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Winterweizen 2025 

1 Erläuterungen zu den Untersuchungen 
Allgemeine Hinweise 

Aus den bayerischen Landessortenversuchen werden jährlich Proben ver
mälzt und die Malzqualitätsparameter bestimmt. Die Produktionstechnik 
dieser Versuche ist auf die Backweizenerzeugung ausgerichtet. Durch die 
Einschränkung der N-Düngung durch die Novellierung der Düngeverord
nung sind die Rohproteingehalte in den Versuchen gesunken. Deshalb las
sen die Malzuntersuchungen an diesem Probenmaterial eine gute grund
sätzliche Einschätzung der Sorten hinsichtlich ihrer Vermälzungseignung 
zu. Wird Brauweizen gezielt erzeugt, können durch angepasste Produk- 
tionstechnik der Proteingehalt verringert und auch die anderen Parameter, 
die vom Proteingehalt beeinflusst sind, positiv verändert werden. 

Ausgewählt werden Sorten, deren bisher bekannte Eigenschaften eine 
Brauweizen-Eignung erwarten lassen. Sorten mit sehr hohem Proteingeh
alt oder mit unterdurchschnittlicher Fusariumresistenz werden nur aus
nahmsweise miteinbezogen. 

Der Extraktgehalt und der Endvergärungsgrad sind bedeutend, da sie we
sentlich die Ausbeute im Sudhaus bestimmen. Eine niedrige Viskosität ist 
wichtig, um das Abläutern der Maische in angemessener Zeit durchführen 
zu können. Die Eiweißlösung sollte sich im mittleren bis leicht überdurch
schnittlichen Bereich bewegen. Grundsätzlich erscheinen B- und C-Wei
zensorten aufgrund des meist geringeren Eiweißgehaltes geeigneter als 
Brauweizen. Durch die detaillierten Analysen zeigt sich aber, dass unab
hängig von der Backqualitätszuordnung einige Sorten mit besonderer Eig
nung herausragen. 

Entscheidend ist ein niedriger Rohproteingehalt. Der Rohproteingehalt des 
Brauweizens sollte bei 12 % (bei 11 % mit Umrechnungsfaktor 5,7) sehr 
niedrig sein, um im Bier eine optimale Geschmacksausprägung zu errei
chen. Außerdem ist der wertbestimmende Extraktgehalt negativ mit dem 

Rohproteingehalt korreliert, so dass die Mälzer schon aus diesem Grund 
einen möglichst geringen Rohproteingehalt anstreben. 

Rohproteinangaben sind zwischen Malz- und Backgetreide verschieden. 
Die Mälzer und Brauer wenden auch für Weizen den bei Braugerste übli
chen Umrechnungsfaktor von 6,25 für die Berechnung des Rohproteins an. 
D.h. der Stickstoffgehalt der Ernteware wird mit 6,25 multipliziert. Da das 
Weizenprotein mehr Stickstoff enthält als jenes der anderen Getreidearten, 
wird für Backweizen der Faktor 5,7 verwendet, sodass die Proteinangaben, 
mit dem „Backweizenfaktor“ errechnet, um ca. einen Prozentpunkt niedri
ger ausfallen.  

Die abschließende Gesamtbewertung der Malzqualität und eine Indexbil
dung werden zurzeit nicht durchgeführt, da die Gewichtung der verschie
denen Qualitätsparameter an der TU München noch überprüft wird. Eine 
hohe Viskosität der Maische ist generell negativ zu bewerten. 

 

 

Beschreibung der untersuchten Parameter und angewandten Unter
suchungsmethoden 

 
Eiweißgehalt 

Die Höhe des Eiweißgehaltes (= Stickstoff x 6,25) hängt im Wesentlichen 
von den Umweltfaktoren, produktionstechnischen Maßnahmen und 
schließlich in geringerem Maße auch von der Sorte ab. Der N-Gehalt spielt 
für die Malz- und Bierherstellung eine bedeutende Rolle.  
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Löslicher Stickstoff und Eiweißlösungsgrad 

