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Editorial

Liebe Leserin, lieber Leser,

kaum zu glauben, aber wahr: Knapp ein
Flinftel der Gesamtflache Deutschlands
sind Getreidefelder, wie das Statistische
Bundesamt ermittelt hat. Uber die Hélfte
davon entfallt auf die beiden Brotgetrei-
dearten, die damit unsere wichtigsten
Kulturpflanzen sind. Am viel zitierten »In-
dustriestandort Deutschland« wird dage-
gen beispielsweise kaum mehr Raum fir
Siedlungs-, Verkehrs- und Betriebsfla-
chen (zusammen 4,6 Mio. ha) bendtigt...

Die Anforderungen, Manahmen und
Kontrollen fir Sicherheit und Qualitét in
der Produkt- und Wertschopfungskette
beginnen schon beim Getreidebauern:
vom Saatgut bis zum Erntegut. Doch
wechseln Getreidepartien als Schittgu-
ter einen GroRteil ihrer »Feldidentitat«
durch Mischungsvorgénge in Getreide-
handel und/oder Mdillerei. Mit aufwandi-
gen MaSnahmen zur RUckverfolgbarkeit
und Qualitatssicherung gewahrleisten
diese ein héchstmaogliches Maf3 an Le-
bensmittelsicherheit flir das Backgewer-
be und seine Kundschaft. Wie das funk-
tioniert, ist ein — wie ich meine - interes-
santes Thema flr Backprofis...
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Qualitatssicherung vom Acker bis zum Backer (Teil I):

Lebensmittel Getreide

Auf unseren rund vier Millionen Hektar Brotgetreidefeldern werden je nach Standort- und
Bodeneignung ganz unterschiedliche Weizen- bzw. Roggensorten fiir die Nutzung als Le-
bens- oder Futtermittel angebaut, neuerdings teilweise auch zur Gewinnung von Agro-
energie. Wechselhafte Klima- und Witterungsbedingungen erbringen den Landwirten
von Jahr zu Jahr regional schwankende Erntemengen und Verwendungsqualitaten. Fur
die Auswahl von Getreide als Lebensmittelrohstoff zur Verarbeitung in der Getreidekette
steht daher nur ein Teil der Ernte zur Verfiigung. Durch getrennte Erfassung, Qualitatssi-
cherung und fachgerechte Verarbeitung schaffen Landwirtschaft, Handel und Mihlen
die Voraussetzungen fiir die Marktversorgung mit lebensmittelhygienisch unbedenkli-

chen, backsicheren Mahlerzeugnissen.

Getreidestandort Deutschland
Aussaatflachen fur die Ernte 2008 (in 1000 ha)

Brotgetreide
o AR A e

Weizen 3202

i

Mais 480 /

Quelle: Statistisches Bundesamt / BMELV

on den 2007 in Deutschland ge-
V ernteten rund 21 Mio. Tonnen

Weizen und 3 Mio. Tonnen Rog-
gen bendotigt die Mullerei zur Ver-
mahlung fir den Inlandsbedarf jeweils etwa
30 Prozent in Lebensmittel- und Backquali-
taten. Besonders wenn es - wie bei den letz-
ten drei Ernten- witterungsbedingt grofle re-
gionale Qualitatsunterschiede gibt, missen
aus den von Landwirtschaft und Landhandel
angebotenen Getreidepartien diejenigen aus-
gewahlt werden, welche die Herstellung von si-
cheren »Jahrgangsmehlen« mit guten Backei-
genschaften gewahrleisten.

Durch diese Auswahl und die Herstel-
lung spezifischer Mahlmischungen kénnen
die Muhlen die Streubreiten der Rohware er-
folgreich auf sichere Qualitatskorridore bei
den Mahlerzeugnissen einengen.

Roggen 749

Gerste 1961

Hafer 188

Triticale u. a. 422

Wesentliche Anforderungen zur Sicherung der
Unbedenklichkeit und Qualitat in der Verar-
beitung durch die Getreidekette werden auch
schon von der Landwirtschaft erfullt. So ist
aufgrund der EU-Basisvorschriften (Stichwort:
Ruckverfolgbarkeit) Getreide heute bereits
»ab Mahdrusch« als Lebensmittel zu behan-
deln, wenn es fir die Lebensmittelherstellung
verwendet werden soll.

