Gelreide
A

Weizen ist nichf gleich Weizen. Es gibt Winferweichweizen, Sommerweichweizen und Harl-
weizen. Am haufigsfen wird Winferweichweizen angebaulf, der sich aufgrund seiner gufen
Backfahigkeit fir Brof und Geback eignef. Sommerweichweizen ist nahezu ganz von den
osferreichischen Feldern verschwunden. Erfragreiche Weizensorfen benéfigen die im Winfer
anfallende Feuchtigkeif, der Sommer ist mittlerweile zu heiB und frocken fir einen gufen An-
bau. Weizen, der eine schlechtere Qualitat aufweist, wird als Futterweizen oder fiir die Bio-
ethanolherstellung Kraftstoff) verwendet.

Ob der Bauer einen gufen Weizen herstellt, wird in erster Linie tber den Profeingehalt in den
Kérnern bestimmt. Das Weizenkorn besteht haupfséchlich aus Stérke und Profein. Das Pro-
fein entsteht aus dem Stickstoff, der einerseifs im Boden vorhanden ist und andererseifs vom
Bauern aber die Diingung ergénzf wird, um den fiir die Pflanze notwendigen Stickstoff bereit-
zustellen. Dartiber hinaus beeinflusst Regen den Proteingehalt, das heifBt: viel Regen sorgt
dafur, dass die Weizenpflanze viele Kérner anlegt. Dann verdiinnt sich aber das gesamte
Profein uber die vielen Kérner, wodurch in jedem einzelnen Korn weniger Profein enthalfen isf.
Generell gilt: Ertrag und Qualitat stehen in Konkurrenz zueinander. Der Bauer muss sich also

entscheiden, ob er viel ernfen mochfe oder die Qualitat besser ist.

Roggen ist, wie der Weizen, eine Gefreideart aus der Familie der StiBgraser. Roggen ist eine
werfvolle Nahrungs- und Futterpflanze. In Mitteleuropa hat das Getreide eine gréBere Be-
deufung, und hier hauptséchlich in Ostferreich, Tschechien, Polen und Teilen Deufschlands.
Den Ursprung hat der Roggen im Kaukasusgebiet und dem heutigen Irak und Iran. Von dort
kam er als Unkrauf im Weizen zu uns. Zu erkennen ist das Gefreide an den bis zu zwei Meter

langen Halmen sowie den vergleichsweise feinen und langen Ahren. Die Blatter und Ahren
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sind blaugrin. Roggen ist die anspruchsloseste Getreideart, vertragt raue Klimate und kann
auf allen Bsden angebaut werden. Er ist auf leichten und sandigen Baden im Vorteil, daher
waéchst er hierzulande sehr gut im Waldvierfel und auf den steinigen Bsden im Osten Oster-
reichs, wo man ihn auch vermehrt findet.

In der menschlichen Ernéhrung wird Roggen vor allem in Vollkorn- sowie Mischbroten ver-
wendel. Hauptsachlich in den Landern Osterreich, Tschechien, Deutschland, Nordeuropa und
Teilen Russlands. Beim Roggen gibt es Winter- und Sommerformen, das bedeufet, dass es
Sorten fur den Herbst- und fur den Frihjahrsanbau gibt. Im Friihling beginnt der Halm zu
wachsen und spater die Ahre. Als einzige Gelreidearf neben Mais ist der Roggen ein Fremd-
befruchter und lasst seine Pollen tiber den Wind fransporfieren.

Vorteilhaft am Roggenanbau sind die wenigen Krankheiten, mit denen er zu kémpfen hat.

Probleme machen aber vor allem der Braunrost und das giffige Mutterkorn.

Dinkel ist kein Vorfahre des Weizens, sondern aus der Kreuzung von Emmer und Weizen ent-
sfanden. Dinkel gewinnt immer mehr an Bedeutung. Dinkel ist anspruchsloser als Weizen und
wird daher in rauen Lagen Europas wegen seiner Robustheit und Winterharte geschatzt.

Der europdische Dinkel ist kein Vorfahre des Weizens, sondern eine Kreuzung aus Emmer
mif Weichweizen. Dinkel unferscheidel sich vom Weizen durch langere Strohhalme und die
Spelze, einer starken schifzenden Umhillung des Korns. Die Backqualitaf von Dinkel unter-
scheidet sich von der des Weichweizens. Dinkel hat zwar sehr hohe Proteinwerte, allerdings
sind Dinkelgebacke hinsichtlich ihres Volumens und Aussehens nicht mit Weizengebacken
vergleichbar. Deswegen werden Dinkelbackwaren meistens nicht aus reinem Dinkelmehl,

sondern aus Mischmehlen von Weizen und Dinkel hergesfellt. Beim Dinkel gibt es nur wenige

Krankheifen, anféllig ist der Dinkel aber sehr stark auf Gelbrost. Der Gelbrost isf eine Pilz-
erkrankung, die die auf den Blaftern gelbe Pusteln bildef und der Pflanze Nahrsfoffe enizieht.
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