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it dem Sammelbegriff ,Glu-
ten” werden sogenannte ,Kle-
ber-Proteine” bezeichnet, die in
den K&mern einiger Getreidear-
ten, allen voran im Weizen vor-
kommen. Flr den Backprozess sind diese
von hoher Bedeutung: Bei Zugabe von Was-
ser bilden sie die bekannte elastische Teig-
masse aus und bauen das Strukturgerist von
Brot und Gebéckstiicken mit auf. Daher wur-
den in den vergangenen Jahrzehnten Weizen-
sorten mit besonders hohen Glutengehalien
geziichtet. Doch die klimatischen Verdnde-
rungen der vergangenen Jahre begiinstigten
die Bildung von Gluten in den Nutzpflanzen so
sehr, dass es flr die Backereien zu viel wurde.
,HeiRe und trockene Perioden bewirken, dass
im Boden hohere Stickstoffkonzentrationen
entstehen. Ist aber mehr Stickstoff im Boden,
kann mehr Protein gebildet werden, das wirkt
sich auf den Gluten-Gehalt aus’, sagt dazu
Sigrid Meischl, ecoplus-Projektmanagerin
beim Lebensmittel Cluster Niederdsterreich.
Zudem sei aufgrund der Trockenheit die Enzy-
maktivitdt im Korn gering. ,.Die Gesamtmenge
der Niederschlage veréndert sich dabei gar
nicht stark, aber sie ist ungleich verteilt: Lan-
gere Trockenperioden wechseln sich mit star-
ken Regenereignissen ab. Dadurch werden
die Ertrage niedriger, und der Stickstoff wird in
der Pflanze konzentriert", ergénzt Peter Stall-
berger, Geschaftsfihrer des Milhlenunterneh-
mens Goodmilts Osterreich.
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Obwohl Gluten fiir die Backfzhigkeit von
grofer Bedeutung ist, kann ein zu hoher
Gehalt zu Problemen fihren. ,Der hohe Glu-
ten-Gehalt, verbunden mit zum Tetl verschie-
denen Gluten-Eigenschaften, bewirkt, dass
die Teige straffer werden — man spricht im
Bickereiwesen von bockigen Teigen — und
das Backvolumen kiein bleibt", sagt Johann
Kapplmiiller, Professor an der auf Getreide-
technologie spezialisierten HTL LMT in Wels.
Die Folge davon sei, dass man den gesam-
ten Prozess von der Teigbereitung bis zum
Backen neu gestalten miisse. Diese Proble-
matik kennt auch Martin Holzmann, der bei
der Traditionshéackerei Haubis fir Forschung
und Qualitdt verantwortlich ist: ,Bei hohem
Gluten-Gehalt wird das Geb&ck schneller tro-
cken und man muss geschmackliche Einbu-
Ben hinnehmen." Ganz andere Anforderungen
gibt es im Waffel- und Backereibereich der
Firma Josef Manner: ,Wenn das eingesetzte
Mehl sehr kieberreich ist, missen wir bei der
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Waffelteigherstellung viel Wasser zugeben
und die Teigverarbeitung auf unseren Ofen
wird schwierig”, sagt Harald Bogner, der den
Bereich ,Forschung Entwicklung Innovation”
bei Manner leitet: ,Manner-Waffeln sollen
eine knusprig-zarte Textur haben, was man
nur mit dem optimalen kleberschwachen
Weizenmehl hinbekommt.”

Mehr Wasser im Waffelteig bedeutet
auch, dass beim Backen mehr Energie zum
Verdampfen des vielen Wassers bendtigt
wird, was aus Qualitats- und Umweltsicht
nicht erwiinscht ist. So unterschiedlich also
Produkte und Backprozesse sind: Mit dem
immer héher werdenden Gluten-Anteil ist
kaum jemand gllicklich.

Kooperation schafft Wissen
Eine Mdglichkeit, dieser Situation beizu-

kommen, wire, Weizen aus Norddeutschland
oder Danemark nach Osterreich zu impor-
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Bilder: acoplus/Daniel Hinterramskogler, Haubis Backstube, Manner, Egon Zehetner, GoodMills, HTL LMT Wels

tieren. Doch dern stehen die Wunsche des
Markts entgegen: ,In Osterreich werden hohe
Anforderungen an die Regionalitét der einge-
setzten Rohstoffe gestellt”, ist Stallbergers
Erfahrung: ,Wenn das aufgrund klimatischer
Veriinderungen nicht mehr mdglich sein
sollte, kann das fUr einen Milhlenbetrieb wie
unseren schnell zum existenziellen Problem
werden.' Vor diesemn Hintergrund kam eine
andere Alternative ins Spiel: die Zumischung
von Mehl aus Getreidearten, die kein Gluten
enthalten. Gerade die heschriebenen hei-
ken und trockenen Wetterlagen machen den
Anbau von Feldfriichten, die bisher in subtro-
pischen Regicnen kultiviert wurden, auch in
unsere Breiten maglich: Serghum und andere
Hirse-Arten, Buchweizen und Amarantn.
Doch damit hat man in heimischen Bicke-
reien und Feinbdckereien noch keine Erfah-
rung. In dieser Situation bot sich ein Koopera-
ticnsprojekt an.

