1.1. Weizen

Weizen gehort zusammen mit Mais
und Reis weltweit zu den wich- |
tigsten Getreidearten. Seit dem
Beginn der industrialisierten Land-
wirtschaft hat er dltere Getreide-
arten wie Dinkel oder Emmer ver-
drangt, weil er deutlich hohere Er-
trage bringt. Weizen ist nach wie
vor unser wichtigstes Backgetreide,
auch wenn es in den letzten Jahren
zunehmend in Verruf geraten ist,
weil viele Menschen empfindlich
auf ihn reagieren.

Anbau und Herkunft

Der heutige Saatweizen ging aus der
Kreuzung mehrerer Getreide- und
Wildgrasarten hervor. Die ersten an-
gebauten Weizenarten waren Einkorn
und Emmer. In den letzten Jahren
wurden - insbesondere im konventio-
nellen Anbau - grofSe Anstrengungen
unternommen, um Sorten zu ziichten,
die hohe Ertrage und optimale Backei-
genschaften gewahrleisten. Parallel
werden jedoch bei immer mehr Men-
schen Weizenunvertraglichkeiten be-
obachtet, die durch diese Sorten verur-
sacht sein konnten.

Zusammen mit unseren Partnerland-
wirten engagieren wir uns dafiir, dass
fur die Biolandwirtschaft Sorten zur
Verfligung stehen, die Bio von Anfang
an sind. Wir unterstiitzen deshalb die
biodynamische Getreideziichtung, bei
der es darum geht, an den Bio-Anbau
angepasste Weizensorten mit guten
Backeigenschaften und hoher Vertrag-
lichkeit zu bekommen. Inzwischen
stammt unser Weizen zu 100% von
Sorten aus biodynamischer Ziich-
tung. Er wird schwerpunktmalig in
Suddeutschland angebaut. Fiir gleich-
malige Backeigenschaften wird aber
auch Weizen aus anderen Regionen,
z.B. aus Osterreich mit verarbeitet.

Spezielle Sorten

Die warmeliebende Variante des Wei-
zens, der Hartweizen, kommt mit
sehr wenig Niederschlag aus. Deshalb
wdchst er vor allem in mediterranen
Gebieten, z. B. in Italien. Er wird bei
uns vor allem zur Herstellung von Teig-
waren verwendet. Seine ausgepragte

Starke-
struktur und sein hoher Klebergehalt
tragen dazu bei, dass Nudeln sich sehr
gut bissfest kochen lassen. Durch sei-
nen hohen Carotingehalt besitzt Hart-
weizen eine schone gelbliche Farbe.

Eine urspriingliche Varietdt des Wei-
zens war lange in Vergessenheit gera-
ten und wurde vor Kurzem durch bio-
dynamische Ziichter wiederentdeckt:
der Rotkornweizen. Dank der Antho-
zyane im Samenhdutchen besitzen die
Korner ein dunkelrot gefarbte Hiille
bei einem hell-weiflen Mehlkorper.
Damit ist dieses Getreide nicht nur op-
tisch besonders interessant, sondern es
besitzt zudem einen gesundheitlichen
Mehrwert. Der Anbau dieser alten Ge-
treidesorte tragt zum Erhalt der Vielfalt
auf den Ackern bei.

Thermisch aufgeschlossener
(Hart-)Weizen

Hartweizen bildet die Grundlage fir
zwei beliebte  Schnellkoch-Getrei-
de-Produkte: Couscous und Bulgur.

Wahrend Bulgur seine Heimat im Vor-
deren Orient, im Libanon und im Irak
hat, stammt Couscous aus Nordafrika.
Beide Gerichte sind hydrothermisch
aufgeschlossen, dennoch unterschei-
den sie sich grundlegend in ihrer Her-
stellung.

Couscous
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Hartweizen-Korn rund 24 Stun-
den in Wasser eingeweicht und
anschlieffend 8 bis 16 Stunden
im Steinofen gedarrt. Danach
werden die Kérner grob zu so
genannter Griitze geschnitten.
Bulgur ist damit immer ein
Vollkornprodukt.

Couscous dagegen wird aus
Hartweizengrielt hergestellt,
der angefeuchtet und zu klei-
nen Kiigelchen gerollt wird.
Diese werden anschlieRend
tber Wasserdampf aufgeschlossen
und danach getrocknet. Friiher roll-
ten die nordafrikanischen Hausfrauen
die Couscous-Kiigelchen noch von
Hand, heute erfolgt dies in speziellen
Anlagen automatisch. Couscous ist
zunachst ein helles Produkt, das kei-
ne Schalenteile enthdlt. Gelegentlich
wird der Griel jedoch mit Schalentei-
len gemischt und so verarbeitet. Damit
erhdlt man einen ballaststoffreichen
Couscous, der unter der Bezeichnung
,Vollkorn” angeboten wird.

