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Der Roggen, das altbewahrte

Getreide

Roggen war einst das
wichtigste Brotgetreide
in Osterreich und der

Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner*)

Rohstoff fiir das Bauern-
brot mit seinem unver-
gleichlichen Geschmack
und seiner guten Frisch-
haltung. Heutzutage ist
ein gutes Roggenbrot
die beste Visitenkarte flr
eine Backerei.
- ic Bauern hatten eigene Back-
l)tagﬂ und .in c‘i_cn Stiic.ltr:n w_:_r—
. sorgten die Bicker die Bevol-

kerung taglich mit Schwarzbrot und
Mischbrot aus Roggen, das wichtigste

*) Dipl-Ing. Helmitt Reiner arbeitel ais Be-
rater fiir Lebensmittel- und Biotechnolo-
gle. Tel. + Fax 0043/1/3105962, e-mail:
belmut.reiner@teleweb.at

Ein gutes Roggenbrot ist fiir eine Bédckerei die beste Visitenkanrte,

Grundnahrungsmittel in jedem Haus-
halt. Die Herstellung eines guten Rog-
genbrotes und Schwarzbrotes unter
Beherrschung der Sauerteigfithrung ist
eigentlich die hochste Kunst des
Biickers und so wiirde heute nicht die
kunstvoll geformte Brezel, sondern
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eher der grof3e Wecken das Symbol des
Bickers sein!

Lebensmittelqualitat
und Roggenbrot

Zur Charakterisierung der Qualitit von
Lebensmitteln legt man sich zunichst »
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» cin FlieRschema des Herstellungsweges
zurecht. Beim Roggen oder Schwarz-
brot beginnt dies bei der Pilanze, geht
uber die Ziichtung des Roggens bis hin
zum Kauf eines Schwarzbrotes im
Bickerladen durch den Kunden. Der
Bauer, der Miiller, der Biacker, der Han-
del sind die Akteure in dieser Wert-
schopfungskette. Nun tberlegt man
sich, auf welcher Stufe der Herstellung
ein Qualititsmerkmal entsteht und wo
man ¢s am besten beeinflussen kann.
1at etwa der Bauer eine unpassende
Roggensorte ausgewiihlt, dann wird am
Ende der Bicker Probleme beim
Backen hekommen. Die Ursache liegt
aber schon ganz zu Beginn der Le-
bensmittelkette.

Roggenbrot und Schwarzbrot ist ein be-
sonders gutes Beispiel fiir die Erklarung
diescs Herstellungsweges. Die alie Brot-
kultur Osterreichs begriindet fast un-
endlich viele Varianten. Finige sind in
untenstehendem Fliefischema erklart.
Dazu gehoren aktive Roggenzichter,
die Wahl der richtigen Sorten durch den
Bauern, die pflanzenbauliche Praxis,
der richtige Zeitpunkt der Ernte, der
Ausmahlungsgrad in der Miihle. die Sau-
erteigfithrung durch den Bicker, die
Verwendung geeigneter Ofen. die Wahl
ciner guten Rezeptur und cines guten

Namens und schilieBlich das Wissen der
Verkiuferin und des Konsumenten um
das Roggenbrot.

Eine ganz besondere
Pflanze

Die Roggenpflanze, heute meist ein
Wintergetreide, ist schon als Jungpflan-
ze am Acker leicht zu erkennen, da die
Ohrchen am Blattgrund sich kaum
beriihren. Das Ahrenschieben des Rog-
gens erfolgt lange vor dem des Weizens
und die Pflanze hat bald eine Wuchs-
héhe von ca. 1,5 m erreicht. Die Ahre
neigt sich dann und die Roggenfelder
schillern im Juni besonders schon im
Wind, da die¢ Grannen bei jedem Wind-
stol einc andere Schattierung zeigen.
Als einziges Getreide ist Roggen ein
strenger Fremdbefruchter; die Selbst-
befruchtung ist bei dieser Pflanze
durch ein Gen fiir Selbststerilitit nicht
moglich. Die Staubfiden sind bei der
Bliite gut sichtbar und der Pollen wird
vom Wind iiber grofie Distanzen getra-
gen. Alle Roggenpflanzen einer Anbau-
region haben sich daher in fritheren
Zeiten recht einheitlich ausgebildet
und so entstanden bekannte Landsor-
ten in jeder Region. Diese Eigenschaft
bedingt unter anderem auch, dass es bei
Roggen nie eine genitechnische Ver-
inderung geben
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Lebensmittelkette
Roggen- und Schwarzbrot

Windbestiubung, dunkle
Pflanze <« & o Kieter

standfeste Roggensorten,

Pflanzenziuichtun g <« Mehitau, Rost, Muterkorn,
Hybridroggen

Miihle «— .\féwmrh'-acmn. nm

wird, weil sich die
Pflanzen in  der
Praxis nicht isolie-
ren lassen. Ernte-
reif ist der Roggen
cinige Wochen vor
dem Weizen,

Im Roggenanbau-
gebiet Waldviertel
findet sich die

N aus biologischem Anbau oder Zuchtstation des
4__.- < - o fizsd A
Landwirtschaft konventionell, Auswuchsschéder wiiBilasten Setee
wL reichischen Rog-
Ausmahlungsgrad: R 500, R 960,

genzuchters, der
Saatzucht Edelhof.