Durch geeignete Saatgut- und Sorten-
wahl, Anbau-, Pflege- und Erntetechniken wird
bereits auf dem Feld fir gesundes Getreide
gesorgt, um den Sicherheitsgedanken so frih
wie moglich auf dem Weg »vom Saatgut zur
Semmel« zu verwirklichen.

Die Muhlen akzeptieren nur Getreidelie-
ferungen, die in puncto Sicherheit und Sau-
berkeit den hohen Lebensmittelstandards
genugen.
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. Mehlthema ‘

Vom Getreidefeld zum Mahlgetreide

Sauberkeit scha

Al

t Sicherheit

Das gilt - wie jeder Backer weif’ - als Grundsatz fiir eine Betriebsfiihrung nach guter
handwerklicher Praxis, die qualitatssichernde Maf3nahmen stets im Auge hat. Und es
gilt natiirlich gleichermafien bei den Verarbeitungsstufen »davor« auf dem Weg vom
Feld zur Backstube. Deshalb sind in den Lieferkontrakten an der Schnittstelle zwi-
schen Landwirtschaft und Miillerei Sicherheitsstandards definiert: Deren Einhaltung
wird sorgfaltig kontrolliert - und Getreide, das diesen nicht entspricht, muss aus Griin-
den der Lebensmittelsicherheit »drauflen bleiben«.

er Qualitats- und Hygienestatus
einer angebotenen Getreideliefe-
rung wird schon bei der Rohstoff-
annahme beurteilt. Die visuell-
olfaktorische Uberpriifung von Getreidepar-
tien bei der Anlieferung ist der allererste

Schritt zur Qualitatskontrolle. Darunter ver-

steht man:

* Prufung des Aussehens (visuell) und Beur-
teilung nach arteigener Farbe, auf z.B. sicht-
baren Schimmelbefall, Schadlingsbefall (in
jedem Entwicklungsstadium), Besatzanteile

* Prifung des Geruchs (olfaktorisch) am an-
gelieferten naturfeuchten Korn. Es gibt ver-
schiedene Auspragungen und unterschied-
liche Geruchsrichtungen. Zusatzlich kann
man bei auffalligem Geruch noch differen-
zieren in »starke, »mittel« oder »schwache.

In den Handelsbeziehungen dienen die vor-

genannten sensorischen Uberpriifungen ei-

ner ersten Beurteilung der Ublichen Vertrags-
klausel, ob ein Getreide »gesund und han-
delsUblich« ist.

Getreide unter der Lupe: Besatzanalyse

Ein objektives Bild nach internationalen Stan-
dards liefert die Besatzanalyse. Aus Sicht der
mullerischen Qualitatssicherung eine zentra-
le Frage: Je geringer der Besatz, desto besser
ist das Getreide hinsichtlich Lagerfahigkeit,
Mehlausbeute sowie hygienischer Sicherheit
und geschmacklicher Qualitat zu beurteilen.

Am Anfang dieser Untersuchung im
Muhlenlabor steht das, womit technologisch
der Weg des Korns durch die Muhle beginnt:
eine Reinigung. Eine kleine Labormaschine

Besatzanalyse in der Mihle zur
Beurteilung einer Getreideprobe

saubert das Getreide in drei Stufen - genau
so wie in der Verarbeitungspraxis: im Luft-
strom, Uber Siebe und Ausleser von Fremd-
materialien. Dann wird mit der »Besatzanaly-
se« die technologische Brauchbarkeit beur-
teilt und bewertet. Unter Besatz versteht man
alle Bestandteile einer Getreideprobe, die
nicht einwandfreies Grundgetreide sind - das
wird genau auseinandersortiert und die Men-
genanteile exakt gewogen.

Einige typische Besatzarten, die im La-
bor nach standardisierten Verfahren be-
stimmt und als Gewichtsanteile der gezoge-

nen Probe ermittelt werden, sind im Kasten

zusammengestellt.