Der ecoplus Lebensmittel Cluster Nie-
derdsterreich hatte bereits in einem Projekt
zu einer anderen Thematik Unternehmen
aus dem Bereich Backmittel- und Backerei-
branche mit auf diesem Gebiet tétigen For-
schungseinrichtungen zusammengebracht;
die Erfahrungen mit der instituticneniiber-
greifenden Kooperation waren sehr gut. ,Die
Problemstellung ist technisch anspruchs-
vall und trigt dazu bei, den Folgen des Xli-
mawandels auf allen Ebenen zu begegnen’,
beschreibt Meischl die guten Voraussetzun-

gen fiir eine positive Aufnahme des Projek-
fantrags. Bewusst entschied man sich, flr
das [Klimatech" benannte Vorhaben Vertreter
der Mihlen- und Backereibranche ins Projekt-
team zu holen. DazugestoBen zum Konsor-
tiumn ist auch die Firma Manner; ,Alternative
Getreidearten liegen im Trend. Konsumenten
interessieren sich erfreulicherweise zuneh-
mend fiir die Inhaltsstoffe der Lebensmittel
und legen grefien Wert auf die Qualitat und
Herkunft der eingesetzten Zutaten, die natiir-
lich immer auch gut schmecken missen”,
weist Bogner auf einen wichtigen Aspekt des
Einsatzes neuer Backrohstoffe hin.

Um Getreidearten wie Sorghum in den
Betrieben einsetzen zu kdnnen, miissen
zunichst ihre Eigenschaften und ihr Ein-
fluss auf den Verarbeitungsprozess bekannt
sein: Welche Inhaltsstoffe enthaiten die Kér-
ner und Mehle, welche Eigenschaften wei-
sen Teige auf, die damit zubereitet werden,
wie wird der Backprozess beeinflusst, wel-
che Ergehnisse sind zu erwarten? Derar-
tige Untersuchungen werden bei den For-
schungspartnern des Projekts, dem institut
fir Lebensmitteltechnolegie der BOKU und
der HTL LMT Wels durchgefiihrt. ,In dieser
frihen Projektphase ist unsere Aufgabe vor
allem, die Rohstoffe chemisch und rheo-
logisch — also bezlglich ihrer Teigverar-
beitungseigenschaften — zu analysieren®,
erzéhlt Rubina Rurnier, die an der BOKU dis-
sertiert. Fur die Verarbeitung von Teig ist
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dies von essenzieller Bedeutung. Von der
HTL LMT wird die BOKU bei Mahlversuchen,
Mehl- und Teiganalysen unterstitzt. An bei-
den Einrichtungen werden Standardbackver-
suche durchgefiihrt, um zu sehen, wie sich
die alternativen Getreidefriichte dabei ver-
halten. Sohald Backware erzeugt ist, werden
auch sensorische Untersuchungen vorge-
nemmen und statistisch ausgewertet.

Start mit Hindernissen

Dem Projektteam war es wichtig, neben
den beteiligten Unternehmen auch mit der
Landwirtschaft Kontakt aufzunehmen. ,Wir
arbeiten auf diesem Gebiet mit den Land-
wirtschaftskammern Niederésterreich und
Ober6sterreich zusammen. Glicklicherweise
sind die Landwirte sehr offen fiir den Anbau
neuer Getreidearten”, freut sich Meischl. Die
ersten Frgebnisse, die auf den dafir gewid-
meten Versuchsflachen erzielt wurden, sind
auch wirklich vielversprechend: ,Vor kurzem
fand die erste Ernte statt und die sieht wirk-
lich schén aus”, spielt Meischl darauf an,
dass die kiimatischen Veranderungen den
Anbau alternativer Feldfrichte begiinstigen.
An der HTL in Wels hat man schon vor eini-
gen Jahren begonnen, mit Sorghum-Hirse zu
experimentieren. ,Das kann man auch gut im
siifen Bereich einsetzen. Die Qualitat der Lin-
zertorte aus Sorghum-Meh| war sagenhaft’,
schwarmt Kapplmdiller. | ndchste Seite»




