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Emerino, A 05|G 2|2 4 3 7 6 2|3 5 8 2 5 6 7 5 5|5 6|TNOWSK
Eriwan, A 06| K 1|3 5 6 7653|3 6 2 2 8 5 5 4 3|5 6|TNOWSK
Eurofit, A 04/l K 1|3 4 4 5555|5 5 5 7 4 5 6 5 5|3 3|TNOWSK
Eurojet, A 06/]K 3|3 6 6 6 5 6|5 4 4 6 5 4 5 6 6|3 4|TNOWSK
Fidelius, A 08| K 2|- 3 3 3356|6 3 46 2 5 7 6 4|2 (5 T
Grandios, D 9|K 6[3 6 5 2 2 3|4 6 8 4 6 6 7 7 7/|(5) 5|NOWSKT
llias, NL 02|K 4|4 7 6 4 2 3|4 5 5 2 5 4 5 5 4/|(5) 6| NOWSKT
Indigo, GB?®® 06| K 1|8 3 4 4 8 4|5 6 6 4 5 4 5 4 4|8 8| TNOSK
Kerubino, D 04/lK 5{3 5 5 4 3 5|5 5 7 3 6 5 5 5 5|- 3| NOowsk
Levendis, D 02|K 3|5 6 7 5 5 2|5 4 3 2 5 5 5 6 4|4 5|NOWSKT
Lukullus, A 08|G 2|3 3 4 5 4 3|4 2 36 2 5 7 7 3|3 -|TNOWSK
Megas, D 06/ K 3|5 6 8 5255|6 5 6 4 6 4 5 5 4|- 2|NOWSK(T)
Midas, A 08|]G 2|3 3 4 5 5 3|5 3 46 2 5 6 6 3|2 4|TNOWSK
Mulan, D 06/ K 5/4 5 5 4253|5 5 4 2 3 5 5 6 5|3 1|NOWSKT
Pedro, D 09|K 3|- 5 5 5 4 5|5 5 4 2 2 5 5 6 4]|- 1|NOWSK(T)
Pegassos,D |96|K 2|3 6 5 5 6 5|/6 4 5 3 6 5 5 6 4[4 5|NOWSKT
Plutos, D 06/] K 4|5 5 5 3 1 4|7 7 5 6 5 5 5 5 4|- 2|NOWSK(T)
Profit, D 91l K 2|4 6 5 5 4 4|4 7 9 2 6 6 - - 5|- 8| SNO
Rainer, A 06| K 3[3 4 5 4 4 4{4 2 4 2 3 5 6 6 5|4 5|NOWSKT
Romanus,NL |00|K 3|3 7 7 5 4 3|6 4 6 2 5 4 5 5 3[4 5| NOWST
Toras, D 05|K 23 7 7 3 3 3|5 5 4 2 5 4 5 5 3|3 4|NOWSKT
Yello, D" 08| K 2|5 6 7 6 7 5|5 3 3 55 5 6 5 6|- 8| NOwskK
SONSTIGER WEIZEN, FUTTERWEIZEN:
Bonitus, A 00|K 4|5 5 5 6 4 4|5 6 6 3 5 5 5 7 3|(6) 5| NOWST
Henrik, D 09|K 4|- 7 5 4254|5 3 4 3 7 5 5 7 5|- 2| NOowsK
Jenga, D 07/|K 2|4 7 7 2 2 6|5 5 5 5 2 4 4 4 6|5 3|NOWSKT
Komfort, GB 0|K 3|6 6 5 2 2 4|4 3 3 2 2 5 7 7 7|3 6| NOST
Manhattan,D |02|K 3|5 6 6 4 3 4|/6 5 4 2 4 5 5 6 6|4 3|NOWSKT
Papageno,D |06|K 2|3 6 5 4 3 5|5 4 8 4 6 5 5 5 4[4 2|NOWSKT
Winnetou, D 04| K 3|5 6 7 4 3 4l4a 7 4 2 2 4 4 5 7|2 1|NOWSKT

Y Tendenz zur Blattspitzenvergilbung wahrend des Schossens:
1 = keine Vergilbung, 5 = mittlere Vergilbung (in der Regel keine Ertragsbeeinflussung)

2 Auswinterung: vor allem Neigung zu Frostschéaden
3 Anbaueignung: T = Pannonisches Trockengebiet (einschlie3lich der pannonisch gepragten Teile

des Waldviertels), N = NO. Alpenvorland, O = OO. Alpenvorland,
W = Wald- und Muhlviertel, S = Steiermark und Sudburgenland, K = Kéarnten

4 AusschlieBlich unter Biobedingungen getestet

® Als Winterweizen registriert (auch fir die Frihjahrsaussaat geeignet, "Wechselform, Wechselweizen")
6 Purpurweizen (hdherer Gehalt an Anthozyanen in der Fruchtschale)

N Gelbpigmentweizen (héherer Gehalt an Gelbpigmenten im Mehlkérper)
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SORTE

Emerino
Eriwan®
Eurofit
Eurojet
Fidelius
Grandios
llias

Indigo
Kerubino
Levendis
Lukullus
Megas
Midas
Mulan
Pedro
Pegassos
Plutos
Profit
Rainer
Romanus
Toras
Yello”
SONSTIGER WEI
Bonitus
Henrik
Jenga
Komfort
Manhattan
Papageno
Winnetou
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Auspragungsstufen (Qualitat):

1 = fir Backweizen im Allgemeinen ginstig, d.h.: sehr hohes Tausendkorngewicht, sehr hohes
Hektolitergewicht, sehr hohe Mehlausbeute, sehr hohe Kornhéarte, sehr hoher Proteingehalt, sehr
hoher Feuchtklebergehalt, sehr hohe Quellzahl, sehr hoher Sedimentationswert, sehr hohe Fallzahl,
sehr hohe Wasseraufnahme, sehr hohe Teigstabilitat, sehr hohe Teig-Qualitatszahl, sehr hohe
Teigdehnlange, sehr hoher Dehnwiderstand, sehr hohe Teigenergie, sehr hohes Backvolumen

9 = fur Backweizen im Allgemeinen ungunstig, d.h.: sehr niedriges Tausendkorngewicht, sehr niedriges
Hektolitergewicht usw.

Ausgenommen Backqualitatsgruppe: 9 = sehr hohe Backqualitat, 1 = sehr niedrige Backqualitat
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Winterweizen - Kornertrag 2004(03)
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Verwertung von Winterweichweizen

Weichweizen wird in Osterreich hauptséchlich als Backweizen (Qualitatsweizen, Mahlweizen, Speiseweizen)
fur Brot, Gebéck und andere Waren (Kekse, Waffeln usw.), Futterweizen und Ethanolweizen verwertet.
Kleinere Mengen werden vermalzt (Brauweizen) und fiir Nahrmittel (Flocken, Graupen, Griel3, Speisekleie
usw.) bendtigt, Weizenstarke wird nicht mehr produziert. Etwa 8.000 ha Winterweizen dienten 2009 der
Saatguterzeugung. In gréBerem Umfang wird Backweizen auch exportiert, vornehmlich nach Italien.

Mahl- und Backqualitat von Weichweizen

Der durchschnittliche Weichweizenbedarf ésterreichischer Miihlen liegt bei 550.000 bis 590.000 t, das sind
64-70 kg pro Kopf und Jahr bzw. 54-58 kg Mehl. Mahlfahigkeit und Backqualitdt bedingen den
Verarbeitungswert von Backweizen. Die Beurteilung der Verarbeitungseignung erfolgt mittels indirekter (z.B.
Hektolitergewicht,  Proteingehalt,  Fallzahl) und direkter (z.B.  Mahlversuch,  Backversuch)
Untersuchungsverfahren. Die Mahl- und Backqualitat stehen zueinander in keiner nennenswerten Beziehung.

Mahlfahigkeit:

Mehlausbeute: Entscheidend fir die Rentabilitdt im Mihlenbetrieb ist die Mehlausbeute. Sie lasst sich zwar
technologisch verbessern, ist im Wesentlichen aber ein Sortenmerkmal. Die Ausbeute ist ein MaR fir jene
Mehlmenge von definiertem Asche- und Feuchtigkeitsgehalt, die aus 100 kg Weizen ermahlen werden kann.
Die Typenzahl bezeichnet den Aschegehalt (Mineralstoffgehalt) in Gramm pro 100 Kilogramm wasserfreiem
Mehl. Entsprechend der in Osterreich am meisten verwendeten Mehltype W 700 (Weizenkoch- und
Backmehl) wird auf einen Aschegehalt von 0,700 % bezogen. Weiters wird die Ausbeute an Type W 550
(0,550 % Aschegehalt) angefuhrt. Fur die Mahlfahigkeitsanalysen wird ein Bihler-Labor-Mahlautomat
eingesetzt.