Je nach Anbau- und Erntemethoden
kénnen die Besatzanteile stark schwanken, i
sollten aber in der Summe unter 3 % liegen. :
Das Ergebnis entscheidet darlber, ob eine
Getreidepartie »gekauft« ist, ob der Landwirt :
ggf. Abschlage fur erhohten Reinigungsauf-
wand in Kauf nehmen muss - oder ob sie »ge-
stoBen« wird, wie es in der Mullersprache fur

die Zurlckweisung einer Lieferung heif3t.

Hinzu kommt die Berechnung des An-
teils von Getreidestauben, die potenziell mit
Schadstoffen belastet sein konnen und des- :
halb von den Mihlen »aus dem Verkehr« ge-

zogen und entsorgt werden missen, damit sie

die Nahrungskette nicht belasten.

Von allen angelieferten Getreidepartien
werden Ruckstellmuster gezogen. Damitist zu
Riickverfolgungszwecken der Rohwarensta-
tus nach Zustand und Herkunft/Vorlieferant :
an der Schnittstelle zwischen Landwirtschaft/
-handel und Miillerei fiir etwaige Problemfél- }
le nachvollziehbar dokumentiert. Die Muster :
werden so lange aufbewahrt, wie die daraus :
hergestellten Mahlerzeugnisse »mindesthalt- §

bar« sind.

Erst wenn alle Rohstoffkontrolleure »gri-

nes Licht« gegeben haben, werden LKW, i

Schiff oder Bahnwaggon entladen. Nach ei-
ner ersten Grobreinigung kommt das Getreide
ins Silolager der MUhle, wahrend parallel mit
intensiven Qualitatsuntersuchungen die »in-
neren Werte« fir Mahl- und Backeigenschaf-
ten genauer bestimmt werden - denn die ent-
scheiden Uber das weitere Vorgehen bei der
Verarbeitung nach kundenspezifischen Anfor-
derungen.

Mehr dartber online unter

www.mehlreport.de > Ausgabe 07

Angewandte Physik: Getreidereinigung

Da Getreide unter freiem Himmel wéachst,
kommen bei seiner Anlieferung auch eine Viel-
zahl naturlicher Verunreinigungen vom Acker
in den Muhlen an. Deshalb ist die sorgfaltige
und zuverlassige miillereitechnische Reini-
gung ein zentrales Element der Qualitatssi-
cherung - und damit auch eine wesentliche
Voraussetzung bei allen Zertifizierungs-
verfahren in den Muhlenbetrieben.

Rickstellmuster einer Getreidepartie

Mit ausgekllgelten Reinigungsverfah-
ren wird aus dem Brotgetreide soweit irgend
moglich alles ausgesondert, was nicht ein-
wandfrei als Grundgetreide identifizierbar ist.
Das ist mit technischem Know-how und Auf-
wand verbunden. Die unterschiedlichen Rei-
nigungsprinzipien (bzw. -verfahren und -gera-
te) kdnnen gezielt kombiniert und die Reihen-
folge ihres Einsatzes variiert werden. So wird
eine an die Reinigungsanforderungen der je-
weiligen Getreidepartie angepasste optimier-
te Wirkung gewabhrleistet.

Kornbesatz Fremdbesatz Andere Verunreinigungen
° Bruchkérne”r « Stroh, Ahren, Spelzen » »fremde« Pflanzenteile
* Schmachtkorner . « Unkrautsamen (z.B. Distelkdpfe, Blatter)
© Fre_mdgetrelde (z.B. Hafer in « Mutterkorn « Insekten (eile)

Weizen) « Brandbutten

.

Koérner mit Keimverfarbungen
geschadigte Kérner durch

- Frost

- Auswuchs

- Schadlingsfrafd

- zu hohe Trocknungshitze

verdorbene Korner

(z.B. durch Schimmelbefall)
fleckige/verfarbte Kérner
(z.B. durch Fusarienbefall)
Verunreinigungen v. Acker

- Sand, Steine, Erdklumpen
- Glassplitter, Metallteilchen

(z.B. Kornkafer)
* andere Schadlinge
* Papier oder Plastikteile

Quelle: GMF; modifiziert nach Sollberger,
Kastenmiiller und EU-Interventionskrite-
rien flr Weichweizen



Getreidestaube, Sand etc.

von Aspirateuren
Steinchen etc.

von Steinauslesern

Klein-/Bruchkorn,
Unkrautsamen etc.
von Trieuren

Metallteile etc.
von Magnetabscheidern

Farbbesatz, Mutterkorn etc.
von Farbauslesern

Stroh, Ahrenteile etc.

von Separatoren

Stichwort Sauberkeit: Typische »Abgange« von miillerischen Reinigungsverfahren und -geréten

Das gilt beispielsweise bei Roggenpar-
tien, wo ggf. moglichen Verunreinigungen
durch Mutterkorn wirkungsvoll begegnet wer-
den muss - im Sinne eines vorbeugenden
Verbraucherschutzes in der Getreidekette.