Erndhrungsphysiologische
Bedeutung

Weizen ist Basis flr viele Grundnah-
rungsmittel. Er besteht aus ca. 70%
Starke, 10-12% Eiweil3 und 2% Fett.
Die meisten erndhrungsphysiologisch
wertvollen Bestandteile, wie ungesat-
tigte Fettsduren, Mineralstoffe und Vi-
tamine befinden sich im Weizenkeim,
der nur in Vollkornprodukten enthal-
ten ist. Dank schonender Verarbeitung
bleiben sie im Vollkornmehl tber lan-
gere Zeit erhalten.

Weichweizen

In Abgrenzung zu dem vor

allem in siidlichen Ldndern be-

heimateten Hartweizen wird der
in Mitteleuropa angebaute klassi-

sche Weizen auch als ,Weichweizen”
bezeichnet. Dies ist keine besondere

Sorte, sondern gibt viel-
mehr Aufschluss tber die Be-
schaffenheit des Korns beim
normalen Weizen.



konventioneller Ziichtung (rechts)

Produkte aus Weizen sind in den letz-
ten Jahren zunehmend in Verruf ge-
raten. Viele Menschen berichten von
Unvertraglichkeiten gegentiber Wei-
zenprodukten. Ob die Ursache hierftr
allerdings beim Weizen an sich liegt
oder ob die Zusammenhdnge nicht
moglicherweise sehr viel komplexer
sind, bleibt offen.

Alleine ein Blick auf die Ergebnis-
se jahrzehntelanger konventioneller
Zichtung zeigt, dass vom urspriingli-
chen Wesen des Weizens nur wenig
erhalten geblieben ist. Auf dem oben
stehenden Bild sieht man ganz links
einen urspringlichen Weizen mit lan-
gem Halm und der Sonne zugewand-
ter Ahre. Ganz rechts ist ein moderner
Weizen zu sehen, wie ihn die konven-
tionelle Ziichtung hervorgebracht hat.
Mit seinem kurzen Halm ist er redu-
ziert auf hohen Ertrag und Standfestig-
keit auf dem Feld. Dazwischen sind
weitere Weizen-Sorten zu sehen, die
einen kleinen Einblick in die urspriing-
liche Vielfalt des Weizens geben.

Diese Veranderungen im Wesen der
Weizen-Pflanze durch konventionel-
le Zichtung und moderne Entwick-
lungen in der industriellen Backerei
werden sicherlich einen wesentlichen
Anteil daran haben, wenn Menschen
empfindlich auf Weizen-Produkte re-
agieren.

Bandbreite an Weizensorten von urspriinglichen Sorten (links) bis zu modernen Sorten aus
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Verwendung

Weizen ist nach wie vor das wichtigste
Backgetreide. Seine Backeigenschaf-
ten sind optimal. Deshalb gelingen
Hefeteig und andere lockere Gebdcke
am leichtesten aus Weizenmehl. Ver-
antwortlich fiir die guten Backeigen-
schaften ist das so genannte Gluten,
wasserunldsliche  Eiweil8-Verbindun-
gen. Wahrend Triebmittel wie Hefe,
Sauerteig oder Backpulver lockere Po-
ren schaffen, sorgt Gluten dafir, dass
diese nach dem Backvorgang erhalten
bleiben.

Dariiber hinaus kann Weizen als gan-
zes Korn - dhnlich wie Reis - gekocht
werden. Klassischer WeizengrieR dient
als Basis fiir einen GriefSbrei oder ein
GrielSflammeri. Die harteren Kérner im
Hartweizen machen es moglich, dar-
aus stabile GrieBkl6ichen oder biss-
feste Teigwaren herzustellen.

Couscous und Bulger werden bei-
de mit heilem Wasser iibergossen
und anschlieBend ziehen gelassen.
Couscous erhalt durch leichtes Auflo-
ckern eine lockere Konsistenz, die ide-
al ist fiir Salate aber auch als Beilage.
Ein klassisches Gericht aus Bulgur ist
Tabouleh, ein orientalischer Salat mit
Gemdise und Minze.

Weizen-Produkte im
Spielberger-Sortiment

Getreide

- Weizen demeter

- Rotkorn demeter
- Bulgur demeter

- Couscous demeter

Mabhlerzeugnisse

- Weizenmehl Type 405, 550,
1050 und Vollkorn demeter

- Weizen-Spdtzlemeh| demeter

- Rotkorn Vollkornmeh| demeter

- Weizengriel3 demeter

- HartweizengrieR demeter

Flocken
- Rotkorn-Flocken demeter

Teigwaren

- Bauernspdtzle ohne Ei demeter

- Schwdbische Sonntagsspdtzle
mit Ei demeter

- Breite Bandnudeln 18 mm
demeter

- Dreh-Hérnchen demeter

- Gabel-Spaghetti demeter

- Weizen-Backerbsen kbA