Die proteolytische Lösung beziffert die in der Würze in Lösung gegangene 
Stickstoffmenge. Der N-Gehalt in der Würze ist abhängig vom Rohprotein
gehalt des Malzes, der genotypischen Lösungsfähigkeit und vom Mäl
zungs- und Maischverfahren. Der lösliche Stickstoff beeinflusst die Bier
qualität und den technischen Ablauf im Brauprozess. Einerseits ist eine ge
wisse Menge von löslichem Stickstoff – insbesondere mit niedermolekula
ren Eiweißverbindungen – notwendig. Sie sorgt für eine ausreichende Er
nährung der Hefe und damit für einen ungestörten Ablauf der Hauptgärung, 
die die Bildung unerwünschter Gärungsnebenprodukte verhindern soll. An
dererseits können höhermolekulare Eiweißverbindungen die Filtrierbarkeit 
und Stabilität des Bieres beeinträchtigen.  
Die proteolytische Lösung wird durch die Ermittlung des löslichen Stickstof
fes in der Laborwürze, hergestellt nach dem Kongress-Maisch-Verfahren, 
gemessen und auf die Malztrockensubstanz (in mg/100g MTS) umgerech
net. Die Bestimmung des löslichen Stickstoffes erfolgt, wie beim Rohpro
tein, nach der Kjeldahl-Methode.  
Der Eiweißlösungsgrad sollte sich im mittleren Bereich bewegen. 
 
Viskosität 

Die Viskosität der Kongresswürze deutet ebenfalls auf die enzymatische 
Lösung des Malzes hin und kennzeichnet vorrangig die zytolytische Lö
sung. Die Untersuchung der Viskosität kennzeichnet den Abbau der Hemi
cellulosen und Gummikörper zu niedermolekularen Verbindungen. Dabei 
wird die Wirkung der Endo-β-Glucanasen dargestellt. Der ermittelte Wert 
gibt Hinweise auf die zu erwartende Läuterzeit im Sudhaus und die 
Schaumhaltbarkeit und Stabilität des Bieres.  
Eine geringe Viskosität ist positiv zu beurteilen. 

Extrakt 

Die Extraktergiebigkeit des Malzes, die nach der sogenannten Kongress
maischmethode ermittelt wird (Laboratoriumsausbeute), ist eines der wich
tigsten Untersuchungsmerkmale. Die Bestimmung erfolgt nach einem stan
dardisierten Maischverfahren. Die Messung des Extraktgehalts wird in 
Form einer Dichtebestimmung an der aus dem Maischprozess gewonne
nen Malzwürze durchgeführt. Der Extrakt umfasst die Summe aller Be
standteile, die beim Maischen in Lösung gegangen sind. An dieser Malz
würze werden außerdem folgende Analysenwerte ermittelt: 
Vergärbarer Extrakt (= Endvergärungsgrad), Farbe und Klarheit der filtrier
ten Würze, pH-Wert, Viskosität und der lösliche Stickstoff (ELG = Eiweiß
lösungsgrad). 
 
Endvergärungsgrad 

Der Endvergärungsgrad, ermittelt an der Kongresswürze, dient der Unter
suchung des Stärkeabbaus. Es handelt sich dabei um eine vereinfachte 
Methode zur Bestimmung des vergärbaren Extraktes (= Zucker), ausge
drückt in % des Gesamtextraktes der Würze. Der ermittelte Wert ist insge
samt ein Ausdruck der amylolytischen Enzymaktivität. Alle Lösungsmerk
male des Malzes sind i. d. R. gut mit dem Endvergärungsgrad korreliert.  
 
Anzustrebende Malzparameter nach Back (2005) 

Analysenmerkmal Anzustrebender Wert im Weizenmalz 
Extraktgehalt > 83 % i.Tr. 
Rohproteingehalt (Faktor 6,25) 11,0 - 12,5 % i. Tr. 
Eiweißlösungsgrad 37 - 40 % 
Viskosität < 1,8 mPa*s (8,6 GG%) 
Löslicher Stickstoff 650 - 780 mg/100 g MTS. 
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2 Geprüfte Sorten, 2025 
Kenn- Sortenname Qualität zugelassen Saatgut-Verm. Züchter / Vertrieb 

