bzw. Erh6hung des Weizenertrages ist im Hinblick auf global
steigende Bevolkerungszahlen dringend erforderlich. Aufgrund des komplexen Weizengenoms
und des Fehlens geeigneter Hybridsysteme besteht erheblicher Forschungsbedarf. Die
Erkenntnisse und Technologien zur Verbesserung der Ertrdage mussen zielgerichtet in die
Praxis umgesetzt werden. Die Forschungs- und Zichtungsallianz proWeizen wurde 2012 von
den deutschen Weizenziichtern gegrindet und stellt sich der Herausforderung, die
wissenschaftliche  Expertise  der  Forschungsinstitutionen und die  forschenden
Weizenziichtungsunternehmen zusammenzufiihren. Sie ist offen fir Wissenschaftler und
Wirtschaft, die im Bereich der Weizenforschung und —zlichtung aktiv sind.

Die proWeizen-Allianz stellt die Verknipfung zwischen Weizenforschung und Weizenziichtung
auf nationaler und internationaler Ebene her, nimmt an nationalen und internationalen
Anstrengungen in der Weizenforschung und —ziichtung teil und unterstiitzt alle Beteiligten bei
der ErschlieBung neuer Foérderungsmoglichkeiten.

1.2.  Friedrich Longin, Stuttgart
Dinkel: Genetik, Qualitat und Bedeutung

Dinkel ist mittlerweile wieder sehr popular beim Verbraucher. So wird Dinkel nicht nur auf knapp
100.000ha in Deutschland angebaut, sondern immer mehr auch in anderen europaischen
Landern sowie den USA und Australien, Tendenz immer noch steigend.

Dinkel gehort zur grof3en Weizenfamilie und ist eng mit dem Weizen verwandt. Beide haben ein
sogennantes hexaploides Genom (AABBDD) und ein Grofiteil der Gensequenz beider
Unterarten ist identisch. Das macht es selbst mit modernster Labortechnik unmdglich, klar zu
sagen, was Dinkel und Weizen ist bzw. wie viel Prozent Weizengenom in einer Dinkelsorte
steckt. Untersuchungen von 240 Dinkelsorten (die als Dinkel in der Genbank bzw.
Bundessortenamt eingestuft worden waren) zeigten, dass diese alle die Kopie ,Q“ an dem Q-
Genlocus hatten, wahrend 200 bekannte Weizensorten die Kopie ,q“ hatten. Mit Hilfe solch
eines Testes lassen sich nun wenigstens Mehlvermischungen von Dinkel und Weizen
bestimmen.

Bei einer genomweiten Analyse von denselben Dinkelsorten zeigte sich, dass es eine grol3e
genetische Diversitat zwischen diesen Dinkelsorten gibt. Allerdings scheinen v.a. bei den alten
Landsorten, einige genetisch sehr ahnlich zu sein. Eine genaue Untersuchung der Wuchshdhe
brachte interessantes zu Tage: ein bisher aus dem Weizen nicht bekanntes Kurzstrohgen
scheint einen Grof3teil der Wuchshéhe im Dinkel zu regulieren.

Obwohl es deutlich weniger Dinkel- als Weizensorten gibt, ist die Unterschiedlichkeit in Feld-
und Backleistung zwischen den Dinkelsorten genauso riesig wie beim Weizen. So konnten
Unterschiede im Backvolumen von 480 - 703 ml bei den verschiedenen Dinkelsorten gemessen
werden. Als indirekte Einschatzung der Backqualitdt eignet sich beim Dinkel der
Rohproteingehalt tberhaupt nicht. Der Sedimentationswert ist besser, am geeignetsten
erscheint aber der Energie-Wert aus dem Extensogramm.



Der Geschmack eines Vollkornbrotes hangt neben vielen Sachen auch von der verwendeten
Getreidesorte ab. Wir konnten herausarbeiten, dass sich 30 verschiedene Dinkelsorten sehr
stark bezuglich der Geschmacksauspragung im Vollkornbrot unterschieden. Man kdnnte also in
Zukunft darauf selektieren. Die Frage ist nun, ob der Markt daran Interesse hat und dies dann in
Form von 6konomisch hdherer Bepreisung fur ,Geschmackssorten® realisiert.

Dr. Friedrich Longin hat an der Universitat Hohenheim Agrarbiologie mit
der Vertiefung auf Biotechnologie und Pflanzenziichtung studiert. Er
promovierte in einem deutsch-chinesischen Graduiertenkolleg der
 Universitat Hohenheim und der China Agricultural University in Peking Uber
« | optimierte Zuchtverfahren bei Mais. Nach einer kurzen Post-Doc und
Elternzeit war Friedrich Longin Maiszichter fir Limagrain Europe in
Frankreich und Spanien. Seit 2010 leitet er die Geschicke der Arbeitsgruppe
- “ Weizen an der Landessaatzuchtanstalt der Universitit Hohenheim. 2016
habilitierte er fur das Fach Pflanzenziichtung an der Universitdt Hohenheim. (Foto Steffen
Hoeft)

1.3. Simon Penson, Gloucestershire (England)
Wheat quality assessment for baking in the UK

The need to maintain agricultural productivity means there is a continued need to develop new
varieties of wheat with improved agronomic performance. This has been highlighted by the
recent emergence of new races of yellow rust, which have within a single season dramatically
reduced the productivity of susceptible varieties. However, new wheat varieties, as well as
delivering high yields, need to meet end-user quality requirements if they are to be successful in
the market.

The UK has developed milling wheat quality to the point where it is now nearly self-sufficient in
growing milling wheat for domestic consumption, and in years of surplus exports a small amount
of wheat for specialised applications. This has been achieved through a combination of
improved crop genetics (for milling quality), improved agronomic practice (for crop nutrition and
protection) and developments in bakery technology. Of these, improved crop genetics have had
the biggest contribution.

Improvements in crop genetics have been driven by an extensive variety evaluation and testing
programme sponsored by the UK’s Agricultural and Horticultural Development Board (AHDB,
formally the HCGA). This testing programme runs over multiple years and sites within the UK,
and rigorously assesses the quality and consistency of candidate variety milling quality.

This presentation will focus on the UK quality testing programme for new milling wheat varieties.
It will describe the key parameters examined and highlight some important considerations for
milling wheat production in the UK. It will also pose a challenge by reviewing current research
into wheat protein functionality, specifically examining the challenges rasied by the potential to
develop wheat varieties with milling quality at lower than currently traded grain protein content.

Simon Penson is head of Primary Production and Processing at
Campden BRI. Simon joined the organization in 2009 having held positons
at Kraft Foods and KWS UK Ltd. His academic career included
postdoctoral assignments at the University of California, Berkeley and the
University of Bristol. Simon has over 15 years experience of technical
leadership roles in the agri-food supply chain. His experience combines
leading research activities with technology and product development
programmes across cereals, ingredients and coffee products.




1.4. Bernd Rodemann, Hannover
Umsetzung des Integrierten Pflanzenschutzes unter Berlcksichtigung von
Sorteneigenschaften und Pflanzenschutzmittelverfiigbarkeit

Im Rahmen der verpflichtenden Einfuhrung des Integrierten Pflanzenschutzes auf der Basis der
EU-Pflanzenschutz-Rahmenrichtlinie (2009/128/EG), Art. 14 wurde in Deutschland das
nationale Aktionsprogramm erarbeitet und verabschiedet. Es sind, die mit der Anwendung von
Pflanzenschutzmitteln verbundenen Risiken und Auswirkungen fir die menschliche Gesundheit
und den Naturhaushalt deutlich zu reduzieren. Weiterhin gilt es, Pflanzenschutzverfahren mit
geringen Pflanzenschutzmittelanwendungen im Integrierten Pflanzenschutz und im
Okologischen Landbau zu fordern sowie auch einzufiihren. Dazu gehort, den Anteil praktikabler
nichtchemischer MaRBnahmen, wie biologische, biotechnische oder mechanische
Pflanzenschutzverfahren, weiter auszubauen. Gleichzeitig wird gefordert, eine ausreichende
Verfluigbarkeit von Pflanzenschutzmittelwirkstoffgruppen fir effiziente Resistenzstrategien zu
sichern. Die Anwendung von Pflanzenschutzmitteln ist auf das notwendige Mal3 zu begrenzen.