Die angewandten Reinigungsverfahren
funktionieren »mechatronisch«, wobei man
sich unterschiedliche physikalische Prinzipien
zunutze macht:
¢ Der Getreideseperator (von lat. trennen) ist

eine Siebmaschine, die grob nach Grofe
bzw. Dicke durch ihre Siebbewegungen al-
les aussortiert, was grofler oder kleiner als
ein Getreidekorn ist.

* Im Aspirateur (franz. Geblase) werden alle
leichteren Teilchen, wie Spelzen oder Stroh-
partikel, durch einen Luftstrom aus dem ei-
gentlichen Getreide herausgeblasen - ins-
besondere die Getreidestaube.

 Trieure (franz. Ausleser) reinigen nach Gro-
fe und Form: Uber Langkorn- und Rund-
kornausleser werden neben Unkrautsamen
und Bruchkérnern u.a. auch Mutterkornan-
teile entfernt.

* Im Steinausleser erfolgt eine Reinigung
»nach Gewicht« Auf einem durch Druck-
oder Saugluft erzeugten Luftkissen mit
transportierender Hin- und Herbewegung
werden leichte und schwere Teilchen nach
spezifischem Gewicht getrennt und die
schwereren Teilchen aussortiert.

* Mit einem Magnetabscheider werden Me-
tallteilchen zuverlassig abgetrennt, wie z.B.
Schrauben von Mahdreschern oder Trans-
portfahrzeugen, die vielfach mitkommen.

* Farbausleser sind ein mogliches, erganzen-

des Hightech-Verfahren mit moderner Farb-
sortiertechnologie: Besatz, der in spezifi-
schem Gewicht, Form und Gro3e den Getrei-
dekornern sehr ahnlich ist, aber eine andere
Farbe hat (wie u.a. die zumeist dunkleren
Mutterkérner oder Bruchstlicke davon) wird
optoelektronisch von Fotozellen »erkannt«
und dann mit gezielten DruckluftstofRen aus
dem Produktstrom »herausgeblasen«.

Der letzte Reinigungsschritt kann die vom
Muller als »Weireinigung« bezeichnete
Oberflachenbearbeitung des Korns durch
Scheuer- oder Birstmaschinen sein. Dabei
werden die in und an der Oberhaut haften-
den Schmutz- und Staubpartikel, Schim-
melpilze oder Bakterien entfernt. Auch un-
erwiinschte Begleitstoffe aus der Umwelt -
vor allem das aus der Luft stammende
Schwermetall Blei - kénnen hier wirkungs-
voll reduziert werden. Deshalb ist unter hy- i
gienischen Gesichtspunkten dieser Ober-
flachen-Abrieb vorteilhaft, ohne dass da-
durch die daraus hergestellten Produkte ihr
»Vollkorn«Pradikat verlieren. :

nigung bei wenig weiterverarbeiteten Endpro-
dukten wie Vollkorn-Mahlerzeugnissen oder
Backschroten, wo keine Randschichtenantei-
le im weiteren Verlauf der Vermahlung abge-
trennt werden.

Jetzt liegt als mdullerisches »Halbfertig-
produkt«das Speise-/Mahlgetreide vor. Das gilt
es dann zu backsicheren Mehlen und Schroten
zu verarbeiten. Uber dieses »Produktdesign« er-
fahren Sie demnéachst mehr.

Fortsetzung folgt...

