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Editorial
Liebe Leserin, lieber Leser,

auch in diesem Jahr haben wir den
nebenstehenden kurzen Blick auf die
zuriickliegende Vegetationsperiode
geworfen, die zu landwirtschaftlich
enttduschenden Ernteergebnissen
fiihrte. Die quantitative Ubersicht zur
diesjahrigen Brotgetreide-Ernte beruht
auf der aktuellen zweiten Schétzung von
Destatis. Die Zahlen machen deutlich,
dass das deutliche Mengen-Minus eine
»Funktion von Fléchen x Ertrégen ist.

,Witterungsextreme geféhrden zu-
nehmend die Ertragssicherheit’, hiel3 es
beim Detmolder Erntegespréch. Wie
sich das auf die qualitativen Aspekte der
neuen Ernte auswirkt, wurde dort im
Detail diskutiert. Mehr zu den Ergeb-
nissen aus der Besonderen Ernte- und
Qualitétsermittlung (BEE) und den
anspruchsvollen Herausforderungen fiir
die Miillerei bei der Herstellung praxis-
tauglicher Backermehle auf Seite 2.

Fragen rund um ,Weizen & Gluten” sind
ein medial gehyptes Thema, das aktuell
,vom Saatgut bis zur Semmel* relevant
ist. VGMS-Mitarbeiterin Sandra Blackert
hat Hintergrundinformationen und
Argumente fiir kompetente Antworten
zusammengestellt:

mehr dazu auf Seite 3.

Viel Spal8 beim Lesen wiinscht

Horko Zelrgw‘af
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Brotgetreide-Ernte 2024:
Deutliches Minus bei Mengen und Flachen

Aus landwirtschaftlicher Sicht ,,war die diesjahrige Getreideernte erneut
eine Zitterpartie, die mit groBer Enttaduschung iiber Mengen und Qualititen en-
dete”, wie es Bauernverbandsprasident Joachim Rukwied formulierte. Nach den
sehr nassen und entsprechend schwierigen Aussaatbedingungen im Herbst 2023
folgte ein milder und regenreicher Winter, auch die Friihsommermonate waren zu-
meist liberdurchschnittlich nass. Die im Bundesmittel vergleichsweise geringere
Sonnenscheindauer wirkte sich hemmend auf die Pflanzen- und Kornentwicklung
aus und der Krankheitsdruck durch Pilzinfektionen war héher als in den trockenen
Vorjahren. Anders als in 2023 ergaben sich zum Schluss immer wieder - wenn
auch jeweils kurze und teilweise lokal witterungsbehinderte — Zeitfenster, um das
Brotgetreide schnell und trocken einzubringen.

Die Brotgetreide-Ernte in Deutschland: Erntemengen in 1.000 t

Weizen Roggen
22.369 21.298 18.357 3.132 3.124 2.626
2022 2023 2024~ 2022 2023 2024~

Quelle: Statistisches Bundesamt; * zweites vorldufiges Ergebnis, Stand: 25.September 2024
Weizen einschl. Dinkel und Einkorn, ohne Durum; Roggen einschl. Wintermenggetreide

Beim Weizen liegt die Erntemenge um rund 14% unter dem Vorjahr und verfehlt bei
weitem das langjahrige Mittel von 22 Mio. Tonnen. Das ist in erster Linie den um 12%
verringerten Winter-Anbauflachen geschuldet — und nur z.T. den regional enttduschen-
den Hektarertragen. Bei diesen hat es die Landwirtschaft in einer Reihe von Bundeslan-
dern besonders hart getroffen, die Ublicherweise mit guten Weizenertragen aufwarten
koénnen: insbesondere Niedersachsen, Nordrhein-Westfalen und Baden-Wirttemberg
mit Minuspunkten von mehr als 10%. Dagegen sind die Ertrage in den Landern der BLE-
Region ,Ost“ (aufder in Sachsen) auf Vorjahresniveau oder liegen sogar leicht dartber.
Aufgrund der Aussaatsituation wurde heuer Sommerweizen in nennenswertem Umfang
angebaut und geerntet — allerdings insgesamt mit nur marginalen Anteilen von rund 3%.
Trotz der deutlich geringeren Ernte sind fur die Wertschopfungskette Richtung Mullerei
und Backgewerbe ausreichende Mengen ,backfahiger Handelsware” der verschiedenen
Weizen-Qualitdtsklassen zur Selektion vorhanden — wenngleich regional nicht unbedingt
,vor den Hoftoren*. >