Einen wesentlichen Bestandteil des integrierten Pflanzenschutzes stellt der Anbau von Sorten
mit Toleranz- oder Resistenzeigenschaften gegeniber den wichtigsten standortspezifischen
Schadorganismen dar. In diesem Zusammenhang kénnen Sorten die Fungizide schiitzen,
indem durch eine verringerte Fungizidintensitat auf der Pilzseite der Selektionsdruck vermindert
wird. Gleichzeitig kann durch einen Fungizideinsatz der Erreger gezielt bekdmpft werden und
somit die Selektion von Virulenzgenen auf der Pathogenseite vermieden werden. Es kann auch
gezeigt werden, dass in Situationen mit einem geringen Befallsdruck, eine Sorte mit wirksamen
Resistenzeigenschaften den gleichen Ertrag produziert wie eine anfallige Sorte mit einer
zweimaligen Fungizidbehandlung.

Haben wir allerdings Schaderreger mit kurzer Generationsfolge, windverbreitete Sporen und
einer grof3en Sporenzahl ist ein gezielter Fungizideinsatz erforderlich. Da bei diesen Pathotypen
die Gefahr der Resistenzbildung gegeniber Pflanzenschutzmittel besteht, muss hier ein
nachhaltiges Resistenzmanagement angewandt werden. Das beinhaltet den Verzicht auf
unnétige Behandlungen, den Wechsel von Wirkstoffgruppen und den Einsatz von
Kombinationsprodukten mit nichtkreuzresistenten Wirkstoffen.

Es darf die Kurativleistung der Produkte nicht iberbeansprucht werden, sondern es ist das Ziel,
mit Hilfe von Bek&mpfungsschwellen und Prognosesysteme eine infektionsnahe Anwendung
vorzunehmen. Im Gesamtkonzept des Integrierten Pflanzenschutzes muss beachtet werden,
dass vorbeugende ,Basis“-Mallnahmen wie Fruchtfolge, Bodenbearbeitung und auch Feld- und
Bodenhygiene das Ziel haben, die Anreicherung von Schadorgansimen zu vermeiden.

Dr. Bernd Rodemann, Agrarwissenschaftler und tatig als
Phytopathologe, Leitung Abteilung Mykologie / Virologie, Leitung
Fachausschuss Pflanzenschutzmittelresistenz — Fungizide, Bewertung
der Wirksamkeit von Fungiziden im Rahmen der Zulasseung von
Pflanzenschutzmitteln, Bewertung der Resistenz von Getreidesorten
gegenuber  Pilzkrankheiten,  Verfahren zur  Bek&mpfung von
Getreidekrankheiten und  zur  nachhaltigen  Anwendung von
Pflanzenschutzmitteln, Strategien zur Verminderung der Mykotoxinbildung
und Vermeidung von Fungizidresistenzen im Getreidebau, Leitung
Arbeitskreis ,Phytomedizin in Ackerbau und Griinland“ der Deutschen
Phytomedizinischen Gesellschaft, Gesellschaft fir Mykotoxinforschung,
Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft




2. Backqualitatsanalytik

2.1. Elisabeth Sciurba, Detmold
Neue Ansatze zur Beurteilung der Backfahigkeit von Weizenmehl

Neue Qualitatskennzahlen fir die Backqualitat von Weizenmehlen: Wunschdenken oder
verlassliches Prognosetool?

Elisabeth Sciurba®', Jens Begemann', Peter Kohler?, Eva Miller?, Xue Chen®, Mohamed
Hussein®, Stefanie Hackenberg®, Thomas Becker®, Mario Jekle®

! Max Rubner-Institut, Bundesforschungsinstitut fur Ernahrung und Lebensmittel., Schiitzenberg
12, 32756 Detmold, Deutschland

% Deutsche Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie, Lise-Meitner-Str. 34, 85354 Freising,
Deutschland

® Technische Universitat Minchen, Lehrstuhl fir Brau- und Getranketechnologie,
Weihenstephaner Steig 20, 85354 Freising, Deutschland

Zur Vorhersage der Backqualitit von Weizenmehlen werden neben indirekten Methoden
(,Kennzahlen“) wie der Bestimmung des Proteingehalts und des Sedimentationswertes auch
standardisierte Backversuche verwendet. Ein Kriterium fir die Einteilung der Weizensorten in
Qualitatsklassen ist in Deutschland das Ergebnis des so genannten Rapid-Mix-Tests (RMT),
einem Standardbackversuch, bei dem das Mehl bei hoher Knetgeschwindigkeit in einer
festgelegten Zeit zu einem Teig geknetet wird. Die ermittelten Volumenausbeuten korrelierten
zunachst gut mit den Kennzahlen der untersuchten Muster. In jlingster Zeit fallen diese
Korrelationen bei einigen Weizensorten jedoch schlechter aus. Eine Ursache ist in den
Zichtungserfolgen der letzten Jahrzehnte zu sehen, da es parallel zur kontinuierlichen
Steigerung der Ertrdge auch zu inhaltsstofflichen Verdnderungen im Weizenkorn gekommen
sein konnte. Ziel des Projektes war einerseits die Entwicklung eines auf Weizenmehle der
Praxis ausgerichteten Backversuches (Mikro-Opti-Mix-Test; MOMT) mit zeitunabhangiger
Knetung sowie die Etablierung von Nah-Infrarot- (NIR) und Ultraschall- (US) Fingerprinting als
neue indirekte Methoden zur Qualitatsbeurteilung. In Kombination mit etablierten indirekten
Qualitatsparametern sollte mit Hilfe chemometrischer Methoden eine dimensionslose Kennzahl
entwickelt werden, welche die Backqualitat verlasslich vorhersagen kann.

Eine Vielzahl an sortenreinen Mehlen und Mehlmischungen wurden mittels indirekter
Standardmethoden und direkten Backversuchen untersucht. Gleichzeitig wurden unter
Verwendung der Mehle neue Methoden auf der Grundlage von US und IR zur Erfassung der
Korn-, Teig- und Mehleigenschaften entwickelt. Die erhaltenen Ergebnisse wurden mit
statistischen Methoden ausgewertet. Um die Backqualitat zu beschreiben wurde eine
dimensionslose ,Qualitatszahl® definiert, welche sich zu 60 % aus dem spezifischen
Brotvolumen, zu 25 % aus der Teigstabilitit und zu 15 % aus der Wasserabsorption
zusammensetzte. Zudem wurden drei unterschiedliche Backtests flr hefegelockerte
Weizenmehlgebécke etabliert. Neben dem RMT kamen der Adaptive Backtest und der Mikro-
Backtest (MBT; 10 g Mehl) zum Einsatz. Zudem wurden neue (Schnell-)Methoden wie z.B.
Ultraschall (US) und Nah-Infrarotspektroskopie (NIR) zur Beurteilung der Korn-, Mehl- und
Teigeigenschaften getestet. Bei den Ergebnissen der NIR Messungen wurde das
Gesamtspektrum der Wellenlangen bericksichtigt. Aus allen Ergebnissen der indirekten
Messmethoden und den Ergebnissen der drei Backtests wurden mittels eines entsprechenden
Datenverarbeitungs-Algorithmus fur diese drei verschiedenen Backtests Modelle auf der
Grundlage der Partial Least Squares (PLS) Regressionsanalyse erstellt. Hierflr wurde zunachst
ein Datenpool generiert, welcher sich aus den Ergebnissen der US-, der NIR-Untersuchungen
sowie der Standard-Getreideanalysen und der direkten Backtests zusammensetzte.

Aus den Ergebnissen ging hervor, dass zwischen der Qualitatskennzahl und den
Messergebnissen der US- und NIR- Untersuchungen wie auch einigen indirekten
Qualitatskennzahlen hohe Korrelationen vorlagen. Zur Vorhersage der Backqualitdt wurden
verschiedene Modelle entwickelt (praxisnahe Modelle- mit in der getreideverarbeiten Branche



etablierten Methoden; vorhersageoptimierte Modelle - genauer in der
Vorhersagewahrscheinlichkeit). AuRerdem wurde berlcksichtigt, ob die Methoden schnell oder
langsam in der Durchflihrung sind. Der verwendete Datenverarbeitungsalgorithmus war sehr
gut in der Lage, die Backqualitat von modernen Weizensorten vorherzusagen. Die besten
Modelle konnten die Backqualitdit von Weizenmehlen mit einer Wahrscheinlichkeit zwischen
81% und 91% vorhersagen. Die Erkenntnisse aus dem Projekt bilden fur die
getreideverarbeitende Branche eine Grundlage, die Backqualitat von modernen Weizensorten
sowie daraus hergestellte Mehlmischungen besser erfassen zu kénnen.

Das IGF-Vorhaben AiF 17759 N der Forschungsvereinigung Forschungskreis der
Erndhrungsindustrie e.V. (FEI), Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn, wurde Uber die AiF
im Rahmen des Programms zur Férderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fur Wirtschaft und Technologie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen
Bundestages gefdrdert.

