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Tabelle 1: Qualitatsverlust
durch Auswuchs am Standort
Seegraben gegeniiber
Montezillon ohne Auswuchs.
Die Sorten reagieren sehr
unterschiedlich auf Aus-
wuchs: Es besteht keine
lineare Beziehung zwischen
Auswuchsgrad und Verlust
an Brotqualitat (Gesamt-
bewertung). Die Sorten
ABR.4,Asp.19 und Asp.78
weisen auch bei sehr
starkem Auswuchs nur

eine minimale Punkte-
differenz im Vergleich zum
Brot aus auswuchsfreiem
Mehl auf.

Lebendige Erde 6/2001

Auf einen heil3en, trockenen Vor-
sommer folgte im Jahr 2000 ein
regnerischer Juli. Dadurchergaben
sich bei stehenden Weizen grof3e
Auswuchsschaden und viele Par-
tienwurdenaufgrund zuniedriger
Fallzahlen (‘unter 180) zu Futter-
getreide deklassiert, mit erhebli-
chenVerlustenfir diebetroffenen
Landwirte.Wieweit |&sst sich aber
Auswuchsmehl trotzdem noch zu
Brot verbacken? Aus aktuellem
AnlassgingenwirimWinter 2000
in unserem Backlabor der Frage
nach, wie die Brotqualitét durch
Auswuchsoptisch und sensorisch
beeinflusstwird. Gleichzeitig stell-
tenwir in Backereien und bei den
GrolRverteilern einen massiven
Trend zu Mal zbrot fest. Dies ver-
anlasste uns, zu untersuchen, ob
der Malzzusatz einen dhnlichen
Einfluss auf die Brotqualitat hat
wieAuswuchs.

Die Auswirkungen von
Auswuchs

Um die Effekte von Auswuchs zu
untersuchen, verglichenwir Brote
aus Mehl von zwei unterschied-
lich stark betroffenen Standorten:
Montezillon (Jura) ohneAuswuchs-
schaden und Seegradben (Zurcher
Oberland) mit starken Auswuchs-
schaden. Der Auswuchsgrad wur-
de mit der Fallzahimethode be-
stimmt. Die Fallzahl ist ein Mal3
fUr die Aktivitat des Enzyms Al-
pha-Amylase, dasbel der Keimung
Stérke in Zucker verwandelt. Es
wurden 12 Sorten aus unseren
Sortenprifungsversuchen unter-
sucht. DieBrotewurdennachdem
eigenen Standardbackversuch-Re-
zept mit Ruchmehl (80%Ausmah-
lung) hergestellt. Fir die Beurtei-
lungdienteeinemodifizierteSkala
der schwei zerischen Béckereifach-
schule Luzern, welche optische

Sorte Montezillon Seegraben Differenz

Fall- Bewer-  Fall- Bewer-  Fall- Bewer-

zahl tung zahl tung zahl tung
ABR.4 276 59 62 57 217 =2
Asp.19 241 65 104 60 -137 -5
Asp.78 193 62 115 57 -78 -5
Abr.346 265 60 150 54 -115 -6
AH.12 303 69 151 62 -152 7/
ASAR.106 326 75 239 68 -87 -7
AAA.47 255 78 227 68 -28 -10
Tep.357 258 65 148 53 -110 -12
Arina 265 A 197 59 -68 -12
ARAS 23 305 75 215 61 -90 -14
EPG5 318 71 130 54 -188 =7/
ASAR.105 326 76 196 59 -130 -17

(Volumen, Form, Kruste, Krume
und Porung) und sensorischeKri-
terien (Geruch und Geschmack)
umfasst. Dieser Standard-Back-
versuch und die Brotbeurteilung
wurde in Lebendige Erde 5/2000
verdffentlicht. 30 Punktebezeich-

nendabei einungenielbaresBrot,
80 ein sehr gutes.

Allebewerteten Kriterien werden
vonAuswuchsnegativ beeinflusst.
DieBeeintrachtigungenwarenbei
einzelnen Sortensostark, dassman
das Backergebnis kaum mehr als
Brot bezeichnenkonnte. Amstérk-
stenwird dasVolumen beeinflusst:
Durch den verstéarkten Ofentrieb
werden die Brote aufgeblaht und
falleninsichzusammen. DieKru-
me wird bei starkem Auswuchs
klebrig. Auch der Geschmack und
vor allem der Geruch leiden. Bei
Auswuchsbroten sucht man ver-
geblich nach einem leicht fruchti-
gen Geruch; sieriecheninder Re-
gel muffigund schmecken oft sauer
oder unangenehm stif3.