Nr.   seit Fläche in ha  
BSA    Bayern 2025  

LSV Hauptsortiment 
6881 Filius A 2025 20 Secobra Saatzucht GmbH, Moosburg / Syngenta 
6908 Intensity A 2025 108 Ackermann Saatzucht GmbH & Co.KG, Irlbach 
6876 Kumpel A 2025 20 Secobra Saatzucht GmbH, Moosburg 
6832 KWS Friese A 2025 9 KWS Lochow GmbH, Bergen 
6668 LG Kermit A 2024 110 Limagrain GmbH, Edemissen 
6326 LG Optimist A 2023 349 Limagrain GmbH, Edemissen 
6333 RGT Kreation A 2023 69 Firma R2n S.A.S., Rodez Cedex, Frankreich / R.A.G.T., Hiddenhausen 
5976 SU Jonte A 2021 107 Firma R2n S.A.S., Rodez Cedex, Frankreich / Saaten-Union, Isernhagen 
6661 Willcox A 2024  - Intersaatzucht GmbH, Hohenkammer / I.G. Pflanzenzucht, Ismaning 
6336 RGT Kreuzer B 2023 19 Firma R2n S.A.S., Rodez Cedex, Frankreich / R.A.G.T., Hiddenhausen 
6355 Spectral B 2023 105 Sejet Planteforaedling I/S, Dänemark / Limagrain GmbH, Edemissen 
6587 SU HybingoH B 2024  - ASUR Plant Breeding, Estrées-Saint-Denis / Saaten-Union, Isernhagen 
6812 SU Marathon B 2025  - Nordsaat Saatzuchtgesellschaft mbH, Halberstadt / Saaten-Union, Isernhagen 
6405 SU Tammo B 2023 21 W. von Borries-Eckendorf GmbH & Co., Leopoldshöhe / Saaten-Union, Isernhagen 
5728 KWS Keitum C 2020 401 KWS Lochow GmbH, Bergen 
6278 SU Shamal C 2023 36 Nordsaat Saatzuchtgesellschaft mbH, Halberstadt / Saaten-Union, Isernhagen 

Wertprüfung 
7013 SU Horizon A 2026  Nordsaat Saatzuchtgesellschaft mbH, Halberstadt 
7024 KWS Lonnie A 2026  KWS Lochow GmbH, Bergen 
7083 SECO 07083   2 Secobra Saatzucht GmbH, Moosburg 
7098 LG Resonanz B 2026  Limagrain GmbH, Edemissen 
7124 Lembas A 2026 4 Saatzucht Breun GmbH & Co.KG, Herzogenaurach 

H Hybridweizen 
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3 Malzqualität 
3.1 Malzeigenschaften, Sorten, 2025 

Sorte  
und Qualität 

Anz. Extrakt- Endver- Eiweiß- Eiweiß- Viskosität Lösl. N pH-Wert freier 
Orte gehalt gärungsgrad gehalt 

N * 6,25 
lösungsgrad    Amino- 

stickstoff 
n % % % % mPa*s mg/100 g MTS  mg/100 g MTS 

LSV Hauptsortiment 
A Filius 5 82,4 78,3 12,2 33,8 1,77 725 6,22 103 
A Intensity 5 82,1 79,0 12,0 32,6 1,81 687 6,24 95 

A Kumpel 5 83,2 78,3 11,3 33,1 1,98 657 6,25 96 
A KWS Friese 5 84,4 80,1 11,0 39,3 1,73 758 6,20 107 

A LG Kermit 5 82,6 78,5 12,0 33,5 1,71 705 6,23 106 

A LG Optimist 5 83,4 77,6 11,4 31,7 2,15 634 6,26 84 
A RGT Kreation 5 84,2 79,0 11,6 31,6 1,87 643 6,27 85 

A SU Jonte 5 83,2 79,4 12,4 31,1 1,75 678 6,25 98 

A Willcox 5 83,6 79,5 11,5 32,5 1,83 657 6,24 93 

B RGT Kreuzer 5 84,8 78,7 11,3 31,8 2,00 632 6,27 86 
B Spectral 5 83,1 80,0 11,4 31,6 1,99 634 6,23 87 

B SU HybingoH 5 84,2 80,2 11,1 37,3 1,73 722 6,21 105 
B SU Marathon 5 84,2 78,9 11,6 33,9 1,87 694 6,24 94 

B SU Tammo 5 84,7 79,9 11,9 37,1 1,72 774 6,18 120 

C KWS Keitum 5 85,6 79,5 10,8 41,3 1,74 781 6,18 118 
C SU Shamal 5 84,8 80,0 10,5 35,0 1,82 644 6,25 101 

Mittel (Hauptsortiment) 83,8 79,2 11,5 34,2 1,84 689 6,23 98 

H Hybridsorte  
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Malzeigenschaften, Sorten, 2025 - Fortsetzung 