Dr. Elisabeth Sciurba, Studium und Promotion an der Universitat Bielefeld
(Fakultat fir Chemie), seit 2008 Tatigkeit am Max Rubner-Institut mit
unterschiedlichen Aufgaben, seit 2014 wissenschaftliche Leitung der
Arbeitsgruppe Lebensmittel aus Getreide.

2.2. Peter Kohler, Freising
Entwicklung eines praxisnahen Mikrobackversuchs zur Bestimmung der Backqualitat
von Weizenmehl

Die Bewertung der Backqualitit von Weizenmehlen ist ein wesentlicher Faktor fir die
Einordnung in Qualitatsklassen. In Deutschland fuhrt das Bundessortenamt die so genannte
Wertprifung durch, deren Ergebnisse jahrlich in die beschreibende Sortenliste einflieRen. Am
sichersten kann die Backqualitdt mit standardisierten Backversuchen bestimmt werden, die
allerdings zeit- und arbeitsaufwandig sind, so dass sie in der Praxis nicht immer angewendet
werden. Der in Deutschland fir die Klassifizierung von Weizen mafgebliche Standardback-
versuch ist der Rapid-Mix-Test (RMT), bei dem der Teig unabh&ngig von der Weizensorte bei
hoher Drehzahl (1440 U/min) 1 min lang geknetet wird. In der Wissenschaft und in der
Weizenziichtung wird auch der Mikrobacktest (MBT) mit 10 g Mehl eingesetzt, bei dem der Teig
in einem Mikrofarinographen bis zum Knetoptimum angeteigt wird. In den letzten Jahren hat
sich jedoch gezeigt, dass die Korrelationen zwischen den Ergebnissen des RMT und indirekten
Qualitatsparametern (,Mehlkennzahlen®) bei aktuell zugelassenen Weizensorten deutlich
schlechter ausfielen als friher. Ein Grund dafir kénnte der im RMT verwendete Fligelmixer
sein. Diese Knetergeometrie spielt in der Praxis der Backwarenherstellung keine Rolle. Daher
war das Ziel dieser Arbeit die Entwicklung eines praxisorientierten standardisierten
Mikrobacktests (Mikro-Opti-Mix-Test, MOMT) zur verbesserten Erfassung der Backqualitat
aktuell zugelassener Weizensorten.

Zur Entwicklung des MOMT wurde ein selbst entwickelter registrierender Mikrospiralkneter
verwendet, mit dem eine Drehmoment-Zeitkurve aufgenommen und das Knetoptimum bestimmt
werden konnte. Die Drehzahl des Spiralkneters war zwischen 0 und 1000 U/min einstellbar. Die
grundlegenden Untersuchungen wurden mit einer Premium-Mehlmischung (E-Qualitat, 2013;
Rosenmihle, Ergolding) durchgefihrt. Zur Festlegung der optimalen Knetbedingungen wurden
zunachst Anteigversuche mit 10 g Mehl, 6 mL Wasser und 0,2 g Kochsalz, durchgefihrt. Die
Wasseraufnahme war am Mikrofarinographen bestimmt worden. Die Knetzeit und die Drehzahl
des Spiralkneters wurden systematisch variiert, um das jeweilige Knetoptimum festzulegen.
AnschlieBend wurden Brotteige bis zum Knetoptimum angeteigt und verbacken, wobei das
spezifische Volumen des Brotes als Kriterium fur die besten Anteigbedingungen herangezogen
wurde. Die Rezeptur bestand aus 10 g Mehl, 7 g Hefe, 0,2 g Salz, 0,1 g Zucker, 0,1 g Kokosfett,
0,3 mL L-(+)-Ascorbinsaure und 6 mL Wasser. Nach dem Kneten wurde der Teig 20 min bei 30



°C im wasserdampfgesattigten Garschrank ruhen gelassen, gewirkt, ein weiteres Mal ruhen
gelassen (35 min) und anschlieBend 10 min lang gebacken (stufenweise zwischen 180 °C und
250 °C). Nach Festlegung der optimalen Knetparameter fir den MOMT wurden 30
Weizenmehle mit dem MOMT, dem MBT und dem RMT verbacken und die Ergebnisse
verglichen.

Generell wurden mit dem Farinographen und dem Spiralkneter unterschiedliche Knetkurven
erhalten. Die Kurven am Spiralkneter waren sehr viel breiter als am Farinographen. Bei beiden
Knetern war das Knetoptimum gut erkennbar. Um die am besten geeignete Drehzahl des
Spiralkneters zu ermitteln, wurde diese zwischen 200 und 500 U/min variiert. Unter diesen
Bedingungen lagen die Knetoptima durchweg innerhalb der verwendeten 5-minitigen Knetzeit.
Die hochsten spezifischen Volumina wurden bei Drehzahlen von 300, 500 und 600 U/min
erzielt. Da sich bei Drehzahlen von 500 und 600 U/min die Temperatur des Teiges deutlich
starker erhohte als bei 300 U/min wurde diese Drehzahl fir alle weiteren Versuche verwendet.
Bei dieser Drehzahl erzielte der Teig mit dem hochsten Drehmoment im Maximum der Kurve
auch das hochste spezifische Brotvolumen.

Ein Sortiment aus 12 Mehlmischungen und 18 sortenreinen Weizenmehlen aus zwei Erntejah-
ren (2013, 2014) und unterschiedlichen Standorten wurde mit dem MOMT verbacken. Zum
Vergleich wurden die Mehle mit dem MBT und dem RMT untersucht. Die erzielten spezifischen
Volumina der 30 Mehle aus den drei Backversuchen wurden miteinander korreliert. Es zeigte
sich, dass das MOMT-Volumen eine deutlich starkere Beziehung zum RMT-Volumen aufwies
als zum MBT-Volumen. Mit dem MOMT steht damit ein Standardbackversuch zur Verfligung,
der zur Bestimmung der Backqualitat sowohl von Mehlen aus reinen Weizensorten wie auch
von Mehimischungen geeignet ist. Er kommt mit sehr geringen Mehimengen aus und liefert
Ergebnisse, die mit denen des RMT vergleichbar sind.

Das IGF-Vorhaben AiF 17759 N der Forschungsvereinigung Forschungskreis der Ernahrungsindustrie
e.V. (FEl), Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn, wurde Uber die AiF im Rahmen des Programms zur
Forderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom Bundesministerium fur Wirtschaft und
Technologie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages gefdrdert.

Prof. Dr. Peter Kohler promovierte bei Hans-Dieter Belitz in Minchen tber
LDisulfidbindungen in Glutenin®. Er leitet den Programmbereich ,Struktur-
Wirkungsbeziehungen  bei  Biopolymeren® an  der  Deutschen
Forschungsanstalt fir Lebensmittelchemie, Leibniz Institut, in Freising.
Kohler beschaftigt sich sowohl mit den technologischen Eigenschaften von
Getreide als auch mit Zoliakie und anderen getreidebasierten
Unvertraglichkeiten. Er ist auerplanmaRiger Professor fir das Fach
| Lebensmittelchemie an der Technischen Universitit Miinchen,
A % Ehrensenator des Deutschen Brotsenates, Fellow der ICC Akademie und
Vorsitzender der Working Group on Prolamin Analysis and Toxicity.




2.3. Dirk Rentel, Hannover
Einfluss von Genetik und Umwelt auf die Weizenqualitat

Wie sicher kann von der Qualitatsbeschreibung einer Sorte auf die Verarbeitungsqualitit einer
angelieferten Partie geschlossen werden? Eine aktuelle Veroffentlichung aus 2016 geht u. a.
auch dieser Frage nach. Dazu wurden die Qualitatsfeststellungen im Rahmen der Wertprifung
von 1983 bis 2014 analysiert.

