Braugerste

Braugerste im Spannungsfeld
der Interessen

Sie trinken gerne mal ein Bier? Dann haben Sie sicher eine Praferenz fiir eine bestimmte
Sorte, weil die Ihnen besonders gut schmeckt oder/und aus lhrer Region kommt. Aber
haben Sie sich schon einmal Gedanken dariiber gemacht, welcher Aufwand in der Herstel-
lungskette von der Aussaat bis zum Bier steckt? Und welche Anforderungen an den Roh-
stoff Braugerste gestellt werden? Branchenkenner Jérg Gerdsmeier gibt einen Uberblick.

Von Ziichtung tiber Produktion, Handel, Vermalzung
und Brauerei: Alle Produktionsstufen eint der Wunsch,
ein Produkt zu erzeugen, das den Anforderungen der nach-
folgenden Verarbeitungsstufen moglichst nahekommt.
Doch jeder dieser Produktionsstufen hat andere Anforderun-
gen an die Braugerste und deren Verarbeitungsprodukte.

Anforderungen der Ziichtung: Der Ziichter hat viele Sor-
teneigenschaften im Blick: von der Keimfahigkeit des Saat-
gutes Uber Kriterien wie Proteingehalt, Vollgersteanteil,
Extraktgehalt, gleichbleibend hohe Ertragsleistung, eine
nicht zu ausgepragte Keimruhe bis zur Kornqualitat der
geernteten Ware. Hinzu kommen grundlegende agronomi-
sche Eigenschaften wie Standfestigkeit, Gesundheit, Stroh-
stabilitat und ihr sortentypischer Abreifezeitpunkt. Darliber
hinaus soll sich eine Sorte in den jeweiligen Erntejahren
durch eine gute Reproduzierbarkeit der Qualitatskriterien
auszeichnen.

Anforderungen der Produzenten: Die Verarbeitung be-
notigt bestimmte malz- und brautechnische Eigenschaf-
ten. Dies ist dem Landwirt, fir den naturlich gute agrono-
mische Voraussetzungen wichtig sind, durchaus bewusst
und spielt auch bei der Sortenentscheidung eine Rolle.

Die als Braugerste zugelasse-
nen und empfohlenen Sorten
versetzen ihn in die Lage,
unter Beachtung bestimmter
ackerbaulicher Standortan-
spriiche vermarktungsfahige
Partien zu produzieren.

Basis fiir einen wirtschaftli-
chen Braugerstenanbau ist
eine gute Vermarktung.
Witterungsbedingte Ertrags-
und Qualititsschwankungen und die daraus resultieren-
den Vermarktungsrisiken sind ein Nachteil im Vergleich zt
Weizen, Futtergerste und Mais. Dabei liegen die wirtschaf
lichen Risiken des Anbaus allein aufseiten der Erzeuger. D
jedoch alle Beteiligten in der Wertschdpfungskette profi-
tieren sollten, erscheint es fiir den heimischen Markt wick
tiger denn je, die Braugerstenpramie far die Erzeugerseitt
attraktiv zu gestalten. Diese Pramie bezeichnet den preis:
lichen Abstand zwischen Futtergerste und Braugerste un
ist (nur) mancherorts schon géngige Praxis. Dass hier noc
reichlich Luft nach oben ist, zeigt die riicklaufige Anbau-
flache fur Braugerste. Diese wirkt sich naturlich auf die pr

Voraussetzungen fiir Braugerstenqualitét/Einfluss ackerbaulicher MaBnahmen:

» Wichtig ist die Niederschlagsmenge und -verteilung: AuRerst negative Folgen hat ein Wassermangel in den
letzten zwei bis drei Vegetationswochen. Die hierdurch einsetzende Notreife fithrt zu massiven Einbuf3en in
Ertrag und Qualitat (Uberschreitung des Rohprotein-Grenzwertes, Extraktverlust, zu geringer Vollgersteanteil).

» Mit Braugerste lassen sich, im Vergleich zu anderen Getreidearten, mit geringem Einsatz an Stickstoff, Fungiziden

und Halmstabilisatoren gute Ertrége und Qualitdten erzeugen. Ein Zuviel an Stickstoff lasst Eiweil3gehalte
unerwiinscht steigen.

» Der optimale Aussaattermin bewegt sich swischen Ende Februar bis einschlieBlich der ersten Aprilwoche.
Wird diese Zeitspanne bei der Aussaat deutlich tberschritten, so filhren verkiirzte Vegetationszeiten leicht zu
héheren Proteinwerten, abnehmenden Extraktgehalten und verminderter Enzymaktivitat.
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Auch Winterbraugersten wie Rossignola oder Zophia bringen
' ausgewogene Malzqualitdten in Kombination mit guten
agronomischen Eigenschaften mit.

duzierte Menge an braufahigem Material aus: Die knapp
1,2 Mio. t liegen sogar noch unter dem bescheidenen Vor-
jahresniveau von 2018.