Mittlere Mehlausbeute in % (Type W 700) von Qualitats- und Mahlweizen in den Sortenversuchen des
Trockengebietes bzw. der Ubergangs- und Feuchtlagen

Mehlausbeute

Type W 700 Ubergangs- und Feuchtlagen

Pannonisches Trockengebiet

Peppino| 84,6 -84,9
Furore| 84,2-84,5
Arnold, Eurofit, Lukullus| 83,8 - 84,1
Atrium, Capo, Impulsiv, Vulcanus| 83,4 - 83,7
Donnato, Lukas, Midas| 83,0 - 83,3
Arktis, Pannonikus, Pegassos| 82,6 - 82,9
Philipp, Toras| 82,2-82,5
Element, Fulvio, Ludwig, Saturnus, Stefanus| 81,8-82,1 |Capo
Fridolin, Pireneo|] 81,4-81,7 |Donnato, Midas
Antonius, Astardo, Energo, Fidelius| 81,0-81,3
Balaton, Emerino, Erla Kolben, Estevan| 80,6 - 80,9
Rainer, SW Maxi| 80,2 -80,5 |Antonius, Emerino, Plutos, Saturnus
Blasius, Complet, Renan| 79,8 -80,1 |[Astardo, Augustus, Element, Kerubino
Bitop, Exquisit, Indigo, Xenos| 79,4-79,7 [Blasius, Pegassos, Pireneo, Toras
79,0 - 79,3 [Chevalier, Dekan, Ludwig, Stefanus
Edison| 78,6-78,9 |Pannonikus
Mulan| 78,2-78,5 |Belmondo, Erla Kolben
Eurojet| 77,8-78,1 |Bitop, Megas, Renan
77,4-77,7 |Grandios
Exklusiv, Levendis| 77,0-77,3 |Edison, Rainer
76,6 - 76,9 [llias
Altos| 76,2-76,5 [Xenos
Eriwan| 75,8-76,1 |Granat, Mulan, Pedro, Yello
75,4 - 75,7 |Eurojet, Indigo
75,0 - 75,3 |Achat, Complet, Eriwan, Exklusiv
74,6 - 74,9 |Romanus
74,2 - 74,5
73,8-74,1
73,4 -73,7
73,0-73,3 [Levendis

- 24 -
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Die Versuchsergebnisse eignen sich zur Beschreibung der sortentypischen Mahlfahigkeit. Allerdings liefert
die Labormihle im Vergleich zu gro3technischen Anlagen tendenziell hdhere Werte, entscheidend sind die
Sortenrelationen. In Mihlenbetrieben liegt die durchschnittliche Mehlausbeute von Weizen zumeist bei 79 bis
82 %. Sie ist vor allem abhangig von der Kornausbildung, der Oberflache, Form und Grof3e der Kérner, der
Ausprdgung  der  Bauchfurche, der  Haftfahigkeit von  Schale und  Mehlkérper, der
Zersplitterungsempfindlichkeit der Schale sowie dem Endosperm- und Ganzkorn-Aschegehalt.

Den hochsten Mehlanfall zeigen die Sorten Arnold, Capo, Eurofit, Fulvio, Furore, Impulsiv, Lukullus, Peppino
und Vulcanus. Unterdurchschnittliche Werte weisen Achat, Altos, Bitop, Blasius, Complet, Edison, Eriwan,
Eurojet, Exklusiv, Granat, llias, Indigo, Levendis, Megas, Mulan, Pedro, Rainer, Romanus, Xenos und Yello
auf. Unbefriedigend ist die Trennung von Schalenschichten und Mehlkdrper bei Komfort. Aufgrund der
Einkérnungsbedingungen liegt die Mehlausbeute von Weizenpartien aus dem pannonischen Trockengebiet
oft 1-2 % Uber jener aus Feucht- und Ubergangslagen.

Ertrag und Qualitat ausgewéahlter Winterweizensorten, Pannonisches Trockengebiet 2008-2009
(Mittel aus 14 Versuchen, 7 Versuche mit Teig- und Backtests)
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Midas (6) 84,1 109,3 46,7 80,7 14,3 32,4 60,1 369 86,7 59,3 8,3 99 67 187 552 137 541

Fidelius (3) 82,7 106,7 450 77,8 12,9 28,6 458 366 - - - - - - - -

Lukullus (6) 80,8 106,0 46,3 80,9 15,0 34,1 67,2 375 - - - - - - - - -
Vulcanus (7) 80,3 103,0 37,6 80,5 14,8 32,7 64,6 340 86,2 59,5 14,1 149 45 186 786 190 572
Arktis (7) 79,5 103,2 40,0 75,7 14,6 33,1 68,6 377 856 59,2 10,0 106 63 192 684 171 569
Energo (7) 79,5 103,2 46,4 80,6 15,3 35,2 70,8 334 825 62,7 9,9 107 62 174 665 152 565
Ludwig (7) 79,1 103,2 46,0 78,5 14,1 31,7 57,7 328 82,6 58,7 8,4 98 68 148 737 141 554
Pannonikus (7) 78,2 99,5 49,1 79,0 14,7 31,8 61,4 360 87,0 60,0 9,4 107 59 172 808 183 545
Balaton (3) 77,8 100,0 453 77,5 13,1 29,5 44,7 366 819 57,6 53 71 83 154 536 111 488
Estevan (7) 77,4 98,9 40,0 81,1 14,8 345 63,6 388 81,3 595 81 96 63 196 554 142 553

SW Maxi (7) 77,3 97,7 399 789 14,1 31,8 52,6 393 - - - - - - - - -
Astardo (8) 76,2 97,4 43,4 81,6 154 34,3 68,0 359 81,2 60,6 11,7 129 55 199 631 165 581
Antonius (8) 75,7 976 434 815 156 359 66,4 344 81,8 61,4 10,8 121 62 205 575 155 600
Capo (7) 75,7 97,0 43,1 81,7 15,0 35,0 68,7 355 855 61,7 7,1 93 72 184 554 136 559
Element (8) 75,4 958 45,0 80,6 15,0 325 659 394 83,4 60,2 14,1 150 45 180 717 170 569

Philipp (7) 749 94,9 40,8 80,1 14,7 348 620 384 - - - - - - - o .
Arnold (8) 74,2 92,8 44,8 83,0 16,2 38,5 72,0 362 87,6 63,2 14,3 147 44 197 708 183 586

Reihung nach fallendem Kornertrag

Tausendkorngewicht: Erwiinscht ist ein voll ausgereiftes mittleres bis grof3es Korn, Giberwiegend differiert das
Tausendkorngewicht von 37-51 g (86 % TS.). Innerhalb normaler Beschaffenheit des Weizens besteht keine
eindeutige Beziehung zwischen Korngré3e und Mehlausbeute.

Hektolitergewicht (Eigengewicht): Es kann zwischen 62-86 kg variieren. In Liefervertradgen fur Premium- und
Qualitatsweizen wird als Basiswert 80 kg gefordert, Mahlweizenkontrakte enthalten meist 79 kg als Basis, fur
Ethanolweizen werden 76 kg (Basis) verlangt, zu intervenierender Weizen muss mindestens 73 kg
aufweisen. Der Zusammenhang zwischen Hektolitergewicht und Mehlausbeute ist innersortlich (intravarietal)
oftmals nur in den Extremwerten gesichert nachweisbar. Weizenpartien mit einem hohen Schmachtkornanteil
deuten aber jedenfalls auf verminderte Mahlféhigkeit hin. Die Sorten Antonius, Arnold, Astardo, Bitop, Capo,
Emerino, Estevan, Fulvio, Lukullus, Peppino, Saturnus und Stefanus zeichnen sich durch ein sehr hohes bis
hohes Hektolitergewicht aus.

Ganzkorn-Aschegehalt (Mineralstoffgehalt): Die Mineralstoffe sind groRteils in der Aleuronschicht und in der
Samen- und Fruchtschale enthalten. Der Ganzkorn-Aschegehalt variiert bei Weichweizen zwischen 1,6-2,3
%, er beeinflusst das Vermahlungsdiagramm. Da zwischen Ganzkorn- und Endosperm-Aschegehalt keine
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straffe Beziehung herrscht, ist auch der Zusammenhang von Ganzkorn-Aschegehalt und Mehlausbeute
wenig deutlich.

Griffigkeit (Kornhérte): Mehl der Type 700 wird auf einem 75 Mikrometer-Luftstrahlsieb 3 Minuten gesiebt; der
Rickstand in Prozent wird als Griffigkeit oder Kornharte bezeichnet. Die Kornharte charakterisiert die
Bindung von Eiweild und Starkekdrnern im Endosperm und wird weitgehend von der Sorte bestimmt. Bei
hoher Kornhéarte verbleibt mehr Riickstand am Sieb. Bei Sorten mit harterer Kornstruktur entsteht wahrend
des Vermahlungsvorganges eine hdhere mechanische Starkebeschadigung, solche Mehle binden mehr
Wasser und zeigen eine bessere Teigausbeute. Zwischen Proteingehalt und Kornharte besteht ein loser
Zusammenhang. Sorten mit weichem Endosperm sind meistens proteindrmer. Die Qualitats- und
Mahlweizen des Osterreichischen Sortiments zeigen fast durchwegs die erwiinschte mittelharte bis harte
Kornstruktur. Grandios hat eine mittlere Griffigkeit, eine geringe Kornhérte weisen Indigo, Manhattan und
Winnetou auf.