»  Nachdem Anfang Mé#rz das Kickoff-Mee-
ting stattgefunden hatte, bescherte der Coro-
na-Lockdown dem Projekt Klimatech” erst
einmal eine mehrmonatige Zwangspause.
Seit Anfang Juni ist man in der Phase der Vor-
versuche; ,Wir haben Rohstoffe bestellt und
fihren umfangreiche chemische Analysen
durch, um herauszufinden: Wodurch unter-
scheiden sich die verschiedenen Sorten?”,
erzéhlt Rumler (ber den Stand der Dinge. An
der HTL LMT haben unterdessen Mahlversu-
che im Labormaistab begonnen. Wir miis-
sen jetzt sehen, inwiefern man die Ergebnisse
auf groltere Anlagen libertragen kann®, sagt
Kapplmiiller, In verschiedenen Zumischver-
haltnissen von Sorghum oder Hirse zum Wei-
zenmehl wurden Backversuche gestartet,

Informiert und involviert

Die Erwartungen der Unternehmen an das
Projekt sind jedenfalls hoffnungsvoll: Die
Ergebnisse dieses Projekts kénnten einen
Weg weisen, wie man in der dsterreichischen
Backwarenbranche dem Klimawandel begeg-
nen konnte®, sagt etwa Peter Stallberger vom
Mihlenunternehmen Goodmills. Wenn die
Wissenschaft die Eignung der neuen Getrei-
defriichte gezeigt habe, milsse im ndchsten
Schritt Erfahrung mit deren Verarbeitung auf
industriellen Anlagen gesammelt werden.
.Obwohl es sich um Arten handelt, die im Prin-
zip schon lange bekannt und auch in Verwen-
dung sind, weift man noch sehr wenig {ber
ihre Verarbeitungseigenschaften auf grofien
Anlagen', ergénzt Manner-Forschungschef
Bogner. Forschungs- und Unternehmenspart-
ner definierten daher zu Beginn des Projekts
einige Standardrezepturen, bei denen sich
Sorghum, Hirse und Co. bewidhren miissen.
.Das Jsterreichische Top-Produkt ist die Kai-
sersemmel, die ganz spezielle Anforderun-
gen an eine Backerei stellt’, betont Stallberger.
Haubis-Experte Holzmann erwartet sich als
Ergebnis des Projekts einen ,coclen Rohstoff",
hinter dem die gesamt Branche steht. ,\Wenn
wir uns in breiter Front mit diesen Getreidear-
ten beschéftigen, ist es leichter, zu akzeptier-
ten Ergebnissen zu kommen, als wenn ein ein-
zelnes Unternehmen damit experimentiert”
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Obwechl erndhrungsphysiologische Fra-
gen im ersten Projektjahr noch nicht Thema
sind, bestehen doch langfristige Ziele in
diese Richtung: .Die Zumischung von Hirse
konnte den Weizenanteil stark reduzieren und
die Produkte besser vertraglich machen®, ist
Holzmanns Perspektive dazu. Dazu kommt,
dass diese Getreidesorten viele interessante
Makro- und Mikronshrstoffe enthalten, Zudem
hat man in den Vorversuchen festgestellt,
dass Hirse eine natirliche SiiBkraft besitzt
und man fir manche Rezepturen daher mit
weniger Zucker auskommen kénnte, ohne
dass sich der Kensument an einen anderen
Geschmack gewdhnen misste. ,Man unter-
scheidet weiRe, gelbe und rote Hirsesorten,
die sich mdglicherweise in ihrem Gehalt an
Antioxidantien unterscheiden. Auch das wére
erndhrungswissenschaftlich interessant”,
weist Kapplmiiller auf einen weiteren Aspekt
hin. Nach der Untersuchung der Elementarzu-
sammensetzung ist der Aufbau einer speziell
auf Antioxidantien abzielenden Analytik nun
der néchste Schritt, der an der BOKU unter-
nommen wird, wie Rumler bestétigt.

Die Atmosphare im Projekt ist, obwohl man
Corona-bedingt erst wenige Treffen abhalten
konnte, konstruktiv, das wird in der Runde all-
gemein bestitigt. Rumler freut sich, dass so
viele Unternehmen dabei sind, die Koopera-
tionsbereitschaft und Interesse an den For-
schungsergebnissen zeigen. Das liege aber
auch an der Art, wie das Projekt aufgesetzt
sei, hebt Holzmann hervor: Hier wird sehr
ergebniscrientiert vorgegangen.” Fiir manche
ist so nach vielen Jahren wieder ein Kontakt
zu ihrer ehemaligen Ausbildungsstatte ent-
standen: ,Viele von uns haben an der BOKU
studiert, es ist schon, dass es durch das Pro-
jekt wieder zu einem Austausch kommt”, freut
sich Stallberger. Auch wenn man im geschift-
lichen Alltag mitunter zueinander im Wett-
bewerb stehe, hier sei man in einer anderen
Welt. In einem solchen vorwettbewerblichen
Rahmen kénnten die Grundlagen fir den Ein-
satz neuer Rohstoffe gut erarbeitet werden,
erwartet sich Bogner. DarlUber hinaus erhofft
er sich aber auch die eine oder andere Idee,
die in weiterer Foige in neue Produkte einflie-
fien kénnte. m
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