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Prozess entscheidet

Haben die modernen Hybridsorten die Qualitat des Roggens verandert und

Verfahrensanpassungen gefordert? brot+backwaren fragte Dipl.-Ing. Gunter

Unbehend, Roggenspezialist bei der Bundesforschungsanstalt fir Ernédhrung

und Lebensmittel, Detmold.

brot+backwaren: Welche Faktoren
beeinflussen wie die Qualitat des
Roggens?

Unbehend: Die Qualitat des Brot-
getreides Roggen wird zum einen
von den Umweltfaktoren — Witte-
rung, vor allem kurz vor und
waéhrend der Ernte; Dingung; Bo-
denqualitat usw. — und zum anderen
von der zum Anbau ausgewahlten
Sorte gepréagt.

Da zur Sicherstellung einer mdg-
lichst gleich bleibenden Qualitét
keine reinen Roggensorten ver-
mahlen werden, wird die Verarbei-
tungsqualitat der Getreidemahler-
zeugnisse von der durch den Muller
zusammengestellten Mduhlenmi-
schung, dem Mabhlverfahren, der
Behandlung der Mahlerzeugnisse
und eventuell einer Ruhephase
nach der Vermahlung beeinflusst.

brot+backwaren: Wie hat sich die
Qualitat des Roggens aus Sicht der
Landwirtschaft in den vergangenen
zwei Jahrzehnten verandert? Hat
sich neben den ha-Ertrégen auch
die Korngrofie und damit die Zu-
sammensetzung des Roggenkorns
verandert?

Unbehend: Infolge
zlichterischer Mal3-
nahmen, angepassten
Anbaubedingungen,
iﬂ aber auch Gber ver-

besserte Ernte- und
Nacherntetechniken
wurde die Qualitat
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des Brotroggens we-
sentlich verbessert.
Daran hat insheson-
dere die Getreidefor-
schung einen nicht
unerheblichen An-

Dipl.-Ing. Giinter Unbehend von der Bun-
desforschungsanstalt fiir Ernahrung und
Lebensmittel in Detmold

teil. Vor 50 Jahren wurde das Ge-
treide beispielsweise weitgehend
von Hand geerntet und die Garben
wurden auf dem Feld zusammen-
gestellt und getrocknet. Dabei ent-
wickelte sich in den Hocken ein Mi-
kroklima, das die Enzymatik des
Roggens stark beeinflusste. Heute
erntet und trocknet man maschinell
unter definierten Bedingungen. Die
enzymatischen Prozesse und die
damit verbundene Beeintrachtigung
der Roggenqualitét der fruheren
Verfahrensweise sind damit unter-
bunden.

brot+backwaren: Seit rund 15 Jah-
ren werden Roggen-Hybrid-Sorten
angebaut, die fur die Landwirte und
Miller einerseits den Vorteil einer
hoheren Mehlaushbeute mitbringen,
andererseits erlauben, den Roggen
auch auf guten Bdden anzubauen,
sprich auf Boden mit bis zu 70 Bo-
denpunkten. Wie hat das die béacke-
reirelevanten Faktoren verandert?

Unbehend: Grundsétzlich sind die
Getreidemahlerzeugnisse sowohl
aus Hybridroggen, synthetischen
Roggensorten als auch aus Popula-
tionsroggen gleich gut fur die Ver-
arbeitung zu Backwaren geeignet.
Sie unterscheiden sich in erster
Linie durch die hoheren Ertrége
und die grolRere Widerstandskraft
gegentber Pflanzenkrankheiten fur
die Bauern. Auf die Verarbeitungs-
qualitdt hat die Zuchtungsweise
keine direkten Einflusse.

brot+backwaren: Héhere Fallzahlen,
hohere Amylogrammwerte, hohere
Wasseraufnahme — erfordern die
nicht auch von den Béackern eine
Anpassung?

