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1 Beschreibung der bei Gerste und Malz an-
gewandten Untersuchungsmethoden

1.1 Kornphysikalische Untersuchungen der Gerste
Sortierung

Zur Ermittlung der Vollgerste (>2,5 mm), der Marktware (>2,2 mm) und
des Anteiles 2,2-2,5 mm werden 100 g Kdrner mit dem Sortimat der Fir-
ma Pfeuffer mit den SchlitzgréZen 2,8 mm, 2,5 mm und 2,2 mm 5 Minu-
ten geschiittelt und anschliel3end die verschiedenen Fraktionen gewogen.
Die Wagung liefert gleich die relativen Sortieranteile. Die Sortierung ist
umso besser, je geringer der Abputzanteil (=Fraktion <2,2 mm) oder je
héher der Anteil groRer Kérner ist.

Tausendkorngewicht (TKG in g)

Bei der Bestimmung des TKG werden mit dem Kdrnerzahler Contador der
Firma Pfeuffer 2 x 1000 Kérner gezahlt, gewogen und der Mittelwert er-
rechnet.

Hektolitergewicht (HL) in kg

Das Hektolitergewicht wird mit der Apparatur und nach den Bestimmun-
gen der Physikalisch-Technischen Reichsanstalt ermittelt. Dabei wird bei
gleicher Einschitthbhe ein Vorratszylinder (von 0,25 1) geflllt. Das
Schwert, das den Zylinder in halber Hohe teilt, wird nach der Beflllung
herausgezogen, so dass die Gerste mit stets gleicher Fallgeschwindigkeit

in den Messbereich des Zylinders fallt. Das Messvolumen wird mit dem
eingeschobenen Schwert begrenzt. Die Wagung des im Messzylinder
enthaltenen Korngutes liefert nach einer tabellarischen Umrechnung dann
das HL-Gewicht in kg.

Bewertung HL-Gewicht in kg
gut 66 — 72
mittel 64 — 66
gering unter 64

Kornausbildung

Die Ausbildung des Kornes wird mit Noten von 1 — 9 bonitiert. Dabei wird
mit der Note 1 ein volles rundliches Korn mit geschlossener Bauchfurche
und mit 9 ein flaches Abputzkorn charakterisiert.

Spelzenfeinheit

Je feiner die Spelze ist, umso hoher ist der in der alkoholischen Gérung
oder auch in der Fltterung umsetzbare Anteil der Kohlenhydrate. Als Mal
fur den Spelzenanteil dient die Bonitur der Spelzenfeinheit und -
krauselung (1= eine feingekrauselte Spelze, 9= eine grobe Spelze= hoher
Rohfaseranteil).

LfL Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung — IPZ 2
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1.2 Chemische Untersuchungen der Gerste

Rohprotein

Die Hohe des EiweilRgehaltes (= Stickstoff x 6,25) hangt im Wesentlichen
von den Umweltfaktoren, produktionstechnischen MalRnahmen und
schlieBlich in geringerem Maf3e auch von der Sorte ab. Der N-Gehalt
spielt fur die Malz- und Bierherstellung eine bedeutende Rolle. Eiweil3ar-
me Gersten gelten dabei als die feinere Brauware, die fur die Herstellung
heller Biere bevorzugt wird. Zu eiweiRarme Gersten (unter 9%) kénnen
allerdings zu einem Mangel an Stickstoffsubstanzen fihren, die einerseits
fur die Hefeernahrung bei der Garung und andererseits fir den Schaum
und die Vollmundigkeit des Bieres erforderlich sind. Eiweil3reiche Gersten
Uber 11,5 % sind nur mit gréfRerem Aufwand zu verarbeiten und liefern
eine geringere Ausbeute an vergarbaren Kohlenhydraten. Mit der Zu-
nahme des Eiweil3gehaltes gehen eine Reihe technologischer Nachteile
einher:

e So steigt der Stickstoffgehalt in der Wiirze,

o fallt die Zellwandldsung und Murbigkeit des Malzes,
e steigt der R-Glucan-Gehalt,