Ertrag und Qualitat ausgewdahlter Winterweizensorten, Feucht- und Ubergangslagen 2008-2009
(Mittel aus 24 Versuchen, indirekte Qualitétsergebnisse teilweise von weniger Versuchen,
6 Versuche mit Teig- und Backtests)
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Pedro (4) 92,0 105,1 44,3 76,3 125 30,1 389 248 77,0 590 3,7 53 101 132 525 91 513
Mulan (4) 91,5 104,55 41,6 754 125 27,8 37,8 243 77,2 595 4,55 62 103 145 498 96 468
Henrik (2) 90,3 103,1 42,8 72,9 12,3 28,7 289 291 74,7 579 2,3 38 113 131 379 68 454
Papageno (2) 90,1 102,9 40,1 78,2 12,1 27,7 285 277 82,3 550 2,7 43 115 146 352 71 478
Megas (4) 89,7 1025 42,8 77,4 12,1 25,9 358 272 79,8 582 4,1 54 98 137 506 92 492
Winnetou (1) 89,5 102,2 39,3 74,0 12,1 22,8 196 253 - - - - - - - - -
Ludwig (7) 88,4 101,0 46,6 77,2 132 28,1 52,3 208 81,3 58,1 53 61 82 141 731 129 538
Kerubino (6) 87,6 100,1 41,9 759 129 28,6 451 263 81,4 588 5,7 71 80 152 662 131 523
Manhattan (1) 87,3 99,7 409 753 123 25,0 275 255 - - - - - - - - -
Jenga (2) 86,8 991 38,3 74,1 122 28,2 328 239 - - - - - - - - -
Rainer (6) 85,9 981 43,1 77,7 129 26,2 554 296 - - - - - - - - -
Chevalier (5) 85,6 978 37,2 77,7 12,7 27,3 489 326 78,7 59,1 7,0 81 67 149 687 132 499
Antonius (8) 83,2 950 43,8 80,6 14,2 31,5 586 245 80,9 589 9,9 103 61 183 764 180 546
Astardo (8) 83,1 949 44,0 80,8 14,1 30,5 59,2 244 80,5 590 104 109 53 184 790 185 556
Capo (7) 82,3 94,0 42,4 80,9 13,7 30,5 60,3 244 84,5 59,7 7,3 87 76 178 659 152 529

Reihung nach fallendem Kornertrag

Kriterien zur Einstufung in die Backqualitatsgruppe:

HAUPTKRITERIEN: BACKVOLUMEN
TEIGVERARBEITUNGSEIGENSCHAFTEN

NEBENKRITERIEN: ROHPROTEINGEHALT
FEUCHTKLEBERGEHALT
SEDIMENTATIONSWERT

FALLZAHL

QUALITATSZAHL (aus dem Farinogramm)
WASSERAUFNAHME (aus dem Extensogramm)
TEIGENERGIE (aus dem Extensogramm)

Backfahigkeit:

Unter einer guten Backfahigkeit versteht man die Fahigkeit des Mehles, ein lockeres, volumindses und

auRerlich ansprechendes Geback auszubilden. Das Osterreichische Backqualititsschema '94 differenziert

neun Backqualitatsgruppen (BQG), wobei die Sorten der BQG 9 eine sehr hohe und die Sorten der BQG 1
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eine sehr niedrige Backfahigkeit aufweisen (gestirzte Skalierung!). Die Einstufung erfolgt aufgrund von zwei
Merkmalen aus dem Semmelbackversuch mit Rapid-Mix-Teigbereitung (modifizierter RMT-Backversuch),
vier indirekten Parametern und drei Kennzahlen aus teigrheologischen Untersuchungen (Farinogramm,
Extensogramm). Fir die Merkmale sind Mindestauspragungen festgelegt, eine zu geringe Auspragung
einzelner Merkmale kann durch eine verbesserte Auspragung anderer rechnerisch teilweise ausgeglichen
werden. Eine zu geringe Auspragung des Backvolumens ist jedoch ebenso wenig kompensierbar, wie
Méngel in der Verarbeitungseignung der Teige.

Die Sorten werden weiters in drei Ubergruppen zusammengefasst: Qualitats- oder Aufmischweizen (BQG 9-
7), Mahlweizen (BQG 6-3), Futterweizen und Sonstige Weizen (BQG (4)2-1). Qualitdtsweizen zeigen eine
gute Eigenbackfahigkeit. Partien mit hoéheren Proteingehalten eignen sich als Aufmischweizen zur
Aufbesserung schwéacherer Mahlweizen. Mahlweizensorten oder -partien haben eine ausreichende bis
geringe Eigenbackfahigkeit, zur Herstellung von Handelsmehlen bediirfen sie vielfach einer Aufmischung mit
Qualitatsweizen. Der wenig zutreffende, aber eingefihrte Begriff ,Mahlweizen* (manchmal auch ,Fullweizen*
genannt) fir Sorten oder Partien von mittelgutem bis méaRigem Backpotenzial, steht mit der Mahlqualitat in
keinem Zusammenhang. Futterweizen weisen eine sehr geringe Eigenbackfahigkeit auf bzw. sind infolge
stark negativer Teigeigenschaften nicht backfahig. Winterweizensorten mit sehr mangelhafter Mehlausbeute
(Sorte Komfort) werden ohne Ricksicht auf die Backqualitdit der Gruppe der ,Sonstigen Weizen,
Futterweizen“ zugeordnet. Partien von Qualitatsweizensorten, die mindestens 15,0 % Protein und 280 s
Fallzahl aufweisen, werden in der Praxis als ,Premiumweizen* bezeichnet.

Sorten, bei denen die Einordnung in die Backqualitatsgruppe nicht der Auspragung des

Backvolumens folgt (Abstufungsregelung):

Altos (Abstufung von BQG 8 in 7): Zu niedriger Protein- und Feuchtklebergehalt.

Eurojet (Abstufung von BQG 8 in 6): Zu niedriger Protein- und Feuchtklebergehalt, niedrige Auspragung der
Fallzahl sowie ungunstigere Teigeigenschaften.

Jenga (Abstufung von BQG 4 in 2): Unterschreiten der Mindestanforderungen fur Mahlweizen in den
Merkmalen Proteingehalt, Sedimentationswert, Farinogramm-Qualitatszahl und Extensogramm-Teigenergie.
Komfort (Abstufung von BQG 6 in 4): Zu niedriger Protein- und Feuchtklebergehalt sowie unglnstigere
Teigeigenschaften. Wegen der geringen Mehlausbeute den ,Sonstigen Weizen, Futterweizen" zugeordnet.
Levendis (Abstufung von BQG 7 in 6): Zu niedriger Protein- und Feuchtklebergehalt.

Pedro (Abstufung von BQG 5 in 4): Unglnstigere Teigeigenschaften.

Romanus (Abstufung von BQG 7 in 6): Ungunstigere Teigeigenschaften.

Yello (Abstufung von BQG 5 in 4): Zu niedriger Protein- und Feuchtklebergehalt.

Ausgewahlte Einzelmerkmale der Backfahigkeit:

Im Wesentlichen beruht die Backqualitdit auf dem Proteingehalt, der Proteinqualitit und der
Starkebeschaffenheit. Eine Reihe von Maf3zahlen charakterisieren die indirekten oder direkten Teilmerkmale.
Rohprotein (Eiweil3gehalt, N x 5,7): Der Rohproteingehalt wird wesentlich vom N-Angebot, der Sorte und
Witterung beeinflusst. Er kann zwischen 8-19 % variieren, die genotypischen Unterschiede betragen 2,9 %.
Im Mittel sehr hohe bis hohe Proteinwerte zeigen Antonius, Arnold, Astardo, Bitop, Blasius, Brutus, Element,
Erla Kolben, Exklusiv, Exquisit, Furore, Impulsiv, Josef, Peppino, Pireneo, Renan und Saturnus. Im
pannonischen Trockengebiet werden gegeniber dem Alpenvorland durchschnittlich 0,5-1,0 % und
gegenuber dem Mihl- und Waldviertel 1,5-3,0 % hohere Werte ermittelt. Steigende Eiwei3gehalte wirken
sich positiv auf die Teigbeschaffenheit und das Backergebnis aus, eine mangelhafte Proteinqualitat kann
dadurch aber nur begrenzt kompensiert werden. Fir Qualititsweizenpartien wird ein Proteingehalt von
mindestens 14,0 % gefordert, fur Mahlweizen sollten 12,5 % erreicht werden, die Interventionsgrenze liegt bei
10,5 %. Zunehmend kombinieren Neuztichtungen (z.B. Altos, Belmondo, Chevalier, Dekan, Eriwan, Eurojet,
llias, Kerubino, Levendis, Ludwig, Pegassos, Romanus, Toras, Xenos) ein unterdurchschnittliches
Proteinniveau mit einem mittleren bis guten Backpotenzial.

Feuchtklebergehalt: In Osterreich wird der Kleber als Feuchtkleber (Feuchtgluten) gemessen, die
Gesamtschwankungsbreite liegt zwischen 13-45 %. Bei der Bestimmung wird Mehl mit einer Kochsalzlésung
angeteigt, Starke und l6sliche EiweiRverbindungen ausgewaschen und Uberschiissiges Wasser in einer
Zentrifuge entfernt. Der Kleber wird in Prozent des Mehlgewichtes ausgedriickt, er macht etwa 80-85 % des
Gesamteiweiles im Korn aus. Gliadine und Glutenine sind die Hauptbestandteile, sie befinden sich im
Endosperm. Die Kleberproteine bestimmen wesentlich die Backeignung. Sie binden Wasser und vermdégen
den sich ausdehnenden Gargasen elastischen Widerstand entgegenzusetzen. Fir Qualitatsweizenpartien
werden zumeist mehr als 30 % Feuchtkleber gefordert, fir Mahlweizen sollten 28 % Uberschritten werden.
Der Kleber/Protein-Quotient variiert nach Sorte und Jahr zwischen 1,8 und 2,6.