Bemerkenswert ist, dass die Sor-
ten sehr unterschiedlich auf Aus-
wuchsreagieren. Sogibt esSorten
(ABR.4,Asp.19 und Asp.78), die
auch bei starkem Auswuchs nur
geringe Qualitatseinbussen erlei-
den, wéhrend bei anderen Sorten
(ASAR.105) bereits schwacher
Auswuchs hohe Qualitatseinbus-
senvon 17 Punkten (-22%) bewirkt
(sieheTabellel).Voralemoptisch
sind die Sortenunterschiede hau-
fig starker ausgepragt alsdieAus-
wuchseffekte. Fir die Zichtung
eroffnet diesdie Méglichkeit, ne-
bender Selektionauf geringeAus-
wuchsanfalligkeit, Sortenzu ziich-
ten, aus welchen sich selbst bei
starkem Auswuchs noch relativ
gute Brote backen lassen.



Der Einfluss von Malz
Vidfachwird zur Standardisierung
des Mehls auf eine Fallzahl von
250 enzymaktives Malz beigege-
ben. Mit dieser Erhéhung der En-
zymaktivitat wird der Ofentrieb
verbessert, was eine héhere Vo-
lumenausbeute und einedunklere
Krustenfarbe ergibt. Seit einiger
Zeit lasst sichin vielen Béackerei-
enundbei Grolverteilerneinstar-
ker Trend zu Mal zbrot feststellen.
Bei dem Malzmehl, welches die-
sen hellen Broten in erheblichen
Mengenzugesetzt wird, handeltes
sichinder Regdl jedochumenzyma:
tischinaktivesMalz. Dieser Malz-
zusatz verleiht dem Brot einenin-
tensiven, siRlichen Geschmack
und l&sst es dunkler erscheinen.
Der Konsumentisst somit e ndunk-
les Brot mit dem Aussehen eines
Vollkornbrotes, das aber weitge-
henddieQualitét eineshellen Bro-
teshat.

DieseFeststellungenveranlassten
uns dazu, néher zu untersuchen,
wieMalz dieoptischenund senso-
rischen Eigenschaften eines Bro-
tesbeeinflusst. Mit der SorteArina
und mit zwei eigenen Zuchtstam-
men stellten wir Brote mit unter-
schiedlicher Malzzugabe her. Da-
bei verwendetenwir enzymaktives

Malz, um den Backvorgang zu be-
einflussen. Uberraschend war die
Feststellung, dasssich Geruchund
Geschmack der Brote durchgan-
gigstark verschlechterten; erst bei
der Zugabe von grossen Mengen
Malzwurden siewieder leicht bes-
ser (sieheAbbildung 1). Bereitsbel
geringer Mal zzugabewird der sor-
tentypischeEigencharakter gestort.
Es entsteht eine Unausgewogen-
heit, die as schlecht empfunden
wird. Wird mehr Malz zugegeben,
(inunserem Versuch bis maximal
3%), wird die Eigenart der Sorte
Uberdeckt und man nimmt nur
noch den Geruch und Geschmack
desMalzeswahr. Bei den gekauf-
ten Malzbroten liegt die Zugabe
von Malzmehl im Bereich von
10%. Esist anzunehmen, dassda-
bei Eigengeruch- und Geschmack
desKornsvollstandigverlorenge-
hen, auch wenn es sich um enzy-
matisch inaktives Malz handelt.
Optisch werden die Brote durch
ZugabevongrofRen Mengenenzy-
maktivemMalz vorwiegend nega-
tiv beeinflusst: Sie fallen in sich
zusammen und werden ledrigund
klebrig. Einzig die Farben von
Kruste und Krume werden inten-
siver und dunkler und somit leicht
besser bewertet. Ahnlichwieoben
beim Auswuchs beschrieben, un-

Abbildung 1: Bei der Sorte Arina zeigt sich besonders eindriicklich, wie bereits eine
geringe Malzzugabe die Fallzahl senkt und den sortentypischen Brotgeruch und -
geschmack stort (Fallzahl 300 —170). Bei der Zugabe von grosseren Malzmengen
(Fallzahl 150) dominiert das Malz tiber den typischen Geruch und Geschmack der
Sorte, was in der Degustation wieder besser bewertet wurde.
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Vergleich von Mehl ohne Auswuchs,
mit Auswuchs und mit Malzzusatz
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terscheiden sichdieeinzelnen Sor-
ten auch sehr stark in ihrem Ver-
halten gegeniiber der Zugabe von
Malz.

Hat die Zugabe von Malz
3hnliche Auswirkungen
wie Auswuchs?