Anforderungen von Handel und Verarbeitung:

Der Handel nimmt den weitaus gréf3ten Teil der geernteten
Braugerste auf. Es werden bereits bei der Anlieferung des
Erntegutes Uber eine Schnellbestimmung die Qualitats-
merkmale wie Sortierung, Proteingehalt, Ausputz, Wasser-
gehalt und Sortenreinheit, hl-Gewicht und duRere Merk-
male wie Aussehen, Farbe, Geruch, Reinheit, Auswuchs etc.
untersucht. Weitergehende Parameter wie Exiraktgehalt,
Friabilimeterwert, Eiweilllosungsgrad und Endvergérungs-
grad werden z. T. zu einem spateren Zeitpunkt nachbe-
stimmt.

Fiir den Mélzer ist eine gute Keimfahigkeit der Braugerste
das wichtigste Kriterium, ohne das eine problemlose Ver-
malzung nicht méglich ist. Auch der Malzer Uberpriift noch
einmal die Qualitdtseigenschaften wie Vollgersteanteil,
Protein- und Wassergehalt, hl-Gewicht, Sortenreinheit etc.
Nur wenn sich diese im Rahmen der geforderten Spezifika-
tionen bewegen, wird eine Annahme erfolgen. Anhand so-
genannter Vormuster, die ein reprasentatives Durchschnitts-
muster der anzuliefernden Partie darstellen, kann der Mal-
zer auch Analysen durchfiihren, die eine wesentlich genau-
ere Aussage Uber die Vermalzungseignung zulassen.

Die Braugerste muss ein problemloses Verhalten

zeigen bei ...

1. der Amylolyse, den Losungsvorgangen im Rahmen des
Starkeabbaus. Die wesentlich hieran beteiligten Enzyme
sind die a- und B-Amylase, die Maltase sowie die Grenz-
dextrinase.

2. der Proteolyse, dem enzymatischen Abbau des Eiweilles.

3. der Cytolyse, dem enzymatischen Abbau von Gerilistsub-
stanzen, z. B. Hemicellulosen, die dem Korn die bekannte
Festigkeit verleihen. Die Cytolyse sollte vollstandig in
der Malzerei stattfinden, da in der Brauerei darauf so gut

wie kein Einfluss mehr genommen werden kann. Chne
die Cytolyse sind Amylolyse und Proteolyse nicht mog-
lich — daher ist sie von zentraler Bedeutung.

Anhand dieser drei Parameter wird sehr deutlich, welch
entscheidende Bedeutung der Enzymkraft beizumessen
ist. Sie ist in Grundziigen genetisch bedingt - besonders
die Sorten Accordine, Avalon und Marthe bringen eine
hohe Enzymkraft mit —, kann aber auch ackerbaulich be-
einflusst werden (s. Kasten).

Und schliellich haben wir noch den Brauer in dieser Wert-
schopfungskette, der eine gute Verarbeitbarkeit des Brau-
malzes braucht. So muss die wéhrend des Malzungsprozes-
ses vorgeloste Starke im Maischprozess nahezu vollstandig
in die flir die Bierhefe verwertbaren Zucker umgewandelt
werden. Des Weiteren soll das Trennen der fliissigen von
den festen Bestandteilen der Maische reibungslos vonstat-
tengehen. Wesentliche Voraussetzungen sind hierfir u. a.
eine gut erhaltene Spelze fiir die Ausbildung eines locke-
ren, durchldssigen Filterkuchens und eine niedrige Viskosi-
tat der Wiirze, die einen zligigen Ablauf gewdhrleistet. Die
niedrige Viskositat setzt eine gute Cytolyse und den ausrei-
chenden Abbau viskositdtserhhender Stoffe beim Mélzen
voraus. Zu hohe Viskositaten bringen Probleme, die sich
wie ein roter Faden durch den gesamten Prozess der Bier-
herstellung ziehen.

Fazit:

Der Geschmack des Bieres wird neben dem Herstellungs-
verfahren auch beeinflusst durch Sorte, Anbauregion
und Aufwuchsbedingungen. Man hat also ackerbauliche
Stellschrauben, die Qualitét zu verbessern. Trotzdem
bleibt ein unbeeinflussbares Produktionsrisiko, das
durch eine attraktive Braugerstenpréamie aufgefangen
werden muss. Denn nur dann ist Braugerstenanbau wirt-
schaftlich und eine dauerhaft ausreichende Versorgung
mit braufahigen Qualitdten aus heimischer Erzeugung
maoglich.
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