Quellzahl Qo, Strukturquellzahl (nach Berliner): Die Quellzahl ist ein Maf3 fur die Proteinqualitat, die
Sortenunterschiede der Q, liegen zwischen 7-23 ml. Die Quellzahl war bis einschlieRlich Ernte 1992 ein
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relevantes Kriterium in der Qualitatsweizen-KontraktmaRnahme und diente in Kombination mit dem
Feuchtklebergehalt bzw. der Proteolytischen Quellzahl Qzo zur Berechnung der Wertzahl (hach Fuchs) und
des Kleberabbaus. Die Quellzahlen haben jetzt nur mehr informativen Charakter, zeigen jedoch die
Proteinqualitat mitunter préziser an als der Sedimentationswert. Mit dem Kleberabbau — der Differenz
zwischen Qg und Qsz, bei welcher der Teig vor der Kleberauswaschung einer 30-minltigen Teigruhe
Uberlassen wird — lassen sich Schadigungen durch Wanzenstich gut erkennen.

Sedimentationswert (hach Zeleny): Der Sedimentationswert kann zwischen 10-75 ml variieren. Er ist ein Mal}
fur die Proteinqualitat, wird aber auch von der Proteinmenge und der Kornharte beeinflusst. Gemessen wird
er als Absetzvolumen des in verdinnter Milchsaure gequollenen Mehles. Der Sedimentationswert ist
wesentlich starker genetisch fixiert als der Proteingehalt. Qualitatsweizenpartien weisen Werte tber 45-50 mi
auf, bei Mahlweizen werden die in den meisten Vertragen geforderten 35 ml oft nicht erreicht. Von einer Sorte
mit niedriger Proteinqualitéat kann keine Qualitatsweizenpartie erzeugt werden, selbst wenn der Proteingehalt
die 14,0 %-Grenze Uberschreiten sollte. Partien unter 22 ml sind nicht mehr interventionsfahig.

Fallzahl (nach Hagberg-Perten): Die Fallzahl ist ein MaR fir die Aktivitat starkeldsender Enzyme (Amylasen)
und damit der Auswuchsschadigung, sie kann zwischen 62-450 s liegen. Fur Partien von Premiumweizen
werden 280 s verlangt, die Qualitatsweizenkontrakte fordern mindestens 250 s, Mahlweizen sollte 220 s und
Ethanolweizen wenigstens 180 s aufweisen. Es ist mdglich, dass niedrige Fallzahlen ohne erkennbaren
Auswuchs auftreten, bei mehr als 2-3 % sichtbarem Auswuchs ist die Fallzahl fast stets unbefriedigend. Zu
niedrige Fallzahlen (deutlich unter 220 s) beeintrachtigen die Verkleisterungsfahigkeit des Mehls, mindern die
Teigausbeute und schwéchen die Krumenelastizitat der Gebacke. Enzymarme Mehle mit Fallzahlen tber 350
s zeigen infolge niedriger Gehalte an vergarbaren Zuckern eine gewisse Triebschwéche, die durch
Mehlbehandlungsmittel aber ausgeglichen werden kann. Die genotypische Fallzahlauspragung ist in
Feuchtlagen in der Mehrzahl der Jahre relevanter als im pannonischen Trockengebiet. Im Jahr 2005 war es
umgekehrt.

Variation der Korn-, Mahl- und Backqualitatsmerkmale und der Wuchshdhe im
Winterweizensortiment (Mehrjahriges Mittel, Auspragungsstufe)

Sortimentsbereich

Merkmal -

unterer mittlerer oberer
Tausendkorngewicht (86% TS.), g 37,4 (8) 44,8 (4) 50,7 (1)
Hektolitergewicht, kg 75,3 (8) 79,2 (5) 84,1 (1)
Mehlausbeute (W 550), % 65,8 (8) 71,0 (5) 76,9 (1)
Mehlausbeute (W 700), % 73,8 (8) 79,0 (5) 84,8 (1)
Kornharte (Griffigkeit), % 29,3(9) 48,5 (5) 63,0 (2)
Ganzkorn-Mineralstoffgehalt, % 1,6 (-) 1,8 (-) 2,0(-)
Rohprotein (N x 5,7), % 12,4 (8) 13,5 (5) 15,3 (1)
Feuchtkleber, % 25,0 (9) 30,9 (5) 35,6 (2)
Quellzahl Qg, ml 7,3 (9) 16,4 (5) 23,9 (1)
Sedimentationswert, ml 16,7 (9) 42,1 (5) 67,4 (1)
Fallzahl, s 242 (7) 288 (5) 360 (2)
Farinogramm-Wasseraufnahme, % 54,0 (9) 59,5 (5) 65,0 (1)
Farinogramm-Teigentwicklung, min 1,7 (9) 4,1 (5) 6,3 (1)
Farinogramm-Teigstabilitat, min 1,4 (9) 5,8 (5) 12,0 (1)
Farinogramm-Qualitatszahl, mm 28 (9) 73 (5) 131 (1)
Farinogramm-Teigerweichung (12 min), FE 52 (1) 100 (5) 149 (9)
Extensogramm-Wasseraufnahme, % 50,7 (9) 55,6 (5) 60,5 (1)
Extensogramm-Teigdehnlange (135 min), mm 142 (8) 172 (5) 212 (1)
Extensogramm-Dehnwiderstand (5 cm, 135 min), EE 170 (9) 332 (5) 494 (1)
Extensogramm-Dehnwiderstand (max., 135 min), EE 175 (9) 452 (5) 730 (1)
Extensogramm-Teigenergie (135 min), cm? 42 (9) 107 (5) 172 (1)
Backversuch-Wasseraufnahme, % 48,0 (9) 53,5(5) 59,0 (1)
Gebackgewicht, g / 1000 g Mehl 1274 (-) 1318 (-) 1363 (-)
RMT-Backvolumen, ml/ 100 g Mehl 394 (9) 531 (5) 621 (1)
Wuchshoéhe, cm 80 (2) 97 (5) 120 (8)

Farinogramm (nach Brabender): Bei diesem Teigtest wird das Verhalten des auf eine Konsistenz von 500 FE
(Farinogramm-Einheiten) eingestellten Teiges bei mechanischer Beanspruchung durch Kneten geprift. Die
dabei aufgewendete Kraft wird mittels einer Schreibvorrichtung aufgezeichnet, mehrere Messwerte werden
abgelesen. Die Teigentwicklungszeit, die Teigstabilitdt und die Qualitatszahl sollten mdéglichst hoch sein. Die
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Qualitatsweizen zeigen meist eine Teigentwicklungszeit von Uber 4,5 min., eine Stabilitdt Gber 6,0 min. und
eine Qualitatszahl von mehr als 80 mm. Nach zwdlfminutiger Knetzeit sollten die Teige nur eine geringe
Erweichung von 50-80 FE aufweisen.

Wasseraufnahme (im Farino- bzw. Extensogramm): Es wird jene Wasseraufnahme festgestellt, welche zur
Erreichung einer Teigkonsistenz von 500 FE nétig ist. Die Wasseraufnahme ist ein wichtiges Qualitats- und
Rentabilitdtsmerkmal. Backmehl sollte eine mittlere bis héhere Wasseraufnahme zeigen, eine starkere
Wasserbindung begunstigt die Brotfrischhaltung. Eine héhere Wasseraufnahme ist allerdings nur dann
positiv zu werten, wenn sie mit einer mittleren bis htheren Proteinqualitédt und -menge kombiniert ist. Fir die
Mehltype W 700 gelten Werte von tber 63 % im Farinogramm bzw. tber 60 % im Extensogramm als hoch.
Unter den Backweizen zeigen Altos, Arnold, Augustus, Bitop, Brutus, Capo, Energo, Eriwan, Josef, Mulan,
Pannonikus, Saturnus und Stefanus die héchste Wasseraufnahme.

Extensogramm (nach Brabender): Die Analyse erfolgt mit 0,001 % Ascorbinsdure. Dieser Teigtest zeigt die
Dehnungseigenschaften eines Teigstranges an. Nach einer Teigruhezeit von 45, 90 und 135 Minuten
erfolgen die Messungen. Folgende Parameter werden abgelesen: Dehnlange, Dehnwiderstand nach 5 cm
Dehnung und im Maximum, Teigenergie und Verhaltniszahlen von Dehnwiderstand zur Dehnléange. Eine
optimierte Wasserzugabe zum Erreichen einer konstanten Teigviskositat von 500 EE (Extensogramm-
Einheiten) dient zur Ermittlung der Wasseraufnahmeféhigkeit.

