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Allgemeine Hinweise

1 Allgemeine Hinweise

Aus den bayerischen Landessortenversuchen werden jéhrlich Proben ver-
malzt und die Malzqualititsparameter bestimmt.

Der Extraktgehalt und der Endvergidrungsgrad sind besonders hoch gewich-
tet, da sie wesentlich die Ausbeute im Sudhaus bestimmen. Eine niedrige
Viskositit ist wichtig, um das Abldutern der Maische in angemessener Zeit
durchfiihren zu konnen. Die Eiwei816sung sollte sich im mittleren bis leicht
iiberdurchschnittlichen Bereich bewegen.

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 Geschmacksauspriagung zu errei-
chen. Aullerdem ist der wertbestimmende Extraktgehalt negativ mit dem
Rohproteingehalt korreliert, so dass die Milzer schon aus diesem Grund ei-
nen moglichst geringen Rohproteingehalt anstreben.

Rohproteinangaben sind zwischen Malz- und Backgetreide verschieden.
Die Milzer und Brauer wenden auch fiir Weizen den bei Braugerste {ibli-
chen Umrechnungsfaktor von 6,25 fiir die Berechnung des Rohproteins be-
zogen auf den Stickstoffgehalt der Ernteware an. Da das Weizenprotein
mehr Stickstoff enthélt als jenes der anderen Getreidearten, wird fiir Back-
weizen der Faktor 5,7 verwendet, sodass die Angaben mit dem ,,Backwei-
zenfaktor* um ca. 1% niedriger ausfallen.

Die abschlieBende Gesamtbewertung der Malzqualitit und eine Indexbil-
dung wird zurzeit nicht durchgefiihrt, da die Gewichtung der verschiedenen
Qualitdtsparameter an der TU Miinchen noch tiberpriift werden. Eine hohe
Viskositit der Maische ist generell negativ zu bewerten.
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2 Beschreibung der untersuchten Parameter und angewandten Untersuchungsmethoden

Eiweif}gehalt

Die Hohe des Eiweilgehaltes (= Stickstoff x 6,25) hingt im Wesentlichen
von den Umweltfaktoren, produktionstechnischen Maflnahmen und schlie3-
lich in geringerem Maf3e auch von der Sorte ab. Der N-Gehalt spielt fiir die
Malz- und Bierherstellung eine bedeutende Rolle.

Loslicher Stickstoff und Eiweifllosungsgrad

Die proteolytische Losung beziffert die in der Wiirze in Losung gegangene
Stickstoffmenge. Der N-Gehalt in der Wiirze ist abhidngig vom Rohprotein-
gehalt des Malzes, der genotypischen Losungsfahigkeit und vom Malzungs-
und Maischverfahren. Der 16sliche Stickstoff beeinflusst die Bierqualitét
und den technischen Ablauf im Brauprozess. Einerseits ist eine gewisse
Menge von 16slichem Stickstoff — insbesondere mit niedermolekularen Ei-
weilverbindungen — notwendig. Sie sorgt fiir eine ausreichende Erndhrung
der Hefe und damit fiir einen ungestdrten Ablauf der Hauptgérung, die die
Bildung unerwiinschter Garungsnebenprodukte verhindern soll. Anderer-
seits konnen hohermolekulare Eiweilverbindungen die Filtrierbarkeit und
Stabilitdt des Bieres beeintrachtigen. Die proteolytische Losung wird durch
die Ermittlung des 16slichen Stickstoffes in der Laborwiirze, hergestellt
nach dem Kongress-Maisch-Verfahren, gemessen und auf die Malztrocken-
substanz (in mg/100g MTS) umgerechnet. Die Bestimmung des 16slichen
Stickstoffes erfolgt, wie beim Rohprotein, nach der Kjehldahl-Methode.
Der EiweiBlosungsgrad sollte sich im mittleren Bereich bewegen.

Viskositit

Die Viskositit der Kongresswiirze deutet ebenfalls auf die enzymatische
Losung des Malzes hin und kennzeichnet vorrangig die cytolytische Lo-
sung. Die Untersuchung der Viskositit kennzeichnet den Abbau der Hemi-
cellulosen und Gummikorper zu niedermolekularen Verbindungen. Dabei
wird die Wirkung der Endo-B-Glucanasen dargestellt. Der ermittelte Wert
gibt Hinweise auf die zu erwartende Léauterzeit im Sudhaus und die Schaum-
haltbarkeit und Stabilitit des Bieres. Eine geringe Viskositit 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 gewonnenen
Malzwiirze durchgefiihrt. Der Extrakt umfasst die Summe aller Bestand-
teile, die beim Maischen in Losung gegangen sind. An dieser Malzwiirze
werden auflerdem folgende Analysenwerte ermittelt:

Vergidrbarer Extrakt (= Endvergédrungsgrad), Farbe und Klarheit der filtrier-
ten Wiirze, pH-Wert, Viskositdt und der 16sliche Stickstoff (ELG = Eiweil3-
16sungsgrad)
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Endvergirungsgrad

Der Endvergdrungsgrad, ermittelt an der Kongresswiirze, dient der Unter-
suchung des Stirkeabbaus. Es handelt sich dabei um eine vereinfachte Me-
thode zur Bestimmung des vergirbaren Extraktes (= Zucker), ausgedriickt
in % des Gesamtextraktes der Wiirze. Der ermittelte Wert ist insgesamt ein
Ausdruck der amylolytischen Enzymaktivitit. Alle Losungsmerkmale des
Malzes sind i. d. R. gut mit dem Endvergirungsgrad korreliert.