Die Untersuchungen wurden vom Max Rubner-Institut bzw. den Vorgangerinstituten (BFAGK,
BAGKF, BfEL) durchgefiihrt. Jeder Qualitatseigenschaft liegen dabei ca. 9000
Einzeluntersuchungen zugrunde. Nach Bereinigung von sorten- und umweltbedingten Trends
lasst sich mit der Varianzkomponentenschatzung anschaulich der Sorteneinfluss auf die
jeweilige Qualitatseigenschaft darstellen:

100% —— —

90% — —

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

Anteil Varianzkomponente an Gesamtvarianz

10%

0%

Komertrag | Falzahl | N0 e e OTMgket | e Werzan . beute | ausvete
Sorte/Ort/Jahr 12 19 1 8 9 8 22 20 13
= Sorte/Ort 2 1 1 1 0 1 0 1 1
= Sorte/Jahr 2 6 2 2 5 3 5 5
u Jahr/Ort 47 22 45 13 11 13 23 23 11
uOrt 16 4 15 4 0 2 3 4
= Jahr 13 20 5 2 12 12 24 10 8
u Sorte 9 27 21 69 63 61 23 37 61

Zum Vergleich wurden auch die Varianzkomponenten fur den Kornertrag untersucht. Fallzahl,
Rohproteingehalt und Mineralstoffwertzahl weisen mit nur gut 20% den geringsten Sortenanteil
auf. Auf der anderen Seite dominiert bei Sedimentationswert, Griffigkeit, Wasseraufnahme und
Volumenausbeute die Sorte mit Uber 60% die Varianz. Die weiterhin aufféllig hohe Jahr/Sorte -
Wechselwirkung bei Ertrag und Rohproteingehalt entspricht der Erwartung, ebenso wie der
erhohte Jahreseffekt bei der Fallzahl.

Letztendlich bestétigt der sehr umfangreiche Datensatz bisherige Untersuchungen. Wenn auch
bei Fallzahl und Rohproteingehalt der Einfluss von Ort- und Jahr den Sorteneffekt Gberlagert, so
kann die Sortenbeschreibung doch einen Hinweis darauf geben, welche Sorte bei fixen
Umweltbedingungen bessere Werte erwarten lasst. Die dabei "stérenden" Interaktionen
Sorte/Jahr, Sorte/Ort und Sorte/Ort/Jahr sind glucklicherweise bei allen untersuchten
Eigenschaften relativ gering.



| Dirk Rentel, Studium in Kiel und Hohenheim mit Abschluss Diplom-
Agraringenieur. Seit 1990 im Bundessortenamt in Hannover fir das
Aufgabengebiet Prifung und Zulassung von Getreidesorten verantwortlich. In
dieser Funktion Vorsitzender des fir die Zulassung zustandigen
"Sortenausschuss Getreide".

2.4. Elisabeth Sciurba, Detmold
Der RMT im Fokus der Kritik — Vergleich von Ergebnissen unterschiedlicher
Standardbackversuche

Bis in die 1960er Jahre wurde die Qualitat der damals zur Verfligung stehenden Weizensorten
mittels eines Standard-Kasten-Backversuchs ermittelt. Dieser diente im Wesentlichen dazu, die
Backeignung der damals verfiigbaren deutschen Handelsmehle zu bestimmen. Da kleberstarke
Weizen, wie z. B. Importweizen mit diesem Backversuch nicht gepruft werden konnten, wurden
noch weitere Untersuchungen durchgefihrt, um die bis dahin bestehenden Backversuche zu
optimieren, wobei ebenfalls ein Brotchen-Backversuch etabliert wurde. Dieser Kleingeback-
Backversuch wurde 1964 erstmals als Rapid-Mix-Test vorgestellt. Die Durchflihrung richtete
sich weitgehend nach der damals in den praktischen Betrieben (blichen Arbeitsweise und
wurde fortlaufend weiterentwickelt. 1970 wurde der Rapid-Mix-Test (RMT) in die Standard-
Methoden der Arbeitsgemeinschaft Getreide-forschung e.V. aufgenommen. Umfangreiche
Arbeiten konnten bereits frilh gute Korrelationen zwischen dem Backvolumen und dem
Proteingehalt bzw. dem Sedimentationswert zeigen. Bolling stellte schlieBlich ,normierte
Regressionsgleichungen® fir A- und B-Weizen auf, mit denen die Volumenausbeuten des RMT
gut berechnet werden konnten, und welche wir als ,Bolling’sche Formeln* kennen.

Heute, tUber 40 Jahre nach der Einfihrung des RMT, hat sich die Situation ge&ndert. Durch
Zichtungsfortschritt, dem verstarkten Anbau nach biologisch-dynamischen Methoden und dem
politischen Druck, die Stickstoff-Gaben zu reduzieren, sind inzwischen Sorten auf dem Markt,
die trotz geringerem Proteingehalt dennoch gute Gebéacke liefern und deren Proteinqualitat
eventuell eine spezielle Behandlung wahrend der Teigbereitung bedurfen.

Inzwischen gibt es einige Ansatze, den RMT ,zu optimieren®, wobei diese Arbeiten mehr oder
weniger weit von der eigentlichen Durchfiihrung des RMT entfernt sind. Variiert werden die
Rezeptur, die Menge des eingesetzten Mehls, die Schittwassermenge, das Knetwerkzeug, die
Teigtemperatur und/oder die Knetzeit. Die dabei ermittelten Volumenausbeuten werden haufig
direkt mit denen des RMT-Brétchen-Backversuchs verglichen, obwohl es sich um eine vdllig
andere Durchfihrung handelt. Ob und wenn ja, welche Zusammenhange zwischen den
unterschiedlichen Ergebnissen bestehen, soll zunachst eine Gegenlberstellung von
verschiedenen Standard-Backtests zeigen.

Verglichen werden die Volumenausbeuten des RMT-Brétchen, des RMT-Kasten und des
Backversuchs nach AACC International 10-10.03 (Kastenbackversuch). Die Ergebnisse der
Kastenbackversuche zeigen fur Proben mit Proteingehalten bis ca. 11% ho6here
Volumenausbeuten als der RMT-Brotchenbackversuch. Dagegen differenziert der RMT-
Brotchen-Backversuch Proben mit Proteingehalten > 11% besser. Diese Resultate zeigen
anschaulich, wie allein schon die Wahl des Standard-Backversuchs die ermittelte
Volumenausbeute beeinflussen kann.

Beachtet werden sollte ebenfalls, welche Attribute bei den unterschiedlichen Backversuchen
beurteilt werden koénnen. Neben der Volumenausbeute konnen sensorisch die
Teigeigenschaften, die PorengleichméRigkeit, die Braunung etc. ermittelt werden. Einzigartig ist
beim RMT-Brotchenbackversuch die Mdoglichkeit der Beurteilung des Ausbundes, welcher
ebenfalls einen Hinweis auf die Backeigenschaften des eingesetzten Mehles gibt.



Eine umfassende sensorische Auswertung ist nur mit Backversuchen mdglich, bei denen eine
ausreichend groRe Mehlmenge eingesetzt wird. Backtests, welche auf einer geringen
Mehlmenge basieren (10 bzw. 50 g), erlauben dagegen nur die Bestimmung des spezifischen
Volumens.

Der RMT-Brotchenbackversuch ist derzeit der Standard-Backversuch, welcher trotz aller
Einschrankungen in der Durchfihrung als Materialprifungstest geeignet ist. Er unterstitzt
Sorten mit guten und sehr guten Backeigenschaften und selektiert Proben mit unzureichender
Qualitat. Dennoch sollte es unser Bestreben sein, weitere Ansatze zu finden, die die Ursache
der aktuellen Diskrepanz zwischen den Proteingehalten und den erreichten Volumenausbeuten
erklaren kénnen.

Dr. Elisabeth Sciurba, Studium und Promotion an der Universitat Bielefeld
(Fakultdt fir Chemie), seit 2008 Tatigkeit am Max Rubner-Institut mit
unterschiedlichen Aufgaben, seit 2014 wissenschaftliche Leitung der
Arbeitsgruppe Lebensmittel aus Getreide.

3. Rohstoff und Markt

3.1. Eduard Haidl, Jarmen
Erfahrungen mit der Ernte 2016 und Ausblick auf 2017

Das Erntejahr 2016 war aus Sicht der Millerei bei Weizen ein Aul3ergewdhnliches. Mit dem
Erreichen der Druschreife setzte eine aufRerst differenzierte Wetterperiode ein. Wahrend im
Osten und Norden der Republik die Bedingungen eine ziigige und qualitdtserhaltende Ernte
erlaubten, fihrten Regen und gemafigte Temperaturen im Siden, vor allem aber im
Siudwesten zu erheblichen Verzdgerungen mit teils dramatischen Qualitatsproblemen.

Mangelnde Hektolitergewichte, niedrige Fallzahlen und eine geringe Verfiigbarkeit in den ersten
Wochen stellten die Logistik vor grol3e Herausforderungen. Umfangreiche Importe von Weizen
aus Mittel und Osteuropa halfen, die Qualitdt der zu produzierenden Endprodukte, zu
gewahrleisten.

Besonders problematisch war die Situation durch den Umstand, dass die beiden grof3ten
Weizenproduzenten der EU (Frankreich und Deutschland) hart getroffen wurden. Vor allem in
Frankreich kam ein extremer Einbruch bei der Erntemenge hinzu.