Farinogramm (links) und Extensogramm
(rechts)

Qualitatswejzen (Gr. 9)

: /~ ____ Futeqweizen (Gr. 1)

Teigkennzahlen aus dem Farinogramm
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Dehnldnge und Dehnwiderstand der Teige (im Extensogramm): Fir Backzwecke wird meist eine hohe
Dehnbarkeit der Teige gewlinscht, im Durchschnitt variieren die Sorten von 142-212 mm. Dehnwiderstand
(Kurvenhdhe) und Dehnldnge (Grundlinie der Extensogrammkurve) sollten in einem ausgewogenen
Verhéltnis zueinander stehen. Weizensorten mit einseitiger Auspragung dieser Eigenschaften kénnen jedoch
in entsprechenden Mischungen synergistische Effekte (Kombinationseffekte) aufweisen, d.h. die
Volumensteigerung Ubertrifft die rein additive Wirkung deutlich. Teige mit niedrigem Dehnwiderstand (150-
300 EE, max.) neigen zum Breitlaufen und ergeben flache Gebacke. Giinstig sind Dehnwiderstédnde von 400-
600 EE (Ablesung im Maximum) und Verhéaltniszahlen von 2,5-3,0. Die im pannonischen Klimagebiet
hauptsachlich angebauten Qualitdtsweizensorten zeigen Uberwiegend die von der Mehrzahl der Verarbeiter
gewlnschte hohe bis mittelhohe Dehnlange. Die Sorte Ludwig sowie eine Reihe von Mahlweizen (z.B.
Balaton, Belmondo, Dekan, Fidelius, Megas, Pedro, Profit, Romanus) weisen kurze Teigeigenschaften auf.
Teigenergie: Das ist jene Flache, die von der Extensogrammkurve umschlossen wird, sie sollte moglichst
grol3 sein. Mit wenigen Ausnahmen zeigen die Qualitatsweizensorten eine Dehnungsflache von Uber 115
cm?. Mehle mit hohen Teigenergien ergeben in der Backpriifung tendenziell hohe Backvolumina.
RMT-Backvolumen, Gebackvolumen, Volumenausbeute: Die Volumenausbeute ist definiert als das aus 100
g Mehl der Type W 700 erhaltene Gebackvolumen. Dieses ist eines der wichtigsten Backqualitatsmerkmale,
der Verkaufserfolg der Produkte hangt wesentlich davon ab. Eine hohe Volumenausbeute ist im Allgemeinen
auch mit gunstigen Teigeigenschaften kombiniert. Der Rapid-Mix-Test ist dem hoch mechanisierten
Béackereibetrieb mit schnell arbeitenden Knetmaschinen nachempfunden. Die intensive Knetung des Teiges
begiinstigt die Differenzierung hinsichtlich Volumen und Aussehen der Gebacke und ermdglicht das
Erkennen fehlerhafter Teigeigenschaften. Im &sterreichischen Semmelbackversuch treten Volumina von
370-780 ml/100 g Mehl auf, die mittlere Sortenvariation liegt zwischen 394-621 ml. Methodenbedingt sind die
Werte niedriger als im deutschen Brdtchen-Backversuch. Meist folgt die Einstufung in die Qualitatsgruppe
der Auspragung des Backvolumens, acht Sorten wurden abgestuft. Einschlie3lich des Erntejahres 2002
erfolgte die Prifung mit 0,001 % Ascorbinsaure, nun werden die Mehle mit 0,002 % Ascobinsédurezusatz
verbacken.

Gebackgewicht: Das Gebackgewicht steht in enger Beziehung zur Wasseraufnahme des Mehles und zum
Teiggewicht, erwiinscht sind méglichst hohe Gebackgewichte. Die Sortenvariation liegt zwischen 1.274 und
1.363 g/1.000 g Mehleinwaage.

Geback-Aussehen: Neben Volumen und Gewicht der Gebacke werden auch der Stand, die Auspragung des
Sternbildes (Ausbund, Laugen), die Brdunung der Kruste und die Porung der Krume beurteilt.

Keksweizen

Zur Herstellung von Keksen, Waffeln usw. werden abweichende Qualitatsanforderungen an die
Weizensorten und -mehle gestellt, beispielsweise: Kornprotein 10-12 % (Mehlprotein 9,5-11,5 %),
Feuchtkleber (Korn) 20-27 %, kurze Klebereigenschaften, Sedimentationswert unter 30 ml, Fallzahl (Korn)
Uber 300 s, niedrige bis mittlere Farinogramm-Wasseraufnahme von 53-58 %, mdglichst geringe
Teigstabilitdt, Teigerweichung Uber 100 FE. Spezifische Untersuchungen werden im Rahmen des
Zulassungsverfahrens nicht durchgefiihrt. Die Sorteneignung kann aus den Auspragungen der Einzelkriterien
abgeleitet werden. Als geeignete Keksweizensorte ware beispielsweise Manhattan zu nennen.

Weizen fir den Export, das Alveogramm (nach Chopin)

Der Nettoexport von Weichweizen belauft sich auf 20-30 % der Erzeugung. Wahrend Aufkaufer von Weizen
und die Mihlen in Mitteleuropa das Farinogramm und Extensogramm als Teigtest bevorzugen, hat sich in
Italien, Frankreich, Spanien, Portugal und anderen Landern neben dem Farinogramm das Alveogramm als
Mehlbewertungsverfahren etabliert. In Osterreich wird das Alveogramm ausschlieBlich fiir Weizensorten und
-partien in Hinblick auf die Exportproduktion eingesetzt. Fir den Export nach Italien werden unterschiedliche
Anforderungen gestellt, ein entsprechendes Alveogramm wird im Wesentlichen fiir die besser bezahlten
héheren Qualitaten gefordert.

Das Alveogramm gibt Aufschluss dber die rheologischen Eigenschaften des Teiges. Konkret wird der
Druckverlauf wahrend der Dehnung einer Teigscheibe durch Aufblasen mit Luft bis zur Risshildung als Kurve
dargestellt. Es wird damit versucht, das Gashaltevermdgen zu erfassen. Im Gegensatz zum Extensogramm
wird hier von einem Teig mit konstanter und niedriger Wasserzugussmenge von 50 % bezogen auf die
Mehlmenge ausgegangen. Unterschiede im Wasserbindevermdgen der Weizen und Mehle bleiben
unberiicksichtigt. In Osterreich anerkannte Qualititsweizenpartien mit giinstigem Extensogramm werden im
Alveogramm dadurch oftmals qualitativ zu niedrig eingeschatzt und unterbewertet.
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WINTERWEIZEN - ALVEOGRAMM ﬁg}gg
P/L- P /L-
SORTE Ver- W-Wert G-Wert Eignung | SORTE Ver-  W-Wert G-Wert Eignung
héaltnis haltnis
QUALITATSWEIZEN, AUFMISCHWEIZEN: MAHLWEIZEN:
Achat 4 4 4 + Augustus 7 7 7
Altos 7 3 7 Balaton 5 8 6
Antonius 3 4 2 ++ Belmondo 6 6 6
Arktis 4 3 3 ++ Chevalier 6 5 5
Arnold 5 1 3 + Complet 5 6 5
Astardo 3 4 3 ++ Dekan 6 5 5
Atrium 4 4 4 + Emerino 2 5 2 +
Brutus 8 4 8 Eurofit 6 6 6
Capo 4 4 4 + Fidelius 4 7 5
Edison 3 5 3 + Grandios 2 6 3
Element 4 2 3 ++ llias 4 6 4
Energo 7 2 5 Kerubino 4 6 5
Era Kolben 3 2 2 ++ Levendis 6 4 5
Estevan 3 5 2 + Lukullus 3 4 3 ++
Exklusiv 3 3 2 ++ |Megas 6 8 7
Exquisit 3 4 3 ++ |Midas 4 5 3 +
Fridolin 3 5 4 + Mulan 6 7 6
Fulvio 3 5 3 + Pedro 6 8 6
Furore 3 6 3 Pegassos 3 6 4
Granat 3 5 4 + Plutos 6 6 5
Impulsiv 3 2 3 ++ Rainer 5 3 4 +
Josef 5 4 4 + Romanus 5 6 5
Ludwig 6 4 5 Toras 7 5 7
Lukas 4 5 4 + Yello 4 6 4
Pannonikus 5 3 4 + SONSTIGER WEIZEN, FUTTERWEIZEN:
Philipp 4 5 4 + Bonitus 4 9 8
Renan 3 4 3 ++ Henrik 8 9 8
Saturnus 5 4 5 + Jenga 6 8 8
SW Maxi 5 6 5 Komfort 7 5 6
Vulcanus 4 2 3 ++ Manhattan 2 9 5
Xenos 5 4 4 + Papageno 3 9 7

Wesentlich sind folgende KenngréRRen, die aus dem Alveogramm abgelesen werden: Der P-Wert, der L-
Wert, der G-Wert, insbesondere aber das P/L-Verhaltnis und der W-Wert.

P-Wert (Dehnwiderstand, Maximaler Druck): Der P-Wert (in mm) ist ein MaR fir den Dehnwiderstand und
zeigt den maximalen Druck beim Aufblasen der Teigblase an.

L-Wert (Dehnlénge, Abrisslange): Der L-Wert (in mm) ist ein Maf3 fur die Dehnbarkeit des Teiges, gemessen
wird die Lange der Alveogrammkurve.