e wird die Filtration des Bieres erschwert,

e st die Garung beeintrachtigt,

e leidet die Bierstabilitat,

e wird das Bier dunkler,

o fallt die Extraktleistung

Die Stickstoffbestimmung erfolgt nach der Kjeldahl-Methode. Die Probe-
menge betragt 1 Gramm. Aufschluss in einem Heizungsblock der Firma
Gerhard (1 Stunde, 400 °C), Destillation und Titration des Ammoniaks
erfolgen vollautomatisch in Destillierautomaten. Die ermittelten Stickstoff-
werte werden mit dem Faktor 6,25 auf Roheiweil3 in der TS umgerechnet.
Neben dieser klassischen N-Bestimmungsmethode wird der Rohprotein-
gehalt als Schnellmethode mit dem NIRS Systems 5000 der Firma Foss
oder nach der NIT-Methode (Nah-Infrarot-Transmissions-Spektroskopie)
mit dem Infratec 1225 bzw. 1226 der Firma Foss ermittelt.

Bei der Bestimmung des Gesamitstickstoffes nach Dumas mit dem Analy-
sengerat der Firma Elementar wird die organische Substanz im Sauer-
stoffstrom verbrannt. Verunreinigungen werden Uber Filter abgetrennt.
Der Stickstoff wird Uber einen Warmeleitfahigkeitsdetektor bestimmt. Bei
dieser Methode werden auch Nitratstickstoff und cyclischer Aminostick-
stoff mit erfasst.

Bewertung Rohproteingehalt in % TS
(N x 6,25)

glnstig bis 10,5

mittel 10,6 - 11,5

ungiinstig Uber 11,5

LfL Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung — IPZ 2
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1.3 Physiologische Untersuchungen der Gerste

Sie  dienen der Ermittlung von  Wasseraufnahmevermogen
(=Quellvermdgen der Gerste), Keimfahigkeit (=Zahl der lebensfahigen
Kdrner), Keimenergie (=Zahl der gekeimten Kérner nach 3 und 5 Tagen
unter Malzungsbedingungen) und Intensitdt des Wurzelwachstums
(=Gleichmaligkeit der Wurzellange). Mit den erzielten Ergebnissen erhalt
man Hinweise auf die Malzungsreife der Gerste, beeinflusst durch die
Wasserempfindlichkeit (=Sensibilitdt gegen eine zu starke Wasserzufuhr)
und Keimruhe (=mangeinde Keimung durch Blockierung der Enzymaktivi-
tat). Malzungsreife Gersten zeigen ein hohes Quellvermdgen und eine
geringe Keimruhe mit gleichmafligem intensivem Wurzelwachstum.

LfL Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung — IPZ 2
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1.4 Untersuchungen der Malzqualitat

Herstellung des Malzes und der Wirze

Die Gerstenproben werden in der Kleinmélzungsanlage von AQU 2 ver-
malzt. Die Malzung setzt sich aus der Weiche mit Keimung, der anschlie-
Renden Darre und der Entkeimung zusammen. Die Keimung erfolgt bei
einer Temperatur von 14° C in einem zeitlichen Wechsel von Nass- und
Trockenweiche nach den Vorgaben der Mitteleuropéaischen Brautechni-
schen Analysenkommission (MEBAK). Der Weichgrad (Wassergehalt)
betragt 45 %. Die Dauer der Keimzeit belduft sich auf funf Tage.

Das geschrotete Gerstenmalz wird nach dem neuen Verfahren seit 2013
unter isothermen Bedingungen bei 65°C eingemaischt. Wesenlicher Un-
terschied zum friher eingesetzten Kongressmaischverfahren ist, dass
dabei die Temperatur wahrend des Maischens konstant bei 65°C gehal-
ten wird.

