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«Es braucht ein Umdenkeny

Proteinqualitat ist auch beim Biogetreide ein Thema. Allerdings ist das
Biogetreide von der Proteinbezahlung momentan noch ausgenommen.
Diese wird fur IP-Suisse und OLN-Getreide per Ernte 2015 eingefhrt.
Peter Kunz, Biogetreidezlchter, erklart die Problematik.

Qualitit im Biogetreide

war in der letzten Zeit
hiufig ein Thema.

Wo liegt das Problem?

Peter Kunz: Im Biolandbau steht
deutlich weniger Stickstoff zur Ver-
fiigung als im konventionellen Land-
bau. Dadurch entsteht in der Pflanze
ein Verteilkonflikt. Entweder geht
die vorhandene Stickstoffmenge in
die Qualitat oder in den Ertrag. Ein
Prozent mehr Feuchtgluten kostet
etwa 5Prozent Ertrag. Die Verarbeiter
mochten jedoch biologische Posten

wie konventionelle behandeln. Dort
hat man aber genug Stickstoff und |
damit auch hohe Feuchtglutengehal- |

te. Dadurch kommt man heute bei
einem IP-Weizen auf 30 bis 32 Pro-
zent Feuchtgluten mit entsprechend
guten Sorten. Und das ist heute bei
Grossbickereien und oft auch bei
kleineren Bickereien Standard. Da-
nach ist die Technologie ausgerich-
tet und die Fabrik gebaut.

Wie lduft das momentan?
Die Biolandwirte setzen auf Top-Sor-
ten, um das geforderte Niveau zu er-
reichen. Dafiir haben sie aber 5 bis
10 Prozent weniger Ertrag. Solange
das bezahlt wird, machen die Land-
wirte mit.

Was soll man tun?

In einem Forschungsprojekt suchen
wir Sorten mit leicht niedrigeren
Feuchtglutengehalten, die aber trotz-

dem die hervorragenden Backeigen-
schaften von Top-Sorten haben. Wir
wollen zeigen, dass man mit Sorten,
die weniger Stickstoff benétigen,
gute Backergebnisse erzielen kann.

Sie sagen, die Back-
eigenschaften wiirden

auf die Feuchtgluten
reduziert.

Das hat mit dem Schema 90 zu tun,
nach dem die Mehlproben bewertet
werden. Das Schema miisste um ei-
nige Parameter erginzt und ange-

Meistens wirde ein Mehl mit
3 bis 4 Prozent weniger
Feuchtgluten fur 80 Prozent der
Backprodukte ausreichen.
passt werden. In den letzten 30 Jah-
ren hat sich die Backtechnologie
verdndert. Und in der Ziichtung wur-
den in qualitativer Hinsicht sehr gro-
sse Fortschritte gemacht. Wir haben
heute Sorten, die mit 27 Prozent
Feuchtgluten eine Backqualitit er-

reichen, die vor 20 Jahren nur mit
33 Prozent Feuchtgluten erreichen
werden konnte. Und das Potenzial
ist noch nicht ausgeschopft.

Koénnen Sie ein Beispiel
zum Schema 90 machen?
Beim Rapidmix-Test wird ein Teig
im Schnellkneter bei bestimmten
Umdrehungen und bestimmter Zeit
geknetet. Fiir jede Sorte gibt es ein
Optimum, und wenn man bis zu
diesem Punkt knetet, kann man viel
hohere Backvolumina erreichen. Man

weiss, dass man fiir jede Sorte und
jedes Mehl in der Praxis die Knetzeit
optimieren muss. Aber fiir die Sor-
tenbeurteilung wird es nicht ge-
macht. Man konnte die Sorten mit
ihren Eigenschaften viel praziser be-
schreiben, so wie es anschliessend
beispielsweise fiir die Kihltechnolo-
gie benotigt wird oder fiir lange Teig-
fiihrungen, die eine gute Teigdehn-
barkeit und -stabilitat erfordern.

Sie kritisieren die Unter-
schiede zwischen Back-
ergebnis und Laborwerten.
Ja, weil in der Praxis beim Backer-
gebnis oft kaum ein Unterschied
zwischen Bio und Konventionell be-
steht! Die Untersuchungen der Bicke-
reifachschule Richemont aus fast
zehn Jahren zeigen, dass das Back-
ergebnis bei Bio und Konventionell
tiber die Jahre ungefahr gleich hoch
ist. Obwohl die Bioweizen nach La-
borkriterien schlechter abschneiden
missten. Aber die Bickereien beur-
teilen die Mehle meistens nur auf-
grund der Laborwerte.
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Auslindische Biobickereien
machen Brot aus Mehl
mit weniger Feuchtgluten.
Man kann mit 26 Prozent Feuchtglu-
ten ein sehr gutes, luftiges Brot ma-
chen. Aber viele Bickereien wollen
nur ein einziges Biomehl, mit dem
sie von der Feinbickerei tiber die
Gipfeli bis zum Brot alles machen
kénnen. Man misste anfangen,
mehr produktepezifisch zu denken:
Man hat ein Spitzenmehl fiir die Pro-
dukte, die diese hohen Anforderun-
gen brauchen. Und ein mittelmassi-
ges Mehl fiir alle anderen Produkte.
Aber offensichtlich ist den Bickern
der Rohstoff noch immer zu glinstig.
Dariiber hinaus ist es auch eine Fra-
ge, welche Brote man in der jeweili-
gen Region haben mochte. Meistens
wiirde ein Mehl mit 3 bis 4 Prozent
weniger Feuchtgluten fiir 80 Prozent
der Backprodukte ausreichen.

| Interview: Katharina Scheuner
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