P/L-Wert (Verhéltniszahl): Dadurch wird das Verhéaltnis von Héhe und Lange der Kurve ausgedrickt. Fir die
meisten Verwendungszwecke werden P/L-Werte von 0,4-0,8 gewtlinscht, die sich aus einem mittleren P-Wert
und einem hohen L-Wert ergeben.

W-Wert (Energie): Der W-Wert (in 10 Joule) charakterisiert die Flache, die von der Alveogrammkurve
umschlossen wird. Zwischen Proteingehalt und W-Wert besteht inner- und zwischensortlich (intra- und
intervarietal) eine positive Beziehung.

G-Wert (Ausdehnungsindex): Der G-Wert bezeichnet jene Luftmenge in cm3, die erforderlich war, um die
Teigblase zum Platzen zu bringen. Zwischen Dehnbarkeit (L-Wert) und G-Wert besteht eine positive
Beziehung.

Im Rahmen der Wertprifung wird das Alveogrammbild der Sortenkandidaten festgestellt, fur die
Zulassungsentscheidung allerdings nicht berilicksichtigt. Im Backqualitdtsschema '94 ist das Alveogramm
nicht enthalten, weil die Qualitatseinstufung fir den Inlandsmarkt dadurch verfalscht wirde. Um fir die
Exportproduktion Informationen zu liefern, werden neuere Sorten beschrieben. Die 0Osterreichischen
Qualitatsweizensorten haben meist hohe bis mittelnohe und die Mahlweizen mittlere bis niedrige W-Werte.
Das P/L-Verhéltnis kann in beiden Gruppen von 0,3 bis tber 1,4 schwanken.
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Qualitatsweizenpartien mit P/L-Werten von 0,4-0,8 und W-Werten von {ber 250 gelten als hochwertig,
proteinreiche Partien mit dieser Spezifikation sind in groleren Mengen absetzbar. Die Winterweizen
Antonius, Astardo, Element, Erla Kolben, Exklusiv, Exquisit, Impulsiv, Renan, Vulcanus, aber auch Capo,
Estevan usw. zeigen vergleichsweise gute Alveogrammwerte. Bei den Mahlweizen tritt Lukullus positiv
hervor. Allerdings wird in Jahren mit trockenheil3er Abreifewitterung, insbesondere von den im Pannonikum
produzierten Weizen mit harter Kornstruktur, der Bereich des P/L-Verhéltnisses von 0,4-0,8 oftmals
Uberschritten. Die Ursache ist haufig nicht in qualitativen Méangeln, sondern in den durch die niedrige
Wasserzugabe verursachten festen und wenig dehnbaren Teigen zu suchen.

Alveogramme von Qualitats- und Mahlweizen

W-Wert: 166
P/L-Wert: 0,55
(ungiinstig)

W-Wert: 338
P/L-Wert: 0,79
(giinstig)

W-Wert: 201
P/L-Wert: 1,19
(ungiinstig)

Futterqualitat von Weichweizen

Etwa 20-30 % des in Osterreich erzeugten Weizens wandern direkt oder tiber die Mischfutterindustrie in den
Futtertrog. Weizen ist mit seinem niedrigen Rohfaseranteil und der hohen Verdaulichkeit ein wertvoller
Energielieferant fur alle Tiere. Es kann mit mittleren Energiewerten von 13,7 MJ ME/kg Schrot (86 % TS.,
Berechnung fir Schweine) bzw. 11,5 MJ ME/kg (Berechnung fir Zuchtrinder) gerechnet werden.
Unterschiede an Umsetzbarer Energie bei Mastkiken kdnnten auf die Gehalte an Nicht-Starke-
Polysacchariden (NSP) zurtickzufiihren sein.

Ein guter Backweizen ist meist auch ein guter Futterweizen. Fur Futterweizen werden im Vergleich zu Gerste
und Hafer weniger Qualitatsanforderungen gestellt. Das Hektolitergewicht lasst kaum eine Aussage Uber den
Futterwert zu. Gunstig ware ein moglichst hoher Proteingehalt. In Hinblick auf die Fruchtbarkeit der Tiere
bzw. die Mastleistung ist ein (weitgehendes) Freisein von Fusariumbefall und Mykotoxinen anzustreben. Die
zwischen- und innersortlichen Unterschiede im Futterwert sind geringer als bei den bespelzten Getreidearten.
Vielfach werden auch ertragsstarke Mahlweizensorten zur innerbetrieblichen Verwertung angebaut.

Eine spezielle Form ist die Nutzung als Weizen-Ganzpflanzensilage (GPS) fir Wiederkauer.
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\
WINTERWEIZEN, WINTERWEICHWEIZEN [AGES
KORNERTRAGE PANNONISCHES TROCKENGEBIET IN REL% VON 2004 BIS 2009
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QUALITATSWEIZEN, AUFMISCHWEIZEN:

Altos K 101 104 102 104 103 - 101 34

Antonius E 98 96 97 98 101 96 98 6

Arktis N 100 107 - 109 - 97 - 3

Arnold N 98 94 - 95 - - - 3

Astardo E 100 100 98 103 103 99 101 6

Capo E 99 98 100 98 97 98 97 6

Edison K 97 97 94 95 95 100 92 5

Element E 100 95 101 100 101 100 98 5-6

Energo N 104 102 - 108 - 105 - 3

Erla Kolben K 85 75 82 85 86 80 83 4

Estevan E 99 99 102 101 99 103 99 6

Fridolin K 100 99 98 96 99 97 100 6

Fulvio N 108 107 - 110 - - - 3

Impulsiv K 100 97 102 104 100 103 105 34

Josef K 97 94 94 94 95 100 95 4-5

Ludwig E 102 104 99 101 104 99 104 6

Lukas K 99 101 98 101 99 99 98 4-6

Pannonikus E 105 101 101 104 105 102 107 4

Philipp E 100 98 96 96 97 99 100 6

Renan K 98 86 86 95 96 89 96 3-6

Saturnus K 98 94 91 96 95 98 92 6

SW Maxi E 101 100 98 103 101 99 100 6

Vulcanus N 107 106 110 109 114 110 104 3

Xenos K 95 95 95 98 105 88 101 4-5

MAHLWEIZEN:

Balaton E 110 101 103 107 110 98 103 34

Emerino K 101 100 102 104 100 103 99 4-5

Eurofit E 108 105 106 107 107 104 108 5-6

Eurojet E 105 110 - 108 112 - 107 3-5

Fidelius E 116 106 108 113 115 101 105 3

Levendis K 103 104 95 104 112 101 103 3-5

Lukullus E 108 103 104 111 109 108 108 4-5

Midas E 111 110 108 108 112 108 110 4-5

Mulan E - 107 - 109 109 - 108 3

Rainer K 106 102 103 111 107 102 104 4

Toras K 107 102 - 111 - 104 105 34

SONSTIGER WEIZEN, FUTTERWEIZEN:

Komfort K 103 100 105 101 116 99 113 34

Manhattan K 108 108 101 99 105 110 102 4-5

Papageno E - 109 - 106 105 - 105 3

Winnetou K 110 - - - - 108 110 3

Standardmittel, dt/ha 71,2 854 65,4 69,8 84,3 75,0 79,8

E = Ergebnisse einschliellich 2009, N = Neue Sorte mit Ergebnissen einschlief3lich 2009,
K = 2009 keine Ergebnisse
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KORNERTRAGE FEUCHT- UND UBERGANGSLAGEN IN REL% VON 2004 bis 2009
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QUALITATSWEIZEN, AUFMISCHWEIZEN:
Antonius E| 97 95 98 97 93 93 9 98 98 92 | 56
Astardo E[ 99 97 99 97 96 97 98 97 96 94 | 56
Capo E[ 97 96 97 95 95 94 94 87 91 92 6
Erla Kolben K| 2 8 78 80 79 84 8 62 74 82 | 34
Ludwig E[ 100 99 101 100 101 99 100 104 99 100 | 6
Xenos K| 95 99 97 98 91 98 - - - 102| 3
MAHLWEIZEN:
Augustus K| 101 103 101 102 104 104 104 102 106 103 | 5-6
Belmondo K| 102 102 99 102 102 101 101 99 96 105 | 56
Chevalier E[ 102 101 100 100 100 102 102 100 103 99 | 56
Dekan K| 97 97 94 94 94 94 96 99 88 96 | 35
Grandios K| 97 102 98 97 95 97 - - - 105| 3
llias K| 98 96 96 100 93 - 98 - 93 - | 34
Kerubino E[ 101 102 100 103 101 104 102 107 104 104 | 6
Levendis K| 101 100 100 100 99 93 99 92 90 103 | 34
Megas E[ 103 104 102 106 101 109 103 105 108 104 | 3-6
Midas K| 103 100 101 93 - - - - - - 2
Mulan E[ 107 106 105 107 103 106 104 108 109 107 | 4-6
Pedro N| 120 106 106 - 106 - 104 116 - - | 23
Plutos E[ 104 105 101 106 101 108 105 104 102 106 | 3-5
Rainer E[ 101 100 98 102 95 97 96 97 101 97 | 46
Romanus K| 96 93 96 99 96 98 - - - 104| 3
Toras K| 99 102 98 100 97 97 98 103 100 101 | 3
Yello K| 95 8 8 8 8 - 83 93 - - | 23
SONSTIGER WEIZEN, FUTTERWEIZEN:
Henrik N|] 106 105 102 - 104 - 105 108 - - | 23
Jenga E[ 103 105 94 104 98 106 108 106 107 106 | 3-5
Komfort K| 104 99 95 91 92 95 - - - 10| 3
Manhattan E[ 104 104 99 104 99 103 104 104 100 109 | 6
Papageno E[ 106 106 107 106 100 97 106 108 105 98 | 3-6
Winnetou E| 105 106 103 110 103 105 105 106 113 111 ]| 6
Standardmittel, dt/ha | 94,4 88,6 900 881 850 869 84,7 768 81,7 753