Pestizidriickstande: Verbraucherangste vollig unbegriindet

Monitoringprogramme bestdtigen Rohstoffsicherheit

Nach den Ergebnissen der jlingst verof-
fentlichten Nationalen Verzehrsstudie Il be-
furchten drei Viertel der Bundesbiurger,
dass Lebensmittel mit Rickstanden von
Pflanzenschutzmitteln belastet sein konn-
ten. Eine bei Getreide, Mehl und Brot vollig
unbegrindete Angst: Denn es kommen nur
amtlich zugelassene, unbedenkliche Pflan-
zenschutzmittel in Minimaldosierung zum
Einsatz. Um in jedem Fall »auf der sicheren
Seite« zu sein, werden regelmafig Rlck-
standskontrollen durchgeflihrt. Nach dem
neuesten Uberwachungsreport des Bun-
desamtes flr Verbraucherschutz und Le-

bensmittelsicherheit wurde in keiner Brot-
getreide-Probe aus Deutschland eine Uber-
schreitung der zuldssigen HoOchstwerte
festgestellt. Flr zusatzliche Sicherheit
sorgt das vom Verband Deutscher Muhlen
initilerte »Europaische Getreidemonito-
ring«. Von einem unabhangigen Labor wird
gezielt nach etwaigen Rlckstanden von
156 Pflanzenschutzmitteln »gefahndet«.
Die Ergebnisse bestatigen die amtlichen
Kontrollen: Alle im Jahr 2007 mit mo-
dernster Analysentechnik untersuchten
Proben aus dem ganzen Bundesgebiet la-
gen im »griinen Bereich«.
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. Mehlmeinung

von Prof. Dr. Kaisa Poutanen
(Espoo, Finnland)
Koordinatorin des
EU-Forschungsprojekts
»HealthGrain«

—

Lassen Sie sich die Vorziige
von Vollkorn schmecken!

Getreidekorner bieten beachtliche Inhalts-
stoffe, die die Gesundheit schiitzen. Es ha-
ben sich immer weitere Belege daflir erge-
ben, dass Getreideprodukte zusatzlich zu
den wohlbekannten Ballaststoffen weitere
schiitzende Inhaltsstoffe liefern: »Bioaktive
Substanzen«, die ebenfalls vorteilhafte Wir-
kungen fir die Gesundheit haben kdnnen.

Vollkornlebensmittel sind somit »Pakete« von
Naéhrstoffen, schiitzenden Pflanzenkompo-
nenten und Ballaststoffen, die - wie es aus-
sieht - am besten zusammen wirken.

Obwohl das gesamte Spektrum dieser Vorzu-
ge bislang noch nicht vollig geklart ist, sind
wir doch wissenschaftlich auf gutem Wege,
den Gesundheitsnutzen von Getreide immer
besser zu verstehen.

Aus erndahrungswissenschaftlicher Sicht gibt
es drei eindeutige Sachverhalte:

® Erstens sind Vollkornerzeugnisse verbun-
den mit einem reduzierten Risiko fur koro-
nare Herzerkrankungen, und sie helfen,
ein gesundes Korpergewicht zu erhalten.

* Weiterhin zeigen epidemiologische Studi-
en, dass das Risiko fur Typ-2-Diabetes ge-
senkt werden kann.

® Und nicht zuletzt vermindern Vollkornpro-
dukte Darmtragheit und -verstopfung und
verbessern damit die gesamte Verdau-
ungs-Gesundheit. Die Faserstoffe aus Wei-
zen und Roggen sind reich an Pentosanen,
die das Wachstum der wiinschenswerten
Bifidobakterien in der Darmflora férdern.

Allgemein wird fur die Verbraucher in ver-
schiedenen internationalen Ernédhrungsemp-
fehlungen ein erhéhter Konsum von Getrei-
deerzeugnissen beftirwortet - als bevorzug-
te Quelle fir Starke-Kohlenhydrate,
Ballaststoffe und Mikronéhrstoffe. Fuir Voll-
kornprodukte im Besonderen ist wissen-
schaftlich belegt, dass taglich drei Portionen
der Gesunderhaltung dienen kénnen.