Beim Roggen sind die Anbauflachen nach der — offenbar nur voriibergehenden —
Ausweitung in 2023 ebenfalls deutlich gesunken: bundesweit um 84.000 ha. Da auch
die Roggenertrage mit durchschnittlich 48,5 dt/ha erneut schwach sind, reduziert sich
die Erntemenge um 16% und ist damit weit entfernt vom Drei-Millionen-Tonnen-Niveau
friherer Jahre. Allerdings sind die landwirtschaftlichen Ertragseinbulen weniger
dramatisch als beim Weizen, von einigen Bundeslandern abgesehen wie insbesondere
Baden-Wirttemberg, Hessen und Sachsen mit einem Minus von annahernd 10%. Die
andererseits positive Ertragsentwicklung in einigen klassischen Roggenlandern (z.B.
Schleswig-Holstein, Mecklenburg-Vorpommern oder Sachsen-Anhalt) kann das
flachenbedingte Minus nicht ausgleichen. Da fast 100% der Ernte die Anforderungen fir
,Brotroggen“ erflllen, stehen ftrotz deutlich gesunkener Erntemenge dem
qualitatsorientierten Beschaffungsmanagement der Muhlen (berregional genigend
Partien flr roggenbackerisch praktikable Mehle und Schrote zur Verfligung. >
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Weizen- und Roggenqualitidten der Ernte 2024:
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Trotz enttauschender Ernte: Getreidequalitaten mit guten Perspektiven

Die enormen Schwankungsbreiten der Kennzahlen aus der Getreideanalytik sind unter dem Begriff ,,Heterogenitat” ein mittler-
weile gewohnt-iibliches Phdanomen beim Blick auf die Qualitaten einer neuen Ernte. Zum Detmolder Erntegesprach der Arbeits-
gemeinschaft Getreideforschung (AGF) prasentierte das Institut fiir Sicherheit und Qualitat bei Getreide (MRI-Detmold) die ak-
tuellen — wenn auch bundesweit noch nicht endgiiltigen — Untersuchungsergebnisse an Hunderten von Getreidemustern aus
der ,,amtlichen* Besonderen Ernte- und Qualitatsermittiung (BEE) fiir 2024:

Qualitatsubersicht zur Brotgetreide-Ernte 2024
Vorlaufige Ergebnisse der Besonderen Ernte- und Qualitadtsermittlung mit Mittelwerten (und Schwankungsbreiten)
Quelle: Institut fiir Sicherheit und Qualitét bei Getreide des Max Rubner-Instituts am Standort Detmold; Stand/Veréffentlichung: 16./17.9.2024

Weizen Roggen
Korn-Fallzahl (s): 356 (98% = 220) Korn-Fallzahl (s): 277 (111-354)
Rohproteingehalt (% TS): 11,4 (7,2-16,7) Rohproteingehalt (% TS): 9,1 (6,6-12,8)
Schrot-Feuchtklebergehalt (%): 23,0 (10,6-40,8) Amylogramm-Maximum (AE): 1181 (362-2411)
Sedimentationswert (ml): 36 (10-75) Verkleisterungstemperatur (°C): 72,1 (61,0-85,4)
Hinweis der Redaktion: Diese Daten sind fiir Zeitreihenvergleiche mit entsprechenden Tabellen aus langer zuriickliegenden Ernteausgaben des ,MEHLreports* (bis Ausgabe 28/2018) nur bedingt geeignet.
Die in den untenstehenden mittelfristigen Vergleichen herangezogenen Daten beziehen sich jeweils auf das 6-jahrige Mittel der Erntejahre 2018-2023.

Die Anteile der Qualitdtsgruppen haben sich erneut verschoben:
Wahrend Weizen aus dem E- und A-Sortenbereich nur noch auf
53,6% kommen, hat sich der Anteil der EU-Sorten auf 25,2% er-
héht — angefiihrt von ,Chevignon® an der Spitze auf deutschen
Weizenfeldern. Die mittleren Hektolitergewichte sind mit 75,2
kg/hl ebenso nahezu unverandert wie die Schmachtkornanteile
(0,9%). Die Mineralstoffgehalte im Getreide haben gegenlber
2023 wieder leicht (auf 1,65%) zugelegt, Auswuchs ist dagegen
in diesem Jahr kein Thema.