Vor dem Hintergrund der gegen Null laufenden Uberhangbestande zur Ernte 2017 (ca. 3
Wochen Reichweite) haben sich die Preise der verschiedenen Qualitatsweizen extrem
angendhert. Aus diesem Grund ist die gezielte Auswahl von Qualitaten eher dem Zufall
uberlassen.

Roggen ist qualitativ hingegen ein unproblematisches Erntejahr. Einzig die Verfugbarkeit
Erscheint regional differenziert.

Uberregionale Lieferungen sind, mit wenigen Ausnahmen, in dieser Kampagne die Regel.
Kritisch ist einzuschatzen, dass in einer solchen Entwicklung bei den Anbietern der Ware der
Qualitatsgedanke eine untergeordnete Rolle spielt.

Unser Blick auf die kommende Ernte 17 sieht derzeit etwas entspannter aus. Die Bilanz
zwischen Verbrauch und Produktion sollte in der EU besser sein. Grol3raumige Wetterkapriolen
konnen die Situation schnell &ndern.



Eduard Haidl, 1976-1978  Ausbildung zum  Miiller, 1980-1983
Ingenieurstudium an der Ing.-Schule fur Getreidewirtschaft in Greiz, 1983-1984
Fachschullehrer  fir  Mdlllerei-Technologie an der Ing.-Schule  fir
Getreidewirtschaft, Greiz, 1984-1986 VEB Mihlenwerke Neubrandenburg
(Werkleiter Mihle Teterow), 1987-1988 VEB Muhlenwerke Neubrandenburg
(Fachdirektor Technik), 1989-1991 VEB Mihlenwerke Neubrandenburg
(Werkleiter Mduhle Jarmen), 1991-1995 Peeneland Getreidegesellschaft
Demmin (Betriebsleiter Altentreptow), 1995-1997 Nordland
Agrarhandelsgesellschaft mbH Demmin (Abwicklung Getreide), 1998-2002
HaGe Nordland GmbH (Betriebsleiter Neubrandenburg), 2002-2003 UNICORN GmbH & Co.
KG (Abwicklung Qualitatsmanagement), 2003-heute Kampffmeyer Muhlen GmbH Hamburg
(Standortleiter Nordland Muihlen GmbH Jarmen, Getreideeinkauf Jarmen und Berlin)

3.2. Gilles Stagnaro, Peine-Rosental und Mike Taylor, Peine-Rosental
Franzdsische Qualitat

Die jahrliche Weizenproduktion Frankreichs betrdgt 35 Mio. t, bei einer Anbauflache von
5,0 Mio. ha und einem Durchschnittsertrag von 75 dt/ha.

50% der Ernte geht nach Italien und Spanien sowie Maghreb und Westafrika in den Export. Der
Export steht in harter Konkurrenz zur Schwarzmeerregion und Ruméanien.

Die Qualitatsanspriiche an Weizensorten haben sich seit den 1970er Jahren geandert und der
Binnenlandsmarkt hat sich in einen Premium-Markt ,Pain de Tradition Francaise® und einen
wachsenden Markt fUr industriell produziertes Brot gespalten.

Die alte CNERNA Testmethode mit langer Garzeit wurde 2004 durch die BIPEA Testmethode
mit kurzer Garzeit, intensiver Mix-Energie und Zusatz von Ascorbinsaure ersetzt.

Die 2-jahrige Wertprifung in Frankreich wird vom CTPS (Comité Technique Permanent de la
Selection des Plantes Varietés) durchgefiihrt. Die vorlaufige Beschreibung der Backqualitat
neuer Weizensorten wird aus den Ergebnissen zlichtereigener Vorprifungen und dem ersten
Jahr der Wertprufung festgelegt. Die Qualitatsgruppen A, BPS, BP, BAU und BB entsprechen in
etwa den deutschen Qualitatsgruppen E, A, B, C und Ck.

Die Sortenzulassung erfolgt nach einem festgelegten Index der aus den Faktoren Ertrag-
Qualitat-Resistenz-Stickstoffeffizienz-Sonderfaktoren zusammengesetzt wird. Das
Zulassungsgremium besteht aus Zlchtern, Landwirten, Mihlenvertretern und Mitgliedern des
Landwirtschaftsministeriums. Nach der Zulassung werden die neuen Weizensorten durch die
ANMF (Muhlenverband) und ARVALIS auf Backqualitat geprift. Die ANMF testet die neuen
Sorten an Proben aus dem Praxisanbau und zlichtereigenen Anbau. ARVALIS testet die neuen
Sorten an Proben aus dem zweiten Wertprifungsjahr. Sorten werden klassifiziert als:

VRM (Varieté recommandée par la Meuniére) = hdhere BPS Sorten
BPFM (BIé panifiable pour la Meuniére Francaise) = schwache BPS und héhere BP Sorten nur
in der Mischung.

Es gibt auch eine Liste der hochqualitativen Elite (A) Sorten und Sorten mit Eignung fur die
Keksherstellung (BB) die von der ANMF empfohlen werden.

Das Chopin Alveograph hat in den letzten Jahren bei der Bestimmung von Backqualitat an
Bedeutung verloren, aber wird immer noch als Handelskriterium fir Mehl verwendet und die
gelieferte Information tber Teigdehnbarkeit bleibt noch interessant. Aul3er W (Teigenergie) und
P/L (Verhdltniszahl) wurde der sogenannte IE (Elastizitdtsindex) als Qualitatskriterium
eingefuhrt um die mittel-harten Weizensorten besser zu beschreiben.

Die neuen Stickstoffverordnungen haben auch einen Trend zu Stickstoffeffizienz und Praferenz
fur Weizensorten mit hoher GPD (Ertrag-Protein Korrelationsbrecher) eingeleitet.



Mike Taylor, geboren 1953, Hochschulabschluss University of Bath 1975,
Praktikum in der Getreideziichtung Cebeco Niederlande 1976. Drei Jahre in
der Abteilung Weizenzichtung beim staatlichen Institut Cambridge Plant
Breeding Institute UK 1997-1980, Finf Jahre Weizenzichter bei Rothwell
Plant Breeders Nordengland 1980-1985. 1985-bis heute Weizenzlchter bei
Limagrain Deutschland....seit 2002 an der Zuchtstation Rosenthal Kreis
Peine. Breite Erfahrung uber Weizenbackqualitdt in Deutschland, vielen
Landern Europas und der Welt. Bekannte Weizensorten: Ebi, Drifter,
Hermann, Colonia, Evina. Sortenzulassungen von der Ukraine, tUber Finnland
nach Pacific North West USA.

3.3. Herbert Siedler, Wirzburg
Premium-Weizen Mainfranken: Erfolgreiche Vermarktung durch Biundelung guter
Qualitaten

1) Bedingungen im Anbaugebiet

Die Region Mainfranken (= Unterfranken und angrenzende Landkreise in Bayern) ist ein
bevorzugtes Ackerbaugebiet in Deutschland. Das Gebiet wird eingegrenzt durch die
Mittelgebirge Odenwald und Spessart im Westen, Rhén im Norden, Hal3berge und Steigerwald
im Osten und die Frankenhohe im Siden. Die Bdden sind meist bindig, wobei Schluffe und
Tone Uberwiegen. Hieraus resultiert ein weitestgehend homogener Boden-Klimaraum. Dieser
wird gekennzeichnet durch Béden mit guter Wasserhaltefahigkeit, mildes Weinbauklima und
Vorsommertrockenheit. Die Vieh-haltung ist aufgrund des geringen Grinlandanteils gering.
Deshalb wird auch wenig Mais angebaut. Es Uberwiegt bei weitem der Winterweizen mit ca.
90.000 ha. Durch die Trockenheit profitieren auch der Dinkel und der Durum. In Mainfranken
wird bei weitem mehr Weizen erzeugt als vermahlen oder verfiittert. Deswegen muss der
Weizen im grofRen Stil exportiert werden. Die Saatguterzeugung ist ein weiteres Standbein in
der Region. Der Main als Binnenschifffahrtstraf3e bildet die Lebensader der mainfrankischen
Agrarwirtschaft. Durch die Ausformung als Maindreieck und Mainviereck ergeben sich zum
Grol3teil keine grofReren Distanzen von den Erzeugern zu den Wasserlagern als 50 km.

Diesen auRerst ginstigen Voraussetzungen fir eine florierende Weizenvermarktung steht
jedoch als Herausforderung die Vielzahl der landwirtschaftlichen Produzenten mit einer
durchschnittlichen Weizenflache von nur 15,5 ha je Betrieb gegeniber, die auf eine Vielzahl von
Sorten zurlckgreifen kénnen. Die Hauptaufgabe besteht darin, die Erzeugung so weit zu
harmonisieren, dass sie auf einem internationalen Markt wettbewerbsfahig angeboten werden
kann.