2 x 10g Feinschrot werden mit 57 ml Wasser gut verrtihrt. Nach Zugabe
von weiteren 17 ml Wasser wird die Temperatur von 65° C flr eine Stun-
de gehalten und danach schnell auf 20° C abgekdhlt. Anschliel3end wird
der Becherinhalt auf ein einheitliches Gewicht (90 Gramm) aufgewogen.
Die daraus gewonnene Loésung wird filtriert und aus der resultierenden
Wirze werden die Qualitatsparameter EiweiRlosungsgrad, l6slicher Stick-
stoff, Vikositat, Extraktgehalt, Endverarungsgrad und FAN bestimmt.
Nach der Filtration Uber einen Faltenfilter wird die Dichte der Wirze im
Density-Meter der Firma Paar (DM A 48) vollautomatisch gemessen. Un-
ter Berticksichtigung des Malzwassergehaltes wird der ermittelte Wert auf
Extrakt in der Trockensubstanz umgerechnet.

1.4.1 Untersuchungen am Malz

Mit der physikalisch-technischen Analyse wird die Harte bzw. Murbigkeit
des Malzes ermittelt. Aus der Vielfalt der Methoden zur Darstellung der
cytolytischen Abbauvorgdnge im Korn wird der Brabender-Harteprufer
eingesetzt. Nur ein murbes Malz, aus einer gleichmaRig gekeimten Gers-
te, lasst sich beim Maischen schnell und vollstandig extrahieren

Malzmirbigkeit

Brabender

Der Brabender-Harteprufer misst die Energie, die zum Zerkleinern von 12
g Grobschrot (25 % Feinmehl) auf einen Feinmehlanteil von 90 % erfor-

derlich ist, indem der Zeigerausschlag eines Elektrodynamometers wah-
rend des Mahlvorganges kontinuierlich elektronisch erfasst wird.

Bewertung Malzmurbigkeit
(Kraftaufwand Nm)

sehr gut bis 100

gut 101 - 115

mittel 116 - 130

unzulanglich > 130

Jahrgangseinfliisse kdnnen das Niveau der Malzharte betr&chtlich variie-
ren.

LfL Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung — IPZ 2
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Friabilimeter

Das Friabilimeter bewertet ebenfalls die MalzmUrbigkeit (Dabei werden 50
g Malzkdrner 8 Minuten lang mittels einer Gummiwalze gegen ein rotie-
rendes, standardisiertes Drahtgeflecht gedriickt. Flir die Serienuntersu-
chung wurde die Methode modifiziert: Kornmenge und Zeitaufwand wur-
den auf 20 g bzw. 5 Minuten reduziert. Durch den mechanischen Abrieb
wird der enzymatisch gut geléste Kornanteil durch das Siebgewebe ge-
driickt, gesammelt, gewogen und zur Errechnung des modifizierten Antei-
les mit 5 multipliziert. Der ermittelte Wert lasst Ruckschlisse auf die Lau-
terarbeit im Sudhaus und die Filtrierbarkeit des Bieres zu. Vor allem weist
diese Analyse, im Gegensatz zum Brabender, auch auf die Homogenitét
einer Malzprobe hin. Der in der Siebtrommel zurilickbleibende, schlecht
geldste, glasige Rickstand wird zur Differenzierung in Teil- und Ganzgla-
sigkeit abgesiebt. Mit steigendem Anteil an ganzglasigen Koérnern wird
der Brauwert eines Malzes zunehmend unzulanglicher. Hohe Anteile
ganzglasiger Kdérner sind mit einem stark opalen bzw. triiben Ablauf der
Wirze gekoppelt. Hohe Friabilimeter-Werte weisen auf eine optimale
Vermalzung der Gerste hin. Die Ganzglasigkeit kann hervorgerufen wer-
den durch mangelhafte Keimenergie, schlechte Ernte-, Trocknungs- und
Lagerungsbedingungen der Gerste und durch eine unzulangliche Weich-,
Keim- und Darrarbeit.