Die Heterogenitat der Weizenernte macht sich bei den erneut gro-
3en Bandbreiten der getreideanalytischen Standards bemerkbar:
Der Rohproteingehalt ist mit 11,4% gegenlber dem Vorjahr im
Mittel nochmal um ein halbes Prozent gesunken, damit unveran-
dert niedrig und weit entfernt vom langjahrigen Mittel (12,4%). Nur
die Halfte der untersuchten Proben liegt oberhalb eines ,Wun-
schniveaus® von 11,5% - mit starken regionalen Unterschieden
bei den erreichten Landermitteln, die zwischen 10,3% (NRW) und
12,3% (Thuringen) schwanken. Bei den eiweilRabhangigen Kenn-
zahlen haben die Feuchtklebergehalte gegentber dem Vorjahr
um 1,8 Prozentpunkte (auf jetzt 23,0%) wieder leicht zugelegt —
zudem mit gut dehnbaren Elastizitaten. Die Sediwerte sind mit
durchschnittlich 36 ml ebenso unverandert niedrig wie der (fur die
BEE berechnete) mittlere RMT-Wert von 573 mi/100g. Alle drei
Werte erreichen jedoch weiterhin nicht die langjahrigen Mittel von
24.4%, 43 ml bzw. 599 ml/100g. Aus dem E-Sortiment stehen
aber auch Sorten zur Verflgung, die mit Proteinwerten von 13%
auf RMT-Volumina von tber 600 kommen. Die deutlich gestiege-
nen Kornfallzahlen (& 356s) sind gegenliber dem Vorjahr wieder
in einer unproblematischen Gréfenordnung, zumal in diesem
Jahr kaum ein Muster den Enzymatikwert von 220 s verfehlt.

Roggen 2024: Qualitaten wieder im griinen Bereich

Wahrend 2023 nur knapp die Halfte der untersuchten Muster die
LBrotroggen“-Kriterien mit den Mindestmerkmalen fir Fallzahl (>
120 s), Amylogramm-Maximum (> 200 AE) und Verkleisterungs-
temperatur (> 63 °C) erflllen konnte, sind es in diesem Jahr wieder
Uber 99%. Auf den Roggenfeldern dominieren weiterhin die Hy-
bridsorten mit Gber 80%, angefiihrt von , Tayo* als mit Abstand be-
liebtester Sorte im Anbau auf deutschen Feldern.

Auch beim Roggen signalisieren die gegenuber dem Vorjahr na-
hezu verdoppelten Fallzahlen (@ 277s vs. 149s) enzymschwachere
Rohstoffqualitaten. Die Hektolitergewichte liegen mit 73,3 kg auf
halbem Weg zwischen Vorjahr und langjahrigen Mittel (72,0 bzw.
74,2), die Mineralstoffgehalte (d 1,72%) auf Standardniveau, die
Schmachtkornanteile mit 3% erfreulich niedrig. Die Proteinwerte
sind mit 9,1% unverandert niedrig, wobei hier die Differenz zum
langjahrigen Mittel (10,0%) ungefahr genauso so grol} ist wie beim
Weizen. Ohnehin sind in der Roggenverarbeitung die Kennzahlen
zur Starkebeschaffenheit wichtiger, die sich gegenuber dem sehr
untypischen Vorjahr jetzt wieder in handhabbaren Bereichen nor-
malisiert haben, wenngleich vor allem die Amylogramm-Maxima
nach wie vor recht hoch sind.

Vorsicht und Sorgfalt bei Mutterkorn!

Die feuchtwarmen Witterungsbedingungen wahrend der Getreide-
bliite begtinstigten die Infektion mit Mutterkorn. Darum hat sich in
den fir die BEE 2024 untersuchten Roggenproben das Vorkom-
men von Mutterkorn-Sklerotien gegentiber dem Vorjahr erhéht: von
@ 0,02 auf 0,09 Gewichtsprozent, was auch dem langjahrigen Mittel
entspricht. Hier ist also Vorsicht geboten und Sorgfalt angesagt,
denn in 37% der untersuchten Roggenproben wurde eine Uber-
schreitung des (zzt. noch gultigen Roggen-) Grenzwerts von 0,5
g/kg Mutterkorn-Sklerotien (2 0,05 Gewichtsprozent) festgestellt.