2) Bundelung guter Qualitaten

Die Harmonisierung der Erzeugung erfolgt Gber verschieden Stellschrauben. Nahezu alle
Erzeuger sind in einem Erzeugerring organisiert. Dazu kommen noch 117 Vermehrer, die sich
ebenfalls in einem Erzeugerring abstimmen. Die Erzeugerringe beraten hinsichtlich der Qualitat.
Hierzu werden pro Jahr ca. 12 allgemeine Rundschreiben an die Mitglieder versendet. Wahrend
der Vegetation werden zusatzlich ca. 25 Faxe tagesaktuell veroffentlicht, die die aktuellen
pflanzenbaulichen Notwendigkeiten beinhalten. Bei weitergehenden Fragen gibt eine
Telefonhotline Auskunft. Die Vermehrer werden durch drei Rundschreiben beraten.

Als wichtigstes Steuerungsmittel erweist sich das Versuchsheft basierend auf regionalen
Versuchen, wie Wertprufungen, Landessorten-, Dingungs- und Pflanzenschutzversuchen. So
diskutieren und agieren alle Beteiligten der Wertschépfungskette auf Grundlage einer
gemeinsamen Datenlage.



Das zersplittete Angebot kann so zu Produktlinien mit relativ einheitlicher Qualitat
zusammengefasst und vermarktet werden. Die Produktlinien bestehen zum einen aus
Spezialitaten, wie sortenreinen Partien von Monopol, Bussard oder Genius. Bei weitem
dominieren jedoch homogenisierte Partien als E1 (Kerubino und Akteur mit mindestens 14%
Rohprotein), Al (Kerubino und Patras mit mindestens 14% Rohprotein) oder A2 (Cubus, Julius
und RGT Reform mit mindestens 13% Rohprotein). Die Sortenauswahl wird wesentlich
beeinflusst von der Volumenausbeute der Sorte und wird mit der Landesanstalt fur
Landwirtschaft in Freising abgestimmt. Im Wesentliche bestimmen so drei Sorten den
derzeitigen Anbau fur PremiumWeizenMainfranken: Kerubino, Patras und RGT Reform.

Neben der Produktqualitat wurde bereits sehr frih die Prozessqualitat bearbeitet. So gingen die
Erfassungsbetriebe seit dem Jahre 2000 das Thema Zertifizierung und Ruckverfolgbarkeit
gemeinsam aktiv an. Im Jahr 2003 waren alle Erfassungsbetriebe bereits zertifiziert.

3) Ausblick

In den letzten Jahren traten andere Weizenarten zusatzlich zum Weichweizen in den Fokus. So
wurden in Unterfranken 2016 ca. 10.000 ha Dinkel und 3.000 ha Durum angebaut.
Insbesondere der Durum soll Uber das Premiumweizenprogramm starker bearbeitet werden.
Auch die neue Diingeverordnung wirft ihre Schatten voraus. Momentan ist angedacht eine
Produktlinie unter 13% Rohprotein zu etablieren, aus der man trotzdem aufgrund der
Sortenzusammenstellung ein  hochwertiges Mehl fir verschiedenste Backerzeugnisse
produzieren kann.

Dr. Herbert Siedler: Aus einer Bauernfamilie stammend durchlief Dr.
Herbert Siedler den altsprachigen Zweig am Riemenschneider
Gymnasium in Wirzburg. Es folgte nach der Bundeswehr das Studium
der Agrarwissenschaften in Freising/Weihenstephan mit Schwerpunkt
Pflanzenbau und die Promotion auf dem Gebiet der Pflanzenziichtung.
Nach einem Jahr Auslandstatigkeit in Zurich/Reckenholz trat Dr. Herbert
Siedler in den Staatsdienst fur das Land Bayern, absolvierte das zweite
Staatsexamen und wirkte seitdem an den Landwirtschaftsdmtern
Augsburg, Ansbach und Wirzburg. In Wirzburg betreut er die fachlichen
Arbeitsgemeinschaften Gerste und Weizen.

3.4. Lorenz Hartl, Freising
Werden durch die Anforderungen an die Qualitatsgruppen bei Weizen falsche Signale
gesetzt?

Die ausfihrliche Beschreibung der fir die Mahl- und Backeignung wichtigen Eigenschaften der
Weichweizensorten soll dazu Dbeitragen, der Landwirtschaft eine marktgerechte
Weizenproduktion und der Erfassung und Verarbeitung eine auf den jeweiligen
Verwendungszweck ausgerichtete Sortenwahl zu ermdéglichen. Die Zuordnung der Sorten zu
den einzelnen  Qualitatsgruppen erfolgt auf der Grundlage von  definierten
Mindestanforderungen bei den wichtigsten Qualitatseigenschaften. Damit soll gewahrleistet
werden, dass nur Sorten mit einer insgesamt ausgewogenen Qualitat auch der entsprechend
hdheren Qualitatsgruppe zugeordnet werden. (Beschreibende Sortenliste 2016).

Zuchtstamme und Sorten scheitern haufig trotz positiver Mahl- und Backversuchseinstufungen
an der Zuordnung zur hoheren Qualitatsgruppe an der geringen Einstufung des
Rohproteingehaltes. Gerade ertragsstarke Weizen mit guten Backqualititen sind davon
betroffen.

Fur den Exportweizen spielt die Qualitatsgruppe der Sorten nur eine untergeordnete Rolle.
Exportweizen wird meist ausschlie3lich nach dem Proteingehalt beurteilt und separiert. Dabei
kann der Proteingehalt einfach tber Nahinfrarotspektroskopie im Handel bestimmt werden. Die
Sortenwahl durch die Landwirte kann auf Basis der Einstufung des Rohproteingehalts in der



Beschreibenden Sortenliste oder regionaler Versuchsdaten erfolgen. Die Einbeziehung der
Rohproteingehaltseinstufung als Kriterium fur die Qualitdtsgruppe der Sorte ist flr diesen
Vermarktungsweg nicht notwendig.

Fur die inlandische Vermarktung an Mihlen spielt dagegen die Qualitatsgruppe der Sorte eine
wichtige Rolle. Die Qualitatsgruppe und der Proteingehalt der Partie sind flr die Separierung
und Verwendung des Weizens entscheidend.

Grundsatzlich beeinflusst der Proteingehalt der Rohware die Backqualitat des Mehls. Die
Umwelt hat jedoch ebenfalls einen groRen Einfluss auf die Qualitat. Diese Umwelteffekte wirken
sich starker auf die Backqualitat aus als kleine Unterschiede im Proteingehalt der Rohware.

Im Gegensatz zu den Umwelteffekten haben die sortenbedingten Backeigenschaften einen
bestandigen Effekt. Diese sorten-/genetisch bedingten Backqualitatseigenschaften sind in der
beschreibenden Sortenliste mit den Mahl- und Backversuchsergebnissen ausreichend
vertffentlicht und sollten auch weiterhin als Qualitatsgruppe aggregiert bewertet werden.
Mindestanforderungen an die Proteingehaltseinstufung liefern keinen Mehrwert zur
Beschreibung der Backqualitdt und sollten zukinftig entfallen.

Die derzeitige Systematik der Qualitatsgruppenzuordnung verharrt beim engen Zusammenhang
zwischen Proteingehalt und Qualitdt des Weizens. Es konnte jedoch ohne Informationsverlust
fur Verarbeitung und Landwirtschaft auf den Rohproteingehalt als Kriterium fir die
Qualitatsgruppenzuordnung verzichtet werden, da die Proteingehaltseinstufung ohnehin
veroffentlicht ist, aber sie die Backqualitat nicht naher beschreibt. Der Verzicht auf die
Proteingehaltseinstufung als Kriterium ware ein Signal fur mehr Offenheit neue Entwicklungen
in der Qualitatsweizenzlichtung zuzulassen. Die Landwirtschaft hatte die Mdglichkeit effizienter
und kostenginstiger qualitativ hochwertigen Weizen fir den Handel und die Verarbeitung
produzieren.