. Mehlpraxis

Ein praxisnahes Rezept, um diese wissen-
schaftliche Empfehlung umzusetzen, hat Kon-
ditormeister Hubert Recktenwald (Langeoog)
fir den CMA-Roggenbacker-Rezeptwettbewerb
2007 kreiiert...
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. Mehlrezept

Gelingt und schmeckt »mit Sicherheit«

Aus dem CMA-Roggenbacker-Rezeptwettbewerb stellen wir lhnen heute eine eher
»klassisch« angelegte Rezeptidee vor: Nach Urteil der Fachjury ideal zur Bedienung
traditioneller Roggenkunden mit einer Kleingebackvariante, die die gesundheitsbe-
tonten Vorstellungen fiir Roggenprodukte norddeutscher Pragung bedient. Das Re-
zept fiir ein Roggenflockenbrotchen von Hubert Recktenwald erhielt im Wettbewerb
die hochste Punktzahl fiir praxisnahe Umsetzbarkeit in der backerischen Herstellung.

Piraten-
brotchen

Gesamtmahlerzeugnisse

58% Roggenflocken,
Roggenvollkornschrot,
Roggenmehl Type 1150

42% Weizenmehl Type 550
Quellstiick

3360 g
1600 g
7400 g

Roggenflocken grob
Roggenvollkornschrot fein
Wasser, ca. 70°

Aufarbeitung

Teigeinlage: 2300 g

Teig in 2300 g schwere Stlicke abwiegen
und zu Strangen von 80 cm Lange auf-

arbeiten.

C

12360 g Quellstick

20 Stilicke abstechen, mit der Schnitt-
flache in Roggenschrot driicken.

Auf ein Lochblech setzen.

Bei 3% Gare einschiefien.

Stehzeit 16 Stunden im Kihlhaus

Endgare

Teigherstellung
840 g Roggenmehl, Type 1150 SR
. 72 % rel. Feuchte
12360 g Quellstick ca. 40 Minuten
4200 g Weizenmehl, Type 550 '
195¢g Salz
420g Hefe Saghel
210 g Brétchenbackmittel Ofentemperatur: 240°C
18225¢g Teig fallend auf 220°C
Knetung: Spiralkneter Schwadengabe: Z:S'fy:?:gg: Schwaden
7 Minuten Stufe I, 3 Minuten Stufe Il - .
Teistemperatur- 26°C Zug: Nach 15 Minuten &6ffnen.
gtemp ; Backzeit: ca. 25 Minuten

Teigruhe: 20 Minuten
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. Mehlinfotipp

Wichtiger Hinweis
fiir Vollkornb4cker

Sorgfaltige Prifung bei
nahrwert- und gesundheits-
bezogenen Angaben
erforderlich!

Darauf weisen die Fachjuristen
der beiden Verbande des Back-
gewerbes hin:

Gerade bei Vollkorn-/Schrot-
broten bzw. -kleingebacken lie-
gen Hinweise auf ihren Ge-
sundheitswert nahe; gleich-
wohl sollte jeder Backer in
Zukunft die Hirden beachten,
die das Europaische Recht fur
die Verwendung von gesund-
heits- und nahrwertbezogenen
Angaben aufgestellt hat.

Es ist daher in jedem Falle vor
der Verwendung solcher Aus-
sagen eine sorgfaltige Priifung
empfehlenswert. Denn nur zu-
gelassene und durch wissen-
schaftliche Studien abgesi-
cherte Aussagen sind noch zu-
lassig. Hierbei konnen die
Innungen und Fachverbande
Sie beraten.

Grundsatzlich gilt:

Es sind nur diejenigen nahr-
wertbezogenen Angaben er-
laubt, die im Anhang der EG-
Verordnung Nr. 1924/2006
ausdricklich aufgeflhrt wer-
den. Dabei sind die Verwen-
dungsvoraussetzungen zu be-
achten.

Fur gesundheitsbezogene An-
gaben wird gegenwartig eine
Gemeinschaftsliste von der EU-
Kommission vorbereitet, die
solche Angaben enthalt. Bis
zum Vorliegen dieser Gemein-
schaftsliste durfen die Aussa-
gen weiter verwendet werden,
sofern sie nach bisherigem
Recht zulassig waren.

Allerdings mussen sie bei ver-
packten Backwaren durch eine
umfangreiche Nahrwertkenn-
zeichnung erganzt werden.

Unverpackte Backwaren kon-
nen auch ohne eine solche
Nahrwertkennzeichnung in den
Verkehr gebracht werden.