Gezuchtet  wur-

den dort die be-
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Backerei gmmm:mmm wihrten Roggen-
l W— sorten Eho Kurz
: ooz sifesalnaghdords und Elect. Andere
Lebensmittelhandel * geschnitionem Brot bekannte Roggen-
i sorten in Oster-
Konsument < mwgm reich sind derzeit
Essgewohnheiten Nikita, Amilo und
Kier. Beim Roggen
gibt es bereits Hy-
[ Grafik: Dipl.-Ing. Helmut Reiner  28.2.2005 bridsaatgut, der-
zeit die bekannten

Die Roggendbren sind Ende Mai stablgrau
und in der Blitte siebt man die berausra-

genden Stanbbldtter  Foto: Dipl-Ing. Reiner
Sorten Picasso und Avanti. Im Jahr 2004
wurden schon 750 T Roggen-Hyhbrid-
saatgut in Verkehr gebracht, Aber auch
alte Roggensorten sind noch in Ver-
wendung, etwa die Landsorte Schligler,
die besonders winterhart und langstro-
hig ist.

Die Biickerei Ruetz in Tirol bezicht von
Landwirten in Tirol alte Roggensorten,
z.B. Chrysanth Hanser, und hat damit
ein Qualititsprogramm aufgebaut. Fir
den Bicker ist es jedenfalls interessant,
sich auch mit dem Roggen als Pflanze
und mit der Vielfalt der Roggensorten
und Herkiinfte zu befassen und mit den
Bavern Kontakt aufzunehmen, um
mehr Giber diese interessante Pflanze zu
crfahren und dieses Wissen im Marke-
ting des Roggenbrotes umzusetzen.

Ein Getreide, das klein
begonnen hat

Das Genzentrum des Roggens licgt im
Iran um die Stadt Tibris. Beim Entste-
hen des Getreidebaus im fruchtbaren
Halbmond des Nahen Ostens war der
Roggen zunichst nur eine Begleit-
pflanze von Weizen und Gerste. Der Aus-
druck ,Unkraut* wire nicht passend, da
bei der Ernte einfach einige dunklere
Korner mit dabei waren, die auch mit
verarbeitet wurden. Die ersten Bauern
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» haben sich dariiber wahrscheinlich

nicht einmal den Kopf zerbrochen.
Mengkorn wurde ja noch bis ins 19 Jh.
angebaut. Mit der Wanderung des Ge-
treides nach Europa kam der Getreide-
bau in kiihlere Lagen und dort wurde
aus dem Weizenfeld einfach ein Rog-
genfeld, das ehemalige . Unkraut® war
zur Hauptkultur geworden. Ein be-
kannter Versuch zeigt, dass Weizenkor-
ner und Roggenkdrner, im Verhiltnis
1:1 angebaut, durch Nachbau der Ern-
te aul sandigen Boden in kithlem Klima
iiber mehrere Generationen am Ende
nur mehr einen reinen Roggenbestand
bilden. Die Blutezeit des urzeitlichen
Metall- und Salzbergbaues in den Alpen
war so mit der Ausweitung des Roggens
eng verbunden.

Die Romische Kultur war naturgemaf3
ganz auf den Weizen ausgerichtet, aber
am Limes und nordlich der Alpen lern-
te man trotzdem den Roggen schitzen.
Das Mittelalter war der Hohepunkt der
Roggenkultur in Europa, denn auf den
Rodungen des Mittelalters war der Rog-
gen sehr gut als Getreide geeignet. So
wurden jene Lander, die bewaldet wa-
ren, eher zu Roggenland und die Step-
pengebiete eher zu Weizenland. Beson-
ders in den Alpen war Roggen ein so
wichtiges Getreide geworden, dass un-
ser Bauernbrot und unser Schwarzbrot
noch heute traditionell Roggenbrote
sind. Deutschland, Dinemark, Schwe-
den, Finnland, Polen, die Baltischen
Staaten, die Ukraine, Weifdrussland und
Russland sind heute die wichtigsten
Roggenlinder.Weltweit aber spielt Rog-
gen nur eine sehr geringe Rolle und
wird von mancher Hirseart in Anbau-
fliche und Erntemenge liberholt.