Lorenz Hartl promovierte nach dem Studium der Agrarwissenschaften an
der Technischen Universitat Minchen-Weihenstephan dort am Lehrstuhl fur
Pflanzenbau und Pflanzenziichtung zur molekulargenetischen
Charakterisierung von Resistenzgenen bei Weizen. Seit 1995 betétigt er sich
an der Bayerischen Landesanstalt fir Landwirtschaft in der
Zuchtungsforschung bei Getreide. Schwerpunkt ist die Qualitats- und
Resistenzziichtung bei Weizen. Daneben ist er in die Pflanzenbau- und
Sortenberatung in Bayern eingebunden.
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3.5.  Gerhard Freimann, Springe
Niedersachsisches Qualitatsweizenprojekt / N-Versuch

Gewasser und Klimaschutz sind die Rahmenbedingungen fur die landwirtschaftliche
Produktion. Fir die Qualitdtsweizenproduktion ist die zusatzliche Spatdiingung zur Steigerung
des Rohporteingehaltes in den Fokus gertickt weil

» spate Stickstoffgaben in der Regel nicht mehr vollstandig aufgenommen werden

» der verbliebene Reststickstoff zur Belastung der Gewasser (Nitratauswaschung) und der
Luft (Gasformige N-Verluste in Form von Ammoniak und Lachgas) fihren kann und

» die zusatzliche Qualitatsspatdiingung fir den gesamten Weizenanbau zu weiteren
Treibhausgasemissionen, die bei der Produktion des zusatzlich nachgefragten
Stickstoffmineraldiingers entstehen, fuhrt.

In einer konzertierten Aktion mit allen Partnern der Wertschépfungskette einschl. des
Niedersachsischen Ministeriums flr Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (ML)
und dem MRI Detmold ist ein Projekt beschlossen worden — finanziert durch das ML - mit dem
Ziel



» bereits auf der Erfassungsstufe die Mdglichkeit schaffen, die von Mihle und Béckerei
geforderten Qualitdten in Form von Sortenmischungen zur Verfiigung zu stellen.

» die gesamte Wertschopfungskette mit den Vorteilen der modernen Sorten vertraut zu
machen und die Handelshemmnisse letztlich abzubauen.

» durch den gezielten Anbau solcher Sorten im Weiteren einen wirkungsvollen Beitrag der
Backweizenerzeugung zum Gewasser- und Klimaschutz zu erreichen.

Das Projekt Wasser- und Klimaschutz orientierte Erzeugung und Verarbeitung von
Winterweizen ist gegliedert in den Teilbereich Pflanzenbauliche Auswirkungen und den
Teilbereich Auswirkungen auf die Backqualitat.

Die pflanzenbaulichen Auswirkungen werden auf 3 Versuchsstandorten mit 6 verschiedenen
Sorten und 6 verschiedenen Dingerstufen mit Schwerpunkt Variabilitat in der Spatdiingung
Uberpruft. Der Mehrertrag durch eine erhthte Spatdingung lag im Durchschnitt der Prifjahre
2015 und 2016 lediglich bei 2 dt/ha. In 2016 war sie vollig ertragsneutral. Auch eine Erh6hung
des RP-Gehaltes durch die Qualitatsspéatdiingung fiel mit 0,6 % sehr bescheiden aus.

Fazit: Eine Uber die Ubliche Ertragsspatdiingung hinausgehende zusatzliche Diingung ist nicht
O6konomisch.

Die Auswirkungen auf die Backqualitat
Ziel ist die Erfassung verarbeitungsrelevanter Qualitatscharakteristika.

Zur Abschatzung der Auswirkungen dieser Qualitdtscharakteristika und den damit
einhergehenden technologischen Malinahmen in der Mduhlenindustrie sollen gezielte
Mehlmischungen unterschiedlicher Weizenqualitaten hergestellt und charakterisiert
werden.(Aufmischeffekte) Daraus resultieren korn- und mehlanalytische sowie
teigrheometrische Grunddaten fir zuklnftige Anbauempfehlungen von Weizensorten bei
variierender N-Dingung.

Die Ermittlung verarbeitungsrelevanter Qualitatscharakteristika liegt aus Probenmaterial von
allen Sorten aus den Dingungsstufen mit Ertragsspatdiingung und 2 Varianten mit einer
zusatzlichen Qualitatsspatdiingung aus den Jahren 2014 (Einfihrungsjahr) und 2015 vor. Auch
hier kdnnen die bisherigen Ergebnisse bestétigt werden, dass eine Erhohung des RP-Gehaltes
nicht zu einer relevanten Steigerung der Volumenausbeute fihrt. Es wurden gezielte
Mehlmischungen zu Ermittlung von Kombinationseffekten durchgefiihrt und bewertet. In 2014
waren je nach Teigeigenschaften (weiche, normale und kurze Teige) positive Aufmischeffekte
ermittelt worden, die aber nicht mit der Dingungsstufe bzw.dem Eiweil3gehalt korrespondierten.
Aus der Ernte 2015 zeigte lediglich ein Standort leichte Aufmischeffekte tUberwiegend kann man
aber von Abmischeffekten sprechen.

Fazit:

Die bisher in vielen Versuchen ermittelten Ergebnisse zur Auswirkung der
Qualitatsspatdingung auf Ertrag und Eiweil3gehalt werden bestatigt. Die Volumenausbeute der
Weizensorten ist genetisch stark fixiert. Eine Erhéhung des Eiweil3gehaltes durch eine gezielte
Spatdingung ist begrenzt und fihrt in der Regel nicht zu einer Verbesserung der
Volumenausbeute. Eine gezielte Empfehlung zu Sortenmischungen mit Aufmischeffekten ist
derzeit nicht ablesbar. Weitergehende Untersuchungen in Hinblick auf Klima-, Standort-,
phanologische und andere Einflisse werden durchgefihrt.



Gerhard Freimann, geboren 1945, 1961-1963 landw. Lehre, 1963
Praktikantenjahr, 1964-1966 Studium der Landwirtschaft an der FH
Hildesheim, 1967-1968 Bundeswehr, Okt. 1968 Eintritt in de LWK
Hannover, 1971 Sachbearbeiter im Referat Ackerbau und Versuchswesen,
1993 Leiter des Fachbereichs Pflanzenbau (bestehend aus
Versuchswesen und allgemeinen Pflanzenbau), 2002 Aufstieg in den
hoheren Dienst der LWK Hannover, 2006 Fusion der beiden niederséchs.
Landwirtschaftskammern  Hannover und Weser-Ems zur LWK
Niedersachsen, bis 2010 Leiter des Fachbereichs Versuchswesen und
“2 Leiter des Sachgebietes Mahdruschfriichte.

3.6. Konstanze Fritzsch, Dresden
Getreide-Einkauf von Backeigenschaften

Fur die Muhlenindustrie ist der Rohstoffeinkauf die wichtigste Position. Sie macht 80% der
Kosten, 80% der Qualitat aber auch 80% des Risikos aus. Allgemeine Handelsparameter
geraten hinsichtlich ihrer Aussagekraft zur Qualitatsfeststellung immer starker unter Druck,
bleiben aber alternativios bei der allgemein Ublichen Art und Weise der Beschaffung. Die
anstehende Dingeverordnung polarisiert und verstarkt die Unsicherheit Uber zuklnftige
Qualitaten im Getreide und deren Auswirkungen auf die Backqualitaten weiter.

Der Getreideeinkauf wird an den unterschiedlichen Standorten der Bindewald und Gutting
Muhlengruppe je nach landwirtschaftlicher Struktur gestaltet. Als direkter Einkauf vom Landwirt
zur Mihle ohne Zwischenlager oder tiber Kooperationspartner und deren Lager, aber auch Uber
eine breite Handlerstruktur. Jeder Standort hat hier seine eigenen strukturellen Méglichkeiten
und Grenzen.

Der Getreideeinkauf am Standort Dresden findet seit 1992/93 im Vertragsanbau mit den
regionalen Erzeugergemeinschaften statt. Im 75 km Umkreis um die Miihle werden ca. 150.000t
Weizen und 30.000t Roggen eingekauft. Mit der jahrlichen Sortenempfehlung lenkt die Muhle
ihre eigene Sortenstrategie. Aus den Landessortenversuchen heraus werden alle
agronomischen Eigenschaften neuer Sorten im Vergleich zu etablierten Sorten bewertet und
aulBerdem mit privaten Versuchsanstellern Sorten- und Diingeversuche durchgefuhrt. Eine
intensive Auswertung und Bewertung der Sorten in Form von Backversuchen liefert
umfangreiche Ergebnisse, auf deren Grundlage die Sortenempfehlungen, Anbauempfehlungen
und der Getreideeinkauf basieren. Wichtig dafur ist die Moglichkeit der Landwirte flr eine
abgestimmte, sortenreine Einlagerung.