DaMalz aus gekeimtem Getreide
gewonnen wird, liegt die Vermu-
tung nahe, dass eine Malzzugabe
imBrot einen hnlichen Effekt hat
wiedasVerwendenvonAuswuchs-
mehl. Um zu vergleichen, wiedie
Brote auf Auswuchsund Mal zzu-
satz reagieren, versetzten wir aus-
wuchsfreiesMehl vonMontezillon
mitMalz, sodassdieFallzahl der-
jenigen entsprach, die im Aus-
wuchsmehl derselben Sorte von
Seegrdben gemessen wurde. Es
zeigt sich, dass Malzzugabe und
Auswuchsahnliche, iberwiegend
negative Auswirkungen haben.
Beim Auswuchssind die Auswir-
kungen jedoch viel starker alsbei
der Zugabevon Malz (Abbildung
2). Bei den optischen Kriterien,
insbesondere beim Volumen und
bei der PorungsinddieUnterschie-
de am groften. Im Mittel ist die
QuialitatseinbussedurchAuswuchs
doppelt so gross wie digjenige
durchden (entsprechenden) Malz-
zusatz. Eswirdverstandlich, wes-
halb das Auswuchsbrot sich stér-
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Abbildung 2:
Auswirkung von
Malzzugabe und

Auswuchs auf die
Brotqualitat (Gesamt-
Bewertung nach
Punkten). Im Mittel ist
die Qualitatseinbusse
durch Auswuchs etwa
doppelt so gross wie
diejenige durch den
(entsprechenden)
Malzzusatz.
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ker vomVergleichsbrot (Mal zbrot)
unterscheidet, wenn man folgen-
desbedenkt:

* Beim Auswachsen von stehen-
demWeizenwirdnicht nur diemit
der Fallzahl gemessene Alpha-
Amylase aktiviert, sondern eine
Vielzahl anderer Enzymeund Pro-

Schlussfolgerungen

Bei diesen Untersuchungen hat
sichgezeigt, dasseinefir dasBak-
ken von Brot optimale Enzym-
aktivitét noch keine Garantie fir
gutesBrotist. Der Fallzahlwertvon
250gilt zur Herstellung von Toast-
brot als Optimum. Wird diese En-

Geruch und Geschmack bei ARINA
in Abhangigkeit von der Fallzahl
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zesse, dieimKornzusétzlicheVer-
anderungen bewirken.

* DieindemVersuchverwendeten
Probenfir dasAuswuchsbrot stam-
men von einem anderen Standort.
Siesind also unter anderen Bedin-
gungengewachsen, diesichnatiir-
lich ebenfallsim Brot auswirken.
Aufgrund mehrjahriger Erfahrung
mit Backversuchen mit denselben
Sorten und beiden Standortenlas-
sensichdieAussagenjedochrela
tiv gut absichern.

zymaktivitat durch Malzzugabe
eingestellt, erhdlt man zwar ein
schénesBrot mit gutemVolumen,
dessen origindren sensorischen
Eigenschaften (inunserem Fall vor
allem Geschmack und Geruch)
sindjedoch beeintrachtigt. Eigent-
lich muss man von einer Verdréan-
gung des sorten- und weizenty-
pischen Geschmacksund Geruchs

sprechen, die bei den dunkel er-
scheinendenMal zbrotenauchnoch
auf die optischen Eigenschaften
ausgedehnt ist und damit direkt auf
eine Konkurrenzierung der
schmackhafteren Bio-Vollkorn-
brote abzielt. Demgegeniber be-
deutet aber auch eine zu hohe,
durch Auswuchs entstandene En-
zymeaktivitét nochlangenicht, dass
dasMehl nicht mehr backfahigist.
Wieindiesen Untersuchungen ge-
zeigt, ertragengewisseSortendurch-
aus etwas Auswuchs. Dass auch
mitder richtigen Triebflhrungviel
zuerreichenist, hat eine Studieder
Béackerei-Fachschule Luzern ge-
zeigt (Richemont-Fachschule2001).
Und schliefdlich gilt es auch, die
Erfahrungzuberiicksichtigen, dass
die Enzymaktivitét in den Mona-
ten nach der Ernte oft noch sinkt.
Fir Chargenim Grenzbereich der
Fallzahl 180heilt diesfurdiePra-
Xis, dassessich lohnt, einige Zeit
zuzuwartenundsieeinigeMonate
zu lagern, bevor sie definitiv de-
klassiert werden, weil dieFallzahl
ohne weiteres um bis zu 20 Ein-
heiten ansteigen kann. ®
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