Unbehend: Die groRten Verénde-
rungen in der Verarbeitung von Ge-
treidemahlerzeugnissen aus Roggen
ergeben sich aus den modernen
Produktionsanlagen in den Béacke-
reien. Moderne Aufarbeitungsanla-
gen bedlrfen einer trockenen
Teigoberflache. Bei der manuellen
Aufarbeitung konnte man gewisse
Schwankungen bei der Feuchte der
Teigoberflache ausgleichen. Das be-
deutet nicht, dass die manuelle Auf-
arbeitung unbedingt besser war,
dort spielte die ,,Variabilitat” des
Béckers eine groRere Rolle. Die er-
héhten Wasseraufnahmen der zur
Verarbeitung gelangenden Mehle
und Schrote aus Roggen wurden in
den Backbetrieben entsprechend
berucksichtigt. Zusatzlich werden
bei Bedarf Frischhaltemittel wie z.B.
Guarkernmehl, aber auch entspre-
chende Backmittel fur roggenhalti-
ge Backwaren verwendet. Da die
Verbraucher tendenziell weichere
Brotkrumen und eine verbesserte
Krumenlockerung erwarten, wer-
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den die Mehlmischungen bei
der Herstellung von roggenhal-
tigen Backwaren zu Gunsten
des Weizens angepasst.

brot+backwaren: Die Enzym-
werte der jingeren Ernten liegen
meist deutlich niedriger als in
friheren Zeiten, es gibt kaum
noch Auswuchs. Misste man
deshalb heute nicht Sauerteige
verwenden, die beispielsweise
weit geringere S&urewerte auf-
weisen, oder k6nnte man aus
technologischer Sicht nicht
ganz auf Sauerteig verzichten?

Unbehend: Ein ansprechendes
Backergebnis lasst sich mit den
heutzutage zur Verarbeitung
verwendeten Roggenmahler-
zeugnissen auch ohne die Mit-
verwendung von Sauerteigen
erzielen. Allerdings entsprechen
dann sowohl die Krumen-
weichheit als auch der Brotge-
schmack nicht mehr der Ver-
brauchererwartung. Zudem
geht der gewunschte Schim-
melschutz verloren. Daher ist
die Verarbeitung von Sauerteig
uneingeschréankt weiter zu
empfehlen.

brot+backwaren: Welche Sau-
erteigverfahren wirden Sie
heute empfehlen?

Unbehend: Der Verarbeitung
von Vorstufen, zu denen auch
die Sauerteig zu rechnen sind,
stellen nur einen Baustein zu
einer gewunschten Brotqualitét
dar. Dazu kénnen alle bekann-
ten Sauerteigfuhrungen auf die
jeweiligen betrieblichen Be-
durfnisse angepasst werden, so-
dass hier keine grundlegenden
Empfehlungen flar das eine
oder andere Sauerteigverfahren
angefuhrt werden.

brot+backwaren: Was halten
Sie von Zusatzen wie Aroma-
sttick oder Brihsttick, um Ge-
schmacks-varianten hinzukrie-
gen und eventuell auch, um

dem aktuellen Verbraucherge-
schmack, der derzeit offenbar

weniger saure Brotsorten be- | [£

vorzugt, entgegenzukommen?

Unbehend: Ein gutes Brotaro-

ma ist das Resultat einer guten | [FR082

Teigfuhrung in Kombination

“...als hiitten Sie es selbst gemacht!”

mit einem ausreichend langen | &3

Backprozess! Die Verwendung
von Vorstufen ist dabei eine
Mdoglichkeit, die eigentliche
Brotteigfihrung, sofern eine
anndhernd vergleichbare Ge-
schmacksausprdgung ange-
strebt wird, zu verkirzen. Ob
dazu spezielle Vorstufen not-
wendig sind, obliegt der unter-
nehmerischen Entscheidung
des Einzelnen. Brihsttcke er-
fallen vor allem bei groben
Roggenvollkornbroten, Broten

mit anderen Getreidemahler- | |
zeugnissen groberer Granulati-

on und bei Broten mit Olsaaten
ihren Verwendungszweck. Das
Uber die Mitverwendung von
Briihstticken technologisch avi-
sierte Ziel ist der erhdhte Star-
keaufschluss im Brotteig. Die-
ser fuhrt zu einer verbesserten
Krumenweichheit und einer
langeren Frischhaltung der
Brote.

Die Reduzierung eines zu sau-
ren Brotgeschmacks kann z.B.
Uber einen verringerten versau-
erten Roggenmehlanteil oder
Uber hohere Sauerteigreifetem-
peraturen erreicht werden. Die
gewiinschte Vorverquellung der
Roggeninhaltsstoffe  kdnnte
dann Uber eine geringflgig ver-
langerte Brotteigfiihrung kom-
pensiert werden.

brot+backwaren: Herr Unbe-
hend, wir danken fiir das Ge-
spréach.
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