Roggenanbaugebiete
und -kultur in Osterreich

Nach dem Beitritt Osterreichs zur EU
fiel die Erntemenge von 400.000 T auf
unter 150.000 T. Roggen wurde in der
Folge sogar importiert.

In der Versorgungsbilanz 2002/2003
wird eine Erzeugung von 170.000T an-
gegeben, wobei heute nur etwa
100.000 T in die Ernihrung gehen, der
Rest ist Futterroggen. Zum Vergleich:
beim Weichweizen gehen heute liber
500.000T in die Ernihrung. Das zu Brot
verarbeitete Roggenmehl ist also etwa
nur ein Fiinftel des zu Brot verarbeite-
ten Weizenmehles (Zahlen der Statistik
Austria).
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Dic traditioncllen Roggenherktinfte in
Osterreich sind das Miihlviertel in
Oberosterreich, das Waldviertel, der Ost-
liche Wienerwald und der Westrand des
Wiener Beckens, sowie die Bucklige
Welt in Niederdsterreich. das mittlere
Burgenland, das Joglland
Wechselgebiet in der nordlichen Stei-
ermark. Roggen wird aber auch im
Fruchtwechsel tiberall auf dem Acker-
land in ganz Osterreich angebaut, so
auch in den bekannten Qualitiitswei-
zenregionen Weinviertel und Nordli-
ches Burgenland. Es gilt ja das Prinzip:
Roggen kann fast tiberall gebaut wer-
den, nur lisst man dem Weizen den Vor-
rang, wenn dies Klima und Boden er-
lauben.

Wenn Mehle oder Brote das AMA-Gilite-
siegel tragen, muss der Roggen aus
Osterreich stammen. Die Rossel Miihle
in der Steiermark verarbeitet z. B. nur
Osterreichischen Roggen, der das AMA-
Gutesiegel trigt. Andere Initiativen set-
zen auf eingeschrinktere Regionen,
wie zum Beispiel die ,Troadbicker™ aus
Oberdsterreich. Die agrarische Her-
kunft des Roggens bezeichnet jeden-
falls ein Land oder eine Region, in der
der Roggen angebaut wurde und ist zu
unterscheiden von der Produktions-
Herkunft des Mehles oder des Brotes.
In den bekannten Roggengebieten gibt
es Mithlen und Bicker, die innovative
Qualititsprogramme fiir Roggen aufge-
baut und ein gutes regionales Marke-
ting auf die Beine gestellt haben. Die
agrarische Herkunft ist ein stark unter-
schitztes Werkzeug im Marketing des
Roggens und dieses Thema sollte in ei-
nem spiteren Beitrag noch genauer be-
handelt werden.

und das

Die Roggenmiillerei

Es gibt einige wichtige Unterschiede
zwischen Roggenmiillerei und Weizen-
miillerei. Der Keimling des Roggens l6st
sich relativ leicht ab und wird meist
schon in einer Scheuermaschine abge-
trennt, bei vorsichtiger Reinigung kann
aber der Keimling mit in ¢in Vollkorn-
mehl hinein genommen werden. Das
Korm wird durch ecine Abfolge von
leicht geriffelten Walzen aufgebrochen
und liefert bei der Vermahlung im Ver-
gleich zum Weizen viel feines Mehl, das
nach jeder Passage abgesiebt wird. Man
withlt daher auch Walzen mit moglichst
grofem Durchmesser und der Walzen-
spalt wird sehr eng eingestellt (Flach-
miuillerei). In der Roggenmiillerei fallen




» keine grofikornigen Bestandteile aus
dem Endosperm (sogenannte Griefie)
an, wie dies beim Weizen der Fall ist. Es
sind daher auch keine GriefSputzma-
schinen im Einsatz. In Osterreich wer-
den beim Roggenmehl! traditionell die
Typen R 500 (Weiiroggenmehl oder
Vorschussmehl). R 960 (gingigstes Rog-
genmehl) und R 2500 (Schwarzroggen-
mehl) angestrebr. Der Vollkornroggen
wire etwa lType R 1900 ('1vype = Asche-
gehalt in mg / 100 g oder geteilt durch
1044} bei Angabe in Y

Obwohl Roggen und Weizen auch kom-
biniert vermahlen werden kann, ist die
unterschiedliche Aufgabenstellung doch
cin wichtiger Grund, dass die Roggen-

neben der agrarischen Herkunft jeden-
falls Beachiung finden. Die Zusammen-
arbeit mit Osterreichs Miillern st
schlieilich die beste Garantie fiir eine
langftristige Qualitiitssicherung des Rog-
genmehles.
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Neben verschiedenen Anforderungen
an Geruch, Farbe, Freiheit von Verpil-
zung durch Fusarien oder Mutterkorn
gibt es vor allem ein grofies Thema, das
clie Miller und Bicker mit dem Begriff
Qualitiat zu allererst verbinden, niimlich
die Enzym-Aktivitit. Diese wird beim
Roggen bei der Rohstoff-Annahme in