Die Backqualitat des Weizens variiert durch Sorte und Anbau, ein entscheidendes
Bewertungskriterium ist der Rohproteingehalt. Dieser allein bringt aber, ohne die Kenntnis der
Sorte, keine zufriedenstellende Aussage uber die zu erwartende Backqualitéat der Partie. Hier
gibt es seit langerem Forschungen in der Wissenschaft um bessere bzw. schnellere Methoden
und /oder andere Kriterien zu finden, nach denen der Getreideeinkauf effektiver gestaltet
werden kann.

Konstanze Fritzsch, nach einer landwirtschaftlichen Lehre studierte sie
von 1998-2003 an der Martin-Luther-Universitat in Halle-Wittenberg
Agrarwissenschaften. AnschlieRend verantwortete sie Anbauplanung,
Pflanzenschutz und Diingung in einem Agrarunternehmen mit rund 4000
| ha. Seit 2009 leitet sie den Getreideeinkauf und Vertragsanbau
LAhrenwort* an der Dresdener Miihle. In der Bindewald & Gutting Gruppe
ist sie heute daneben auch fiir Versuchsanbau, Saatgutbeschaffung von
Sondergetreide und agronomische Beratung fiur alle Gruppenunternehmen
verantwortlich.




3.7. Thomas de Witte, Braunschweig
Internationale Wettbewerbsfahigkeit der deutschen Weizenproduktion

In den letzten Jahren wurde die europaische Agrarpolitik erheblich liberalisiert, sodass deutsche
Ackerbautriebe bei Getreide mittlerweile in einem internationalen Wettbewerb stehen. Vor
diesem Hintergrund wird in dem Beitrag der Frage nachgegangen, wie wettbewerbsfahig
deutsche Ackerbaubetriebe gegentber ihren internationalen Konkurrenten sind.

Die Frage kann auf Basis der Entwicklung von Marktanteilen wichtiger Produzenten oder
anhand der Analyse von Produktionskosten in wichtigen Anbauregionen beantwortet werden.
Letztere sind kaum einheitlich verfigbar, weshalb im internationalen Netzwerk agri benchmark
typische Ackerbaubetriebe fur die Analyse von Produktionskosten erhoben werden.

An der Entwicklung der globalen Weizenexporte wird deutlich, dass der Anteil der USA an den
globalen Weizenexporten in den letzten Jahren gesunken ist. Dagegen haben vor allem
Russland und Kanada ihre Weizenexporte auf Uber 20 Mio. t gesteigert. Die
Produktionsausweitung in Russland erfolgt dabei vor allem durch Flachenausdehnung in
Zentral- sowie Sudrussland. Die deutschen Weizenexporte sind mit 7 bis 10 Mio. t relativ
konstant. Die wichtigsten Exporteure sind Niedrigertragsstandorte mit Weizenertrdgen von unter
3 t/ha.

Die Analyse der Produktionskosten typischer agri benchmark Betriebe zeigt, dass die
deutschen Weizenproduzenten international wettbewerbsfahig sind. Die hoéheren Ertrage
gleichen die hoheren Kosten je ha aus, sodass die Vollkosten je Tonne Weizen mit 150 bis
170 €/t im Bereich der Produktionskosten wichtiger Wettbewerber liegen. Allerdings gibt es in
den Kostenblocken klare Unterschiede. Wahrend die Direktkosten deutscher Betriebe mit 40 bis
50 €/t im internationalen Vergleich auf einem sehr niedrigen Niveau sind, ergeben sich
Kostennachteile von 15 bis 25 €/t im Bereich der Arbeitserledigungskosten. Dies ist vielfach vor
allem auf gréRere Betriebsstrukturen in Nordamerika oder Australien zuriickzufihren, die zu
einer hoheren Effizienz in der Maschinennutzung und Arbeitskraftauslastung fiihren. Die
groRten Unterschiede in den Vollkosten ergeben sich aus den Flachenkosten. Diese sind in
Deutschland zwei- bis dreimal so hoch wie in Nordamerika oder Australien. Im Vergleich zu
Russland oder der Ukraine sind die Flachenkosten sogar vier- bis fiinfmal héher. Es ist davon
auszugehen, dass die hoheren Flachenkosten vor allem durch hdhere Erlose aufgrund der EU-
Direktzahlungen beeinflusst werden. Werden die Direkizahlungen von den Flachenkosten
abgezogen, ergeben sich sogar geringere Flachenkosten als an anderen wichtigen
Produktionsstandorten.

Thomas de Witte studierte von 2002 — 2007 Agrarwissenschaften an der
Georg-August—Universitat in Goéttingen und promovierte hier 2012 zu
agrarstrukturellen Effekten der Biogasforderung. Seit 2007 beschaftigt er sich
im Thinen-Institut  fir Betriebswirtschaft in  Braunschweig mit der
internationalen Wettbewerbsfahigkeit des deutschen Ackerbaus. In diesem
Rahmen betreut er das internationale Netzwerk agri benchmark Cash Crop
und leitet seit 2012 den Arbeitsbereich Okonomik Ackerbau/Okonomik
Bioenergie im Thunen-Institut fir Betriebswirtschaft.

3.8.  Friedrich Longin, Stuttgart
Perspektiven des Hybridweizens

Das Thema Hybridweizen ist in vieler Munde, in Deutschland aber auch weltweit. Dabei findet
man bisher fast keine Hybridweizensorten im Anbau, die meisten noch in Frankreich, was
bisher das Kernland der Hybridweizenziichtung war. Seit wenigen Jahren gibt es auch hier in
Deutschland groRRe Forschungsprojekte, die die wichtigsten Fragestellungen beantworten
sollen, ob und wie sich eine Hybridweizenziichtung mit den ganzen modernen Zuchtverfahren
realisieren lassen kénnte.



In umfangreichen Feldversuchen wurden erste Erkenntnisse zum Ertrag, Krankheitsresistenz
und Qualitatseigenschaften von Hybridsorten im Vergleich zu Liniensorten erarbeitet. So hatten
die Hybriden ca. 10% Ertragsvorteil gegeniiber den Liniensorten. Dies war insofern
Uberraschend, da die eingesetzten Elternlinien ja aus der Linienziichtung stammten, eine
gezielte Hybridztchtung gibt es bisher nicht im Weizen. Auch hatten die Hybriden eine bessere
Umweltstabilitdt als die Linien, was in Zukunft mit dem Klimawandel durchaus von steigender
Bedeutung ist. Bei den meisten Krankheitsresistenzen waren Hybriden und Linien &hnlich. Bei
der Anfalligkeit gegeniiber Fusarium zeigten allerdings Hybriden einen Vorteil. Sie waren im
Schnitt gesinder und das bei einem gesteigerten Ertrag. Es wurden Hybridweizen in allen
Qualitatsklassen gefunden, die zudem sehr ertragreich waren, also eine gute kommerzielle
Heterosis zeigten.

Leider gibt es aber auch noch Probleme in der Hybridweizenziichtung, das Wichtigste ist
sicherlich die Entwicklung einer deutlich effizienteren, und somit billigeren, Saatgutproduktion
der Hybriden. Weizen ist nun mal ein Selbstbefruchter, flr eine Hybridsaatgutproduktion muss
man ihn nun aber zum Fremdbefruchter machen. Zudem bendétigt man einen
SterilitAitsmechanismus, der in der Hybridsaatgutproduktion daftir sorgt, dass die Mutter steril ist
und auch nur vom vorgesehenen Vater bestaubt wird. In der F1-Hybride muss dann aber
wieder die Selbstbefruchtung klappen. Diese ganze Thematik ist nicht ungewéhnlich fir die
Hybridziichtung, allerdings ist der Weizen hier um einiges komplizierter als andere Arten. An der
Losung dieses Problems wird es liegen, ob es in Zukunft einen grof3flachigen Anbau von
Hybridweizen gibt.

Danksagung:
Wir bedanken uns fur die finanzielle Unterstiitzung des BMBF innerhalb des Hywheat-Projektes

und des BMEL innerhalb des Zuchtwert-Projektes.

Dr. Friedrich Longin hat an der Universitat Hohenheim Agrarbiologie mit
der Vertiefung auf Biotechnologie und Pflanzenzichtung studiert. Er
promovierte in einem deutsch-chinesischen Graduiertenkolleg der
~ Universitat Hohenheim und der China Agricultural University in Peking ber
. optimierte Zuchtverfahren bei Mais. Nach einer kurzen Post-Doc und
Elternzeit war Friedrich Longin Maiszuchter fir Limagrain Europe in
Frankreich und Spanien. Seit 2010 leitet er die Geschicke der Arbeitsgruppe

W% \Weizen an der Landessaatzuchtanstalt der Universitat Hohenheim. 2016
habilitierte er fir das Fach Pflanzenziichtung an der Universitdat Hohenheim. (Foto Steffen
Hoeft)
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