Aufwendig austarierte Mehlqualitaten lassen gute Backergebnisse erwarten

.Heterogene Ernte stellt Mihlen vor Herausforderungen...und die Beschaffung ist anspruchsvoller geworden®, hiefl es in einer
Pressemitteilung des Max Rubner-Instituts zu den beim Erntegesprach vorgestellten Qualitats-Bandbreiten des Brotgetreides. Ein Blick
in die aktuellen Ernteberichte der Branche zeigt, dass die Herausforderungen miillerisch gemeistert und die hohen Anspriiche erfiillt
werden. Durch gezielten Einkauf und Selektion der Partien ist es den Miihlen erfolgreich gelungen, die Bandbreiten auf backerisch gut
handhabbare Korridore einzuengen. Beim Weizen liegen die Proteinwerte der Backermehle nicht nur etwas héher, sondern vor allem
konnte die Streubreite auf + 1,75% eingeengt werden. Die Klebergehalte sind mit @ 27% auf Vorjahrsniveau und damit deutlich Gber dem
BEE-Mttel, die Sedi-Bandbreite betragt nur noch 35-50 ml. Beim Roggen sind die Qualitatskorridore der Brotmehle 997/1150 ebenfalls
erheblich enger und damit praxissicherer — nach den Ergebnissen der Mihlenlabore mit Verkleisterungstemperaturen von etwa 70 °C (+
sechs Grad) sowie regional im Schnitt etwas unterschiedlichen Amylogramm-Maxima zwischen 785 und 913 AE. Mittlere Mehl-Fallzahlen
von =340s (fur W 550) bzw. 240s (fur R 997/1150) signalisieren eine Enzymatik, die Teig-Knowhow und ggf. etwas Unterstitzung benétigt.
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Weizen & Gluten:

Sind das wirklich die Feinde in unserer Ernahrung?

Der Trend, dass Weizen und Gluten als Ursache allen ge-
sundheitlichen Ubels gelten, stammt aus den USA. Inzwi-
schen ist er nach Europa geschwappt — befeuert durch Ver-
offentlichungen wie ,Weizenwampe* oder ,Dumm wie Brot"
und durch Prominente, Health-Influencer*innen und andere,
selbsternannte Ernahrungscoaches, die ihre weizen- und
glutenfreie Ernahrungsweise in den sozialen Netzwerken
propagieren.

Haufig wird behauptet, dass Glutenunvertraglichkeiten weit
verbreitet seien und dass Getreide, insbesondere Weizen,
die Gesundheit schadige. Ein Blick auf die aktuellen Zahlen
zeigt, dass in Europa nur etwa ein Prozent der Bevolkerung
unter Zoliakie leidet. Die Symptome dieser Autoimmuner-
krankung, die zu einer starken Reaktion auf den Verzehr von
Gluten fuhrt, kbnnen nur durch einen lebenslangen Verzicht
auf Gluten vermieden werden.

Das gilt auch fir Personen mit einer ebenfalls seltenen Wei-
zenallergie, wobei glutenfrei nicht gleichzusetzen ist mit wei-
zenfrei. Weizenallergikerinnen und -allergiker missen Wei-
zen und verwandte Getreidearten wie etwa Dinkel, Emmer
und Einkorn meiden.

Haufig besteht eine hohe Kreuzreaktivitat zu anderen Getrei-
den, vor allem zu Roggen und Gerste, die dann ebenso ge-
mieden werden mussen. Auch bei der Nicht-Zdliakie-Wei-
zensensitivitdt (NZWS) empfehlen Ernahrungsmediziner®in-
nen eine glutenfreie Ernahrung. Fir die Gberwiegende Mehr-
heit der Menschen ist der Verzehr von Weizen und Gluten
aber sicher und unbedenklich.