In Tivol werden alte Roggensorten filr ein Qualitditsprogramm fiiv den Beicker Ruetz an-
webaid.

diagramme meist riiumlich getrennt
von Weizenmiihlen und schr oft in ei-
genen Gebiuden untergebracht sind.
Die Mantler Mithle im Waldviertel be-
treibt 2. B, in Gars am Kamp cine eige-
ne, automatisch gesteuertc Roggen-
miihle. Auch zahlreiche kleinere Miih-
len mahlen fiir Landwirte, oft auch in
Lohnvermahlung. Beispiele fiir solche
Miihlen sind die Teidinger Mihle in
Feldkirchen awxd. Donau (Irither zu
Aschach gehérend) in Oberdsterreich
oder die Mauerhofermihle in Pollau in
der Steiermark, die ich vor einigen Jah-
ren besichtigen durlie.

Die Produktions-Herkunft eines Rog-
genimehles sollte als Qualitiitsmerkmal

Ferter: Beivkeer Rueiz

der Miihle zunichst mirttels Schnellme-
thodce als lallzahl (I'Z) bestimmt. Eine
Probe wird vermahlen, mit Wasser aul-
geriithrt und langsam crhitzt. jJe schnel-
ler sich e¢in Rithrer in der Apparatur
durch das verkleisterte Gel nach unten
bewegt, desto stirker haben die Stirke-
abbaucnden Enzyme (Alpha Amvlasen)
des Mehles bereits gearbeitet. Im Ex-
tremfall kann man so auch Auswuchs-
schiden des Mehles erkennen. Das Rog-
genkorn tendiert ndamlich dazu, beson-
ders bei feuchtem Erntewetter, noch
auf der Mutterpflanze die Keimung ein-
zuleiten und dabei alle Enzyme zu akti-
vieren. Ein solches Korn ist nicht mehr
in derselben Weise zu verarbeiten. Al-

lerdings fuhren enzymschwache Rog-
genmehle zu trockenbackenden Bro-
ten. Die Miiller haben die Moaglichkeit
Roggenpartien abzumischen und die
Enzym-Aktivitit wird in der Ausgangs-
kontrolle im Mihlenlabor zur Sicher-
heit nochmals mit einem Amylograph
kontrolliert, sodass diese Probleme heu-
te cigentlich nicht mehr vorkommen
sollten.

Das Geheimnis des
Sauerteiges

Der Roggen ist untrennbar mit der
Milchsiuregirung verbunden. Beim An-
teigen linden die Milchsiurehuktericn
ein gecignetes Substrat vor und wan-
deln einen Teil der Kohlenhydrate in
Milchsiure um. Iis entsteht ein Sauer-
teig mit deutlich abgesenktem pH-Wert
von 4.3 - 4,5. Dabei werden die Inhalts-
stoffe, unter anderem auch die in der
Schale enthaltenen Farbpigmente des
Roggens. autgeschlossen, was zur Dun-
kelfirbung des Teiges und nach dem
Backen zur charakteristisch gefirbten
Kruste fiithrt.

Dic natiirlich entstandene Milchsiure
ist ein besonders wertvoller und wich-
tiger Inhaltsstoff des Roggenbrotes und
gibt dicsem zusammen mit anderen
natiirlich entstandenen Fruchisiuren
cinen unvergleichlichen Geschmack.
Die Joghurthersteller haben schon vie-
le Jahre erfolgreich am Marketing der
Milchsiure gearbeiter; die Bicker aber
haben diescs Potenrtial bisher unge-
nutzt gelassen. Die Deutsche IHlustrier-
te Stern stellt das Natursauerteighrotin
den Mitelpunkt des Reports Unser
Tagliches Brot® in ciner mcehrteiligen
Serie tiber die Qualitiit unserer Lebens-
mittel.

Visitenkarte des
Backers

Oberflichlich betrachtet ist der Roggen
cin Massenprodukt” und der Sauerteig
.die einfachste” Teigbereitung tiber
haupt. Wer sich aber mit der Lebens-
mittelkette des Roggenbrotes genauer
betasst, erkennt, dass sich der Backer
mit keinem anderen Produkt so sehr
verwirklichen kann, wie mit einem gu-
ten Roggen- oder Schwarzbrot. Es wird
heute so viel von Kundenbindung ge-
sprochen. Ein gutes Roggenbrot ist fur
cine Backerei die beste Visitenkarte Wo
es gutes Roggenbrot gibt, da liegt die
Kompctenz beim Backen! =
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