E = Ergebnisse einschlie3lich 2009, N = Neue Sorte mit Ergebnissen einschlief3lich 2009,
K = 2009 keine Ergebnisse

Brauweizen

Der Grof3teil des Weizenmalzes wird importiert, die dsterreichische Erzeugung umfasst jahrlich etwa 500 t.
Eine gezielte Produktion erfolgt derzeit nicht, nach der Ernte werden geeignete Partien separiert. Als
Brauweizen kommen hauptsachlich Mahlweizen und Sonstige Weizen wie beispielsweise Augustus, Bonitus,
Manhattan, Pedro und Pegassos infrage, verwendet werden aber auch proteinarme Partien von
Qualitatsweizensorten. Eine hohe Widerstandsfahigkeit gegeniiber Ahrenfusarium, eine gute
Kornausbildung, Auswuchsfreiheit, eine hohe Keimféhigkeit, ein niedriger Proteingehalt von weniger als 11,5
% (N x 5,7), eine hohe Extraktergiebigkeit, eine niedrige Mehl-Schrot-Differenz von unter 1,5 % und ein hoher
Endvergarungsgrad sind die Hauptkriterien fir Brauweizensorten bzw. -partien und Weizenmalz. Die
Extraktausbeute ist aufgrund fehlender Spelzen héher als bei Gerste und sollte Gber 83-84 % liegen. Im
Rahmen des Zulassungsverfahrens werden bei Weizen keine Malzanalysen durchgefihrt.
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Weizen zur Alkoholerzeugung, Ethanolweizen

Mehrere tausend Tonnen Getreide werden pro Jahr in_gewerblichen Brennereien und landwirtschaftlichen
Betrieben zu Ethanol verarbeitet und Uberwiegend in der Genuss- und Nahrungsmittelindustrie
(Kornbranntwein), in geringerem Ausmall auch als technischer Alkohol verwendet. Von den Getreidearten
werden neben Feuchtmais hauptsachlich Weichweizen und Roggen, daneben auch Triticale und nur
ausnahmsweise Gerste eingesetzt.

Eine groRe Bedeutung hat die Ethanolerzeugung durch den Bau der Anlage in Pischelsdorf bei Tulln erlangt,
der Regelbetrieb wurde im Juni 2008 aufgenommen. Jahrlich werden bis zu 480.000 t Getreide
(hauptsachlich Weizen, untergeordnet Triticale) und Mais (Nassmais, Trockenmais) zu etwa 200.000 m®
Ethanol verarbeitet. Die Richtlinie 2009/28/EG vom 23. April 2009 bestimmt ein von allen Mitgliedstaaten zu
erreichendes verbindliches Mindestziel von 10 % fir den Anteil von Biokraftstoffen am Benzin- und
Dieselkraftstoffverbrauch bis 2020.

Die getrocknete Schlempe (DDGS, Dried Distiller's Grains with Solubles) wird als wertvolles
Eiweil¥futtermittel genutzt. Weil sich in der Schlempe Fusariumtoxine anreichern wirden, muss
Ethanolweizen diesbezlglich die Standards von Lebens- und Futtermitteln erfillen.

Ethanol, l/dt
Korn-TS.
44
Mittel aus 16 bzw. 24 o
1 Versuchen ‘
& 2 %
43 - ® Trockengebiet,
r =0,94**, n=16
1 ¢ Feuchtgebiet,
r =0,90**, n=20
42 1
41 T T T T

65,5 66,5 67,5 68,5 69,5 70,5
Starkegehalt nach Ewers, % TS.

Winterweizen 2006-2009 — Intervarietale Beziehung zwischen Stéarkegehalt und Ethanolausbeute
(Pannonisches Trockengebiet: Mittel aus 16 Versuchen, 16 Sorten;
Feuchtgebiet: Mittel aus 24 Versuchen, 20 Sorten; adjustierte Mittelwerte)

Eine hohe Ethanolausbeute je Gewichtseinheit Rohstoff ist fur die Wirtschaftlichkeit des Unternehmens
wesentlich. Die Ethanolausbeute hangt primar vom Starkegehalt, der mit dem Proteingehalt negativ korreliert
ist, ab. Jedes zusétzliche Prozent Protein reduziert den Starkegehalt um 0,8-1,0 % und die Alkoholausbeute
um 0,5 I/dt Korntrockenmasse. Weiters beeinflussen die Starkebeschaffenheit sowie unbekannte Faktoren
die Ethanolausbeute. Hohe Tausendkorn- und Hektolitergewichte sind im Vergleich zum niedrigen
Proteingehalt weniger relevant. Hauptséchlich decken standfeste und gegeniiber Fusarium tolerante Sorten
aus der Gruppe der Mahlweizen und Sonstigen Weizen dieses Marktsegment ab.

Versuche der Jahre 2005 bis 2009 zeigen eine Spannweite des Starkegehaltes von 62,8 bis 74,6 % (TS.).
Die genotypische Variation des Starkegehaltes betragt 3,1 % (66,5 bis 69,6 %). Die Ethanolausbeuten
variierten in einem Bereich von 38,4 bis 45,9 I/dt Korntrockenmasse (Gesamtstreuung). Die
Sortenunterschiede sind im Vergleich zu Triticale weniger ausgepragt (41,4 bis 43,5 I/dt TS.). Bei den im
pannonischen Trockengebiet gepriiften Weizen brachten Balaton, Fidelius, Jenga, Papageno und Rainer
héhere Ethanolausbeuten als Capo, Element, Estevan, Lukullus und SW Maxi. Im Feuchtgebiet dominierten
Belmondo, Henrik, Jenga, Manhattan, Megas, Papageno, Pedro, Plutos, Toras und Winnetou. Mulan nahm
eine Mittelstellung ein. Die niedrigsten Werte brachten hier Capo, Levendis und Kerubino.
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Weizen zur thermischen Verwertung, Energiekorn

In gewissem Ausmald wird Getreide von Stilllegungsflachen (neben Weizen auch Triticale, Roggen, Gerste
und Hafer), Ausputzgetreide, ausgewachsene Partien oder Uberm&Rig fusariumbelasteter Weizen in
Feuerungsanlagen verwertet. Die Vornorm ONORM M 7139, welche die Anforderungen und
Prufbestimmungen fir Energiekorn enthalt, ist am 1. Oktober 2006 in Kraft getreten. Beziglich des
Heizwertes (4,7-4,8 kWh/kg Korntrockenmasse) bestehen nur geringe Unterschiede zwischen den einzelnen
Getreidearten. 2,4-2,7 kg (86 % TS.) Energiekorn entsprechen 1,0 | Heizdl extraleicht. Nacktkdrnige Arten
haben gegeniber Gerste und Hafer den Vorteil des geringeren Ascheanfalls, neigen aber mehr zur
Schlackenbildung. Um niedrige Stickoxidwerte in den Rauchabgasen zu erzielen, soll der Proteingehalt des
Weizens moglichst unter 10 % (N x 5,7) liegen. Ein hohes Ertragsniveau und niedrige Produktionskosten sind
beim gezielten Anbau von Getreide fur die thermische Verwertung wesentlich. Bei Weizen kommen
proteinarme Sorten aus der Gruppe der Sonstigen Weizen infrage. Getreideganzpflanzen haben einen
ahnlichen Brennwert wie Getreidekdrner, hinterlassen aber wesentlich mehr Asche.
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Getreide zur Biogaserzeugung

Getreide ist auch in Biogasanlagen verwertbar. Biogas entsteht beim anaeroben Abbau organischer
Substanzen durch Bakterien. Das in Fermentern gebildete Biogas wird zur Verstromung genutzt, der Géarrest
(Biogasglille) dient als Diinger. Das Gasgemisch besteht zu 50-65 % aus Methan, der Methananteil bestimmt
den Energiegehalt. Getreide — im Wesentlichen kommen Winterroggen, Wintertriticale, Winterweizen,
Wintergerste und Griinhafer infrage — wird zwischen Grannenspitzen (BBCH 49) und Milchreife (BBCH 75)
geerntet, kurz gehackselt und siliert (Ganzpflanzensilage, GPS). Beim Anbau als Hauptfrucht und Schnitt in
der Milchreife kann mit 100-150 dt/ha Trockenmasse gerechnet werden. Da das Stroh mit zunehmender
Reife (spater als BBCH 75) mehr lignifiziert ist, sinkt die Gasausbeute. Zudem ist die Silierbarkeit solcher
Pflanzenmassen deutlich herabgesetzt. Auch geschrotetes Korngut (z.B. Auswuchsgetreide) ist in
Biogasanlagen verwertbar. Entscheidend fur die Wirtschaftlichkeit sind hohe Methanhektarertrage. Hiefir
sind entsprechende Trockenmasseleistungen und Methanausbeuten erforderlich.
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HMW-Glutenin-Untereinheiten von Winter- und Sommerweizen

Die Glutenine stellen 40-50 % des Gesamtproteins im Korn. Mittels SDS-PAGE (Abk. fir
Sodiumdodecylsulfat-Polyacrylamid-Gelelektrophorese) konnen die Proteinfraktionen aufgrund ihres
Molekulargewichtes getrennt werden. Insbesondere die Fraktion der hochmolekularen (high molecular
weight, HMW) Glutenine ist von groRer Wirksamkeit fir die Auspragung der Teigeigenschaften und der
Backqualitat. Einige HMW-Glutenin-Untereinheiten wirken sich gunstig auf die Backféahigkeit aus, andere
eher unginstig. Die Genorte fir HMW-Glutenine befinden sich auf den drei Chromosomen der homeologen
Gruppe 1.