Die Angst von Verbraucherinnen und Verbrauchern wird
durch Aussagen wie ,Gluten verklebt Darmzotten und fihrt
zu Rissen im Darm“ oder ,Weizen ist genmanipuliert” ge-
schirt. Ohne eine gesicherte Diagnose und medizinische
Notwendigkeit fihrt der Verzicht von Getreide und Gluten al-
lerdings zu einer Ernahrungsumstellung mit umfangreichen
Einschrankungen, die wiederum gesundheitliche Folgen ha-
ben kdénnen. 2
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,Ist das ohne Weizen? Ohne Gluten? Gibt's auch was mit Dinkel ?*
— diese oder @hnliche Fragen bekommen Béckereifachverkéauferin-
nen und -verkéaufer nicht selten gestelit. Hintergrundinformationen
und Argumente fiir die Antworten hat die Ernahrungswissen-
schaftlerin Sandra Blackert zusammengestellt, die beim Verband
der Getreide-, Miihlen- und Stirkewirtschaft VGMS e.V. fiir den
Fachbereich Wissenschaft & Erndhrung zusténdig ist.

Seite 3

Aufgrund der veranderten Nahrstoffaufnahme kann sich bei-
spielsweise die Menge und Qualitat der aufgenommenen Bal-
laststoffe verandern, was Verdauungsstérungen und ein Un-
gleichgewicht der Darmflora verursachen kann. Auf lange
Sicht ist eine geringe Ballaststoffaufnahme zudem mit einem
erhohten Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen verbunden,
denn Ballaststoffe haben erwiesenermalen positive Wirkun-
gen auf den Fettstoffwechsel sowie auf den Blutzucker- und
Insulinspiegel.

Ebenfalls wird in den Medien vielfach behauptet, ,moderne®
Weizensorten seien schlechter vertraglich als alte Sorten. Vor
allem ,alten“ Getreidearten, wie etwa Einkorn oder Emmer,
wird ein geringerer Glutenanteil und eine damit einherge-
hende bessere Vertraglichkeit nachgesagt. Aktuelle wissen-
schaftliche Untersuchungen zeigen jedoch, dass die durch
jahrzehntelange Pflanzenziichtung etablierten Weizensorten
eher einen hoheren Starkegehalt und einen niedrigeren Pro-
tein- und damit Glutengehalt aufweisen. Es wurde auch un-
tersucht, ob der Verzehr von Hefe- bzw. Sauerteigbroten aus
Weizen, Dinkel oder Emmer bei Personen mit einer selbstdi-
agnostizierten Weizenunvertraglichkeit unterschiedliche Aus-
wirkungen auf die Symptome verursacht. Es zeigten sich
keine signifikanten Unterschiede in den Gruppen.

Glutenfrei, weizenfrei oder gar ohne Getreide ist also keine
gute Empfehlung fiir die Allgemeinheit! Eine glutenfreie Er-
nahrung ist nicht trivial und sollte erndhrungsmedizinisch
nicht verharmlost werden. Die damit einhergehenden Mehr-
kosten fir entsprechende Lebensmittel, die unndtige Ein-
schrankung der Lebensmittelauswahl und die méglichen ge-
sundheitlichen Folgen schranken unter Umstanden die Le-
bensqualitat ein und sollten nur in Kauf genommen werden,
wenn eine medizinische Notwendigkeit besteht.

I Mehlwissen

Das Thema ist auch ein Schwerpunkt beim diesjéhrigen Wis-
senschaftlichen Symposium des VGMS am 6. November
2024 in Wiirzburg: Programm und aktuelle Infos dazu von
sandra.blackert[atlvgms.de

Mehl finden: im Mihlenladen, online oder in der Region

Gut 500 Miihlen gibt es in Deutschland. Als wichtiger Teil der Wertschépfungskette verarbeiten sie hauptsédchlich Getreide
aus ihrer Umgebung und versorgen so die Bevélkerung mit regionalen Mahlerzeugnissen aus Weizen, Dinkel, Roggen,
Hafer und vielem mehr. Interessierte aus Landwirtschaft und Backgewerbe, Hobbybéacker*innen, Flocken- und Porridge-
fans, Gourmets, Rezept- und Produktentwicklerinnen finden Mihlen mit Mihlenldden und Online-Shops unter

https://www.mein-mehl.de/getreide/muehlenkarte
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