Anzustrebende Malzparameter nach Back (2005)

Analysenmerkmal Anzustrebender Wert im
Weizenmalz
Extraktgehalt > 83 % 1.Tr.

Rohproteingehalt (Faktor 6,25) 11,0-12,5 % 1. Tr.

EiweiBlosungsgrad 37-40 %
Viskositit < 1,8 mPa*s (8,6 GG%)
Loslicher Stickstoff 650 — 780 mg/100 g MTS.

Quelle: LfL, Institut fiir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung (IPZ)
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3 Sortenberatung fiir den Herbstanbau 2021

Nach den Ergebnissen der bayerischen Versuche werden nachfolgend genannte Sorten fiir den 6kologischen Landbau in Bayern als besonders geeignet her-
ausgestellt und mit dem jeweils genannten Status der Empfehlung versehen.

Sorte Qualitatsgruppe Status 2021 Bemerkung

Asory A Empfehlung (Einlauf)

Effendi E Empfehlung (Einlauf)

Elixer C Empfehlung (Auslauf) Braueignung, erhohte Anfalligkeit fiir Steinbrand
Royal (E), Klasse 1 * Empfehlung (Auslauf)

Thomaro E Empfehlung (Einlauf)

Wendelin E Empfehlung

Wiwa (E), Klasse Top * Empfehlung

(E), (B) behelfsméBige Einstufung

* Backqualitatsgruppe der Osterreichischen beschreibenden Sortenliste: Einstufungen 1 bis 9;

Einstufung in der Schweiz in Qualitétsklassen (nach Qualitétspunkten): Klasse Top >130 Punkte, Klasse I >110 bis 130 Punkte, Klasse II >95 bis 110 Punkte,
Klasse III >80 bis 95 Punkte, Futterweizen < 80 Punkte

Hinweise fiir Pflanzgut-Vermehrer:

Einlauf — Sorte soll aufgebaut werden.
Auslauf — Sorte wird voraussichtlich in der néchsten Vegetationsperiode aus der Empfehlung genommen.
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4 Angaben zu den gepriiften Sorten

Geordnet nach Priifjahren

Sorten Hauptsortiment Qualitit Priifjahr Sorteninhaber/Ziichter
Alessio (E) 3 Hauptsaaten/Saatzucht Donau
Aurelius (E) 1 Saatbau Linz

Blickfang* (E/A) 1 Secobra Recherches

Boss B 3 Secobra Recherches
Campesino B 2 Secobra Recherches
Chevignon (B) 1 Hauptsaaten

Christoph (E) 1 Saatzucht Donau

Curier* E 2 Landbauschule Dottenfelderhof
Effendi* E 3 Saatzucht Firlbeck

Elixer C >3 Norddeutsche Pflanzenzucht
Fritop (B/C) 1 Dr. Karl Josef Miiller, Cultivari Getreideziichtungsforschung
KWS Keitum B | KWS Lochow GmbH

Moschus E >3 Dr. Hermann Strube

Purino* E 3 Secobra Recherches

Royal (E) >3 Getreideziichtung Peter Kunz
Thomaro* E 3 Landbauschule Dottenfelderhof
Wendelin* E Secobra Recherches

Wital (E) 2 Getreideziichtung Peter Kunz
Wiwa (E) >3 Getreideziichtung Peter Kunz

* Zulassung iiber Oko-Wertpriifung des Bundessortenamtes
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5 Malzeigenschaften, Sorten und Orte, Ernte 2021

Sorten alphabetisch geordnet, Mittel iiber Orte

% Gl?lfz:;l_ Braben- ]:?;iweili- Findver- Fr.eier Li?slicher Malzex- ph- Rohprotein- Viskositiit

N Gehalt derwert losungs- girungs- | Farbe Amino-N Stickstoff | traktge- Wert gehalt (65°)