Sorte  
und Qualität 

Anz. Extrakt- Endver- Eiweiß- Eiweiß- Viskosität Lösl. N pH-Wert freier 
Orte gehalt gärungsgrad gehalt 

N * 6,25 
lösungsgrad    Amino- 

stickstoff 
n % % % % mPa*s mg/100 g MTS  mg/100 g MTS 

Wertprüfung* 
A SU Horizon 2 83,0 78,9 11,7 32,7 1,81 671 6,26 93 
A KWS Lonnie 2 83,3 79,9 12,1 35,3 1,61 751 6,22 128 

A Lembas 2 84,2 79,2 11,3 36,1 1,78 713 6,23 98 

B LG Resonanz 2 84,4 78,9 11,3 36,7 1,79 726 6,20 102 

 SECO 07083 2 82,3 79,0 12,9 37,3 1,61 844 6,19 124 

Mittel  
(Hauptsortiment) 

83,8 79,2 11,5 34,2 1,84 689 6,23 98 

* nicht im Mittel Hauptsortiment; Berechnung mit lsmeans  
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3.2 Malzeigenschaften, Orte, 2025 
          
 Anz. Extrakt- Endver- Eiweiß- Eiweiß- Viskosität Lösl. N pH-Wert freier  
Ort Sorten gehalt gärungsgrad gehalt 

N * 6,25  
lösungsgrad    Amino- 

stickstoff 
 n % % % % mPa*s mg/100 g MTS  mg/100 g MTS 
Reith 16 83,4 80,0 11,8 32,6 1,80 677 6,26 101 
Feistenaich 16 84,4 78,8 11,6 36,1 1,89 734 6,19 102 
Köfering WP 16 83,9 77,6 11,8 37,5 1,95 773 6,18 108 

Arnstein 16 83,4 80,3 11,1 31,8 1,79 616 6,28 90 

Giebelstadt WP 16 83,9 79,2 11,2 32,9 1,77 645 6,26 92 

Mittel 
(Hauptsortiment)  83,8 79,2 11,5 34,2 1,84 689 6,23 98 

WP Orte mit Wertprüfung 
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3.3 Malzeigenschaften, Sorten, mehrjährig 
 Anz. Extrakt- Endver- Eiweiß- Eiweiß- Viskosität Lösl. N pH-Wert freier 
Sorte Versu-

che 
gehalt gärungsgrad gehalt 

N * 6,25 
lösungsgrad    Amino- 

stickstoff 
 n % % % % mPa*s mg/100 g MTS  mg/100 g MTS 
Bewertung nach drei Prüfjahren 

A LG Optimist 17 83,5 78,3 10,8 33,6 2,13 632 6,24 85 
A SU Jonte 17 84,0 79,6 11,3 33,7 1,84 662 6,23 98 

B RGT Kreuzer 11 85,1 79,1 10,4 34,5 2,02 626 6,26 87 
B Spectral 14 83,8 80,3 10,4 34,4 2,04 627 6,22 89 

B SU HybingoH 15 84,5 80,2 10,2 38,1 1,75 679 6,22 101 
B SU Tammo 11 85,1 79,9 11,1 39,3 1,78 766 6,17 120 

C KWS Keitum 17 86,6 79,8 9,7 45,8 1,80 775 6,14 120 
C SU Shamal 11 85,2 80,3 9,7 37,1 1,89 631 6,25 101 

Bewertung nach zwei Prüfjahren 

A Filius 9 83,2 79,0 11,0 36,0 1,83 688 6,22 100 
A Intensity 9 82,8 79,4 11,1 34,5 1,86 666 6,23 94 
A Kumpel 9 83,9 78,7 10,3 35,3 2,02 631 6,23 94 

A KWS Friese 9 84,7 80,5 10,1 42,1 1,76 753 6,18 108 

A LG Kermit 9 83,2 79,1 11,1 35,3 1,74 684 6,22 104 

B SU Marathon 9 84,8 79,5 10,7 36,0 1,88 672 6,23 95 

Bewertung nach einem Prüfjahr 
A RGT Kreation 5 84,8 79,4 10,7 33,9 1,91 627 6,26 85 
A Willcox 5 84,2 79,9 10,6 34,8 1,87 641 6,23 92 

Mittel  84,3 79,6 10,6 36,5 1,88 673 6,22 98 

Berechnung mit lsmeans (sorte*umwelt): 2023 und 2024 jeweils 6 Orte, 2025 = 5 Orte   H Hybridsorte 
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