Bewertung Mirbigkeit in % Ganzglasigk.n.Kretschmar %
sehr gut 91 - 100 geringe Glasigkeit 0 -1,9
gut 81- 90 mittlere Glasigkeit 2,0-2,9
befriedigend 71- 80 starke Glasigkeit 3,0-4,0
mangelhaft unter 70 sehr hohe Glasigk, Uber 4,0

Rohprotein (siehe 1.2)

1.4.2 Untersuchungen an der Wirze
Loslicher Stickstoff und EiweilRldsungsgrad

Die proteolytische Losung beziffert die in der Wirze in Lésung gegange-
ne Stickstoffmenge. Der N-Gehalt in der Wirze ist abh&ngig vom Roh-
proteingehalt des Malzes, der genotypischen L&sungsfahigkeit und vom
Malzungs- und Maischverfahren. Der |6sliche Stickstoff beeinflusst die
Bierqualitat und den technischen Ablauf im Brauprozess. Einerseits ist
eine gewisse Menge von léslichem Stickstoff — insbesondere mit nieder-
molekularen EiweiBverbindungen — notwendig, die fir eine ausreichende
Erndhrung der Hefe sorgen und damit einen ungestorten Ablauf der
Hauptgarung ohne Bildung unerwiinschter Garungsnebenprodukte garan-
tieren soll, andererseits beeintrachtigen hdéhermolekulare EiweiRverbin-
dungen die Filtrierbarkeit und Stabilitdt des Bieres. Zuviel Stickstoff in der
Wirze fuhrt schlieBlich zu dunkleren Farben, beeintrachtigter Bittere und
verminderter Bierstabilitat.

Die proteolytische Losung wird durch die Ermittlung des ldslichen Stick-
stoffes in der Laborwiirze gemessen und auf die Malztrockensubstanz (in
mg/100g MTS) umgerechnet. Die Bestimmung des I6slichen Stickstoffes
erfolgt, wie beim Rohprotein, nach der Kjehldahl-Methode. Dabei werden
5 ml Wirze mit 15 ml Schwefelsaure und 2 Tabletten eines Katalysators
versetzt, eine Stunde aufgeschlossen und anschlieend destilliert.

LfL Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung — IPZ 2
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Bei der Beurteilung des ldslichen Stickstoffes ist Vorsicht geboten, da ein
EiweiRlésungsgrad von z.B. 40 % bei einem Eiwei3gehalt des Malzes von
9,8 % 580 mg an léslichem Stickstoff erbringt; dagegen werden bei einem
Ausgangsgehalt von 11,5 % 750 mg/100 g MTS ermittelt. Glinstig ist

ein Eiweil3ldsungsgrad, der eine Menge zwischen 600 — 700 mg l6sl.
N/100g MTS erbringt.

Bewertung Loslicher Stickstoff
mg/100 g MTS

Zu gering unter 550

mittel 550 - 600

gut 600 - 650

gut — sehr gut 650 — 700

zu hoch Uber 700

Bewertung Eiweil3lésungsgrad in %

sehr gut um 42

gut 38-41

befriedigend 35-38

unzulanglich unter 35

Freier Amino Stickstoff (FAN)

Die Menge an niedermolekularen N-Verbindungen ist abhangig vom
Rohproteingehalt und der Eiweil3lsung und spielt insbesondere fiir die
Hefeerndhrung eine Rolle. Die Menge an freiem Amino-Stickstoff wird

nach der EBC-Ninhydrin Methode festgestellt. Die Analysenwerte sind
wie folgt einzuordnen.

>150 mg/100g MTS Sehr gut
135- 150 mg/100g MTS gut

125-130 mg/100g MTS befriedigend
<120 mg/100g MTS unzulanglich

Viskositat

Die Viskositat der Wiirze deutet ebenfalls auf die enzymatische Losung
des Malzes hin und kennzeichnet vorrangig die cytolytische Losung. Die
Aussage umfasst den Abbau der Hemicellulosen und Gummikorper zu
niedermolekularen Verbindungen. Dabei wird die Wirkung der Endo-[3-
Glucanasen dargestellt. Der ermittelte Wert gibt Hinweise auf die zu er-
wartende Lauterzeit im Sudhaus, die Schaumhaltbarkeit und Stabilitéat des
Bieres. Die Messung erfolgt mit einem Brookfield-Rotationsviskosimeter
mit digitaler Anzeige. Bei diesem Gerét wird das Drehmoment gemessen,
das durch eine zylinderférmige Flussigkeitsschicht zwischen einem ru-
henden und einem rotierenden Zylinder Ubertragen wird. 16 ml einer auf
20° vortemperierten Wirze werden dazu automatisch in den Rotationszy-
linder Uberfuhrt. Der Wert in mPa*s wird vom Rechner ilbernommen und
auf einen Stammwiurzegehalt von 8,6 % umgerechnet.

LfL Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung — IPZ 2
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Bewertung Viskositat mPa*s
sehr gut unter 1,53

gut 153-1,61
befriedigend 1,62 -1,67
unzuldnglich Uber 1,67

Beta-Glucangehalt

Beta-Glucane sind Zellwandbestandteile im Gerstenkorn und bestehen
aus verknipften Glucosemolekilen, die langkettige Polysaccharide bil-
den. Bei hohen Beta-Glucangehalten in der Maische sind die Losungs-
vorgange beim Malzen nicht vollstandig erfolgt. Beim folgenden Maischen
leidet somit die Filtrierbarkeit und die Verarbeitbarkeit des Malzes fir den
Brauer wird verringert.

Im Malzextrakt werden die in der Maische vorhandenen Beta-Glucane als
Calcofluor-Komplex gemessen und mit externen Standards kalibriert. Die
automatische Bestimmung der Beta-Glucan-Messung erfolgt in einem
Continuous Flow Analysator (CFA) der Fa. Skalar. Ein R- Glucangehalt
von unter 350 mg/l wird angestrebt, dartiber hinaus gilt, je niedriger der
Wert, desto besser die Malzqualitat.

Extrakt

Die Extraktergiebigkeit des Malzes, die nach Maischmethode ermittelt
wird (Laboratoriumsausbeute), ist eines der wichtigsten Untersuchungs-
merkmale. Die Bestimmung erfolgt nach einem standardisierten Maisch-
verfahren. Die Messung des Extraktes wird in Form einer Dichtebestim-

mung an der aus dem Maischprozess gewonnenen Malzwirze durchge-
fuhrt. Sie umfasst die Summe aller Bestandteile, die beim Maischen in
LAsung gegangen sind. An dieser Malzwirze werden au3erdem folgende
Analysenwerte ermittelt:

Vergéarbarer Extrakt (= Endvergérungsgrad), Farbe und Klarheit der fil-
trierten Wurze, pH-Wert, Viskositat und der l6sliche Stickstoff (ELG = Ei-
weilllésungsgrad).

Bewertung Extraktgehalt in %

sehr gut Uber 82,0

gut 80,6 — 82,0

befriedigend 79,1-80,5

unzulanglich unter 79,0
Endvergarungsgrad

Der Endvergarungsgrad, ermittelt an der Wiirze, dient der Untersuchung
des Starkeabbaues. Es handelt sich dabei um eine vereinfachte Methode
zur Bestimmung des vergéarbaren Extraktes (=Zucker), ausgedriickt in %
des Gesamtextraktes der Wiirze. Der ermittelte Wert ist insgesamt ein
Ausdruck der amylolytischen Enzymaktivitat. Alle Losungsmerkmale des
Malzes sind i. d. R. gut mit der Endvergérung korreliert.

Bestimmung: 2 x 10 ml Wirze werden 15 Minuten erhitzt, dann abge-
kuhlt, mit 0,5 g Hefe versetzt und anschlieRend bei Zimmertemperatur 16
Stunden leicht geschuttelt. Am 2. Tag wird die Hefe abzentrifugiert und
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die Messung wie bei der Extraktbestimmung durchgefiihrt.

Bewertung Vergéarb. Extrakt in %
sehr gut Uber 82,0

gut 80,6 — 82,0
befriedigend 79,1-80,5
unzulanglich unter 79,0

Farbe

Farbe und Klarheit der Wirze: Der Ablauf der Wirze wird nach der Ge-
schwindigkeit und der Klarheit beurteilt. Je schlechter ein Malz gel6st ist,
umso langsamer und triber laufen die Wurzen ab (hoher Anteil an Ei-
weildstoffen). Eine starkere