< (65°) grad (65°) | grad (65°) (FAN, 65°) (65°) halt (65°) Malz (Malz)
Sorte n mg/1 Nm % % EBC mﬁ;()sﬂg mﬁl{)z()g TM in % TM in % mPa*s
Alessio 4 40 178 34,7 80,1 4,6 99 655 82,3 6,15 10,8 1,75
Boss 4 46 155 39,0 79,3 5,6 89 684 84,7 6,16 10,1 1,72
Campesino 4 44 183 41,7 80,6 53 92 635 86,4 6,23 8,7 1,81
Curier 4 49 167 39,4 80,5 3,9 112 739 84,3 6,14 10,7 1,56
Effendi 4 48 206 35,6 79,1 4,2 93 642 83,8 6,16 10,3 2,01
Elixer 4 37 151 39,4 81,7 5,8 103 646 85,2 6,21 9,4 1,67
KWS Keitum | 4 41 137 48,4 81,8 6,0 122 723 88,3 6,15 8,6 1,64
Moschus 4 44 195 39,3 79,9 4,6 109 706 84,4 6,17 10,3 1,77
Purino 4 43 193 37,9 80,5 4,9 122 770 81,8 6,06 11,6 1,64
Royal 4 49 191 36,4 80,1 5,6 102 664 84,5 6,18 10,4 1,79
Thomaro 4 41 165 43,2 80,9 4,1 125 827 84,6 6,11 10,9 1,57
Wendelin 4 48 175 41,0 81,1 5,2 128 796 84,0 6,14 11,1 1,72
Wital 4 40 168 32,5 80,7 4,3 89 613 83,3 6,18 10,7 1,63
Wiwa 4 39 193 32,7 80,4 5,1 100 669 82,9 6,14 11,7 1,59
Sortenmittel* 44 176 38,7 80,5 4,9 106 698 84,3 6,16 10,4 1,71
Fritop 3 53 179 34,6 81,4 5,0 97 674 84,3 6,22 11,1 1,74
Aurelius 2 42 163 39,5 80,4 5,0 97 703 85,3 6,18 10,2 1,81
Blickfang 2 49 211 32,6 79,5 4,5 87 646 83,0 6,22 11,3 1,74
Chevignon 1 35 165 39,8 80,2 4,8 100 635 87,0 6,23 9,1 1,67
Christoph 1 34 163 44,0 81,8 5,5 97 713 85,5 6,17 9,2 1,73

n = Anzahl an Beobachtungen, direkt vergleichbar sind nur Sorten mit gleicher Anzahl an Beobachtungen;
*es wurden nur Sorten mit gleicher Anzahl N gemittelt, um Verzerrungen zu vermeiden;
die Untersuchungen wurden von den Orten Hohenkammer, Neuhof, Obbach und Wilpersberg durchgefiihrt.
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6 Malzeigenschaften, Sorten und Jahre, Erntejahre 2019-2021
Sorten nach Anzahl und alphabetisch geordnet, Mittel iiber Orte
An- | B-Glucan- | Brabender- D e Fr.eler qullcher Malzextakt- | ph-Wert Relbrsislny Viskositit
zahl | Gehalt (65°) wert sungsgrad | rungsgrad Farbe Amino-N Stickstoff gehalt (65°) Malz gehalt (65°)
(65°) (65°) (FAN, 65°) (65°) (Malz)
o o mg/100g mg/100g o o "
Sorte n mg/1 Nm ) %o EBC MTS Malz ™ % ™ % mPa*s
Alessio 12 29 170 80,1 35,9 4,6 97 680 82,9 6,13 10,8 1,82
Boss 12 29 150 78,9 43,1 6,5 88 710 85,6 6,16 9,5 1,81
Elixer 12 27 144 82,5 42,4 5,9 99 649 85,9 6,18 8,8 1,67
Moschus 12 36 198 79,6 40,5 5,0 102 715 84,3 6,14 10,1 1,87
Royal 12 46 189 80,2 42,0 7,3 107 756 84,9 6,13 10,3 1,88
Thomaro 12 33 163 80,7 50,0 4,3 138 915 85,1 6,06 10,4 1,64
Wendelin 12 41 169 80,9 41,4 5,2 117 779 84,0 6,12 10,7 1,75
Wiwa 12 23 185 80,5 34,7 5,1 96 698 82,9 6,10 11,5 1,62
Sortenmittel* 33 171 80,4 41,3 5,5 105 738 84,4 6,13 10,3 1,76
Purino 11 26 190 80,8 44,6 5,2 125 840 82,7 6,04 10,8 1,68
Effendi 8 42 224 78,8 35,0 4,9 85 626 83,6 6,16 10,2 2,10
Informer 8 25 162 80,3 46,7 7,8 104 691 86,3 6,19 8,5 1,73
Curier 7 38 174 80,5 42,3 3,9 116 765 84,6 6,09 10,3 1,58
Wital 6 33 187 80,3 32,6 4,2 88 615 83,0 6,16 10,8 1,64

n = Anzahl an Beobachtungen, direkt vergleichbar sind nur Sorten mit gleicher Anzahl an Beobachtungen;
*es wurden nur Sorten mit gleicher Anzahl N gemittelt, um Verzerrungen zu vermeiden;

die Untersuchungen wurden von den Orten Hohenkammer, Neuhof, Obbach und Wilpersberg durchgefiihrt.
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