Die Kenntnis der Glutenin-Untereinheiten ist eine wesentliche Information im Rahmen der zichterischen
Tatigkeit. Eine Reihe von Veroffentlichungen belegt den positiven Effekt der Glu-B1 Allele 7+8 und 7+9 sowie
des Glu-D1 Allels 5+10. Das Allel 2+12 scheint im Osterreichischen Sortiment die Qualitat tendenziell zu
verschlechtern. Eine geringere Wirkung durfte von den Glu-Al Allelen ausgehen.

Winterweizen:

Von den 38 Qualitatsweizen zeigen 26 die Glu-B1/Glu-D1-Kombination 7+9 und 5+10. Achat, Altos, Blasius,
Element, Fulvio, Furore, Granat, Impulsiv, Ludwig, Lukas, Renan und SW Maxi weichen davon ab. Einige
Mahlweizen weisen ebenfalls die Zusammensetzung 7+9 und 5+10 auf, ndmlich Emerino, Eriwan, Eurojet,
Indigo, Levendis, Lukullus, Midas, Pegassos und Yello. Ansonsten berwiegen die Kombinationen 6+8 und
5+10 bzw. 749 und 2+12. llias besitzt das seltene Glu-B1 Allel 20. Die Futterweizen und Sonstigen Weizen
zeigen meist die Kombination 6+8 und 2+12 bzw. 17+18 und 2+12. Das Glu-B1 Allel 14+15 fehlt im Sortiment
der Winterweizen. Bei Komfort wurde eine 1BL/1RS-Translokation (Teil eines Roggenchromosoms)
nachgewiesen. Einige Sorten (Element, Eurofit, Toras) sind bezliglich des Locus Glu-B1 Mischungen.

Sommerweizen:

Bei den Sommerweizen Uberwiegt die Kombination 7+9 und 5+10, Karntner Friher und Rubin weisen 7+8
und 5+10 auf. Einige deutsche, schwedische und englische Sorten besitzen die Allele 14+15 und 5+10 bzw.
2+12. Hingegen fehlen die Glu-B1 Allele 6+8, 17+18 und 20.

Prozentuelle Verteilung der HMW-Glutenin-Untereinheiten bei Winter- und Sommerweizen

Verteilung in %
Locus Allele - - -
Winterweizen Sommerweizen
Glu-Al 0 34 19
1 55 56
2* 11 25
Glu-B1 6+8 25 0
7 6 6
7+8 4 13
7+9 58 50
14+15 0 31
17+18 6 0
20 1 0
Glu-D1 2+12 25 6
5+10 75 94

Die Auspragung der Backqualitét ist nicht nur eine Funktion der Anwesenheit bestimmter hochmolekularer
Glutenine. Sie wird von einer Vielzahl weiterer EinflussgréRen wie LMW-Gluteninen (low molecular weight),
Gliadinen, dem Verhdltnis zwischen den verschiedenen Proteinfraktionen, den Kohlehydraten usw. bestimmt.
Dies wird indirekt durch die identische HMW-Gluteninkombination von Erla Kolben (BQG 9) und Emerino,
Levendis, Lukullus, Midas bzw. Pegassos (BQG 5 bzw. 6) bestatigt. Ahnliches gilt fiir Exklusiv (BQG 9) und
Indigo bzw. Yello (BQG 4). Auch Augustus und Megas (BQG 3 bzw. 4) sowie Bonitus, Papageno und
Winnetou (BQG 2 und 1) zeigen dasselbe Proteinmuster. Der Laborbackversuch als zentrales Element der
Qualitatsbeurteilung ist unverzichtbar.
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WINTERWEIZEN:
QUALITATSWEIZEN, AUFMISCHWEIZEN:
Achat 711 6+8 2+12 - |Eurojet 6|0 7+9 5+10 -
Altos 710 17+18 5+10 - |Fidelius 3]0 7+9 2+12 -
Antonius 8| 1 7+9 5+10 - |Grandios 410 7+9 2+12 -
Arktis 711 7+9 5+10 - |llias 6 20 5+10 -
Arnold 8| 2* 7+9 5+10 - |Indigo 4 | 2% 7+9 5+10 -
Astardo 8| 1 7+9 5+10 - |Kerubino 6|0 7+9 2+12 -
Atrium 711 7+9 5+10 - |Levendis 6|1 7+9 5+10 -
Bitop 8] 1 7+9 5+10 - |Lukullus 6|1 7+9 5+10 -
Blasius 711 7+9 2+12 - |Megas 410 6+8 2+12 -
Brutus 71 2 7+9 5+10 - |Midas 6|1 7+9 5+10 -
Capo 711 7+9 5+10 - [Mulan 411 7+8 2+12 -
Donnato 710 7+9 5+10 - |Pedro 41 1 6+8 2+12 -
Edison 7| 2* 7+9 5+10 - [Pegassos 511 7+9 5+10 -
Element 8| 1 7+49/17+18 5+10 - |Plutos 411 7+9 2+12 -
Energo 711 7+9 5+10 - [Profit 410 6+8 5+10 -
Erla Kolben 91 1 7+9 5+10 - |Rainer 6| 1 6+8 5+10 -
Estevan 71 1 7+9 5+10 - |Romanus 6|1 6+8 5+10 -
Exklusiv 9| 2 7+9 5+10 - |Toras 5] 0 7/7+9 5+10 -
Exquisit 811 7+9 5+10 - |Yello 4 | 2% 7+9 5+10 -
Fridolin 711 7+9 5+10 - |SONSTIGER WEIZEN, FUTTERWEIZEN:
Fulvio 711 7 5+10 - |Bonitus 210 6+8 2+12 -
Furore 711 7 5+10 - |Henrik 210 6+8 2+12 -
Granat 711 6+8 2+12 - |Jenga 210 6+8 2+12 -
Impulsiv 91 1 7 5+10 - |Komfort 41 1 17+18 5+10 1BL/1RS
Josef 71 2* 7+9 5+10 - |Manhattan 110 17+18 2+12 -
Ludwig 710 6+8 5+10 - [Papageno 210 6+8 2+12 -
Lukas 711 7 5+10 - |[Winnetou 110 6+8 2+12 -
Pannonikus 710 7+9 5+10 -
Peppino 711 7+9 5+10 -
Philipp 710 7+9 5+10 -
Pireneo 811 7+9 5+10 - ISOMMERWEIZEN
Renan 71 2 7+8 5+10 - |QUALITATSWEIZEN, AUFMISCHWEIZEN:
Rinner Favorit 711 7+9 5+10 -
Winterweizen| - | O 7+9 5+10 - |Karntner Friher| 7 | 2* 7+8 5+10 -
Saturnus 711 7+9 5+10 - |KWS Aurum 711 7+9 5+10 -
Stefanus 711 7+9 5+10 - |Remus 71 2 14+15 5+10 -
SW Maxi 710 7+8 5+10 - |Rubin 711 7+8 5+10 -
Vulcanus 71 1 7+9 5+10 - |Sensas 811 7+9 5+10 -
Xenos 711 7+9 5+10 - |SW Kronjet 71 2 14+15 2+12 -
MAHLWEIZEN: Triso 711 7+9 5+10 -
Augustus 310 6+8 2+12 - |MAHLWEIZEN:
Balaton 310 7+9 2+12 - |Alora 610 7+9 5+10 -
Belmondo 510 6+8 5+10 - |Kommissar 6|0 7+9 5+10 -
Chevalier 511 6+8 5+10 - |Michael 6|1 7 5+10 -
Complet 411 6+8 5+10 - |Monsun 511 14+15 5+10 -
Dekan 510 6+8 5+10 - |Sparrow 6| 2* 14+15 5+10 -
Emerino 611 7+9 5+10 - |SW Kadril] 6|1 14+15 5+10 -
Eriwan 610 7+9 5+10 - |Taifun 6|1 7+9 5+10 -
Eurofit 41 1 7+49/17+18 5+10 - |Trappe 6|0 7+9 5+10 -

Quelle: Groger S. et al. 1997, Maier G. 1999 - 2006, Lafferty J. 2002 - 2009, Peterseil V. 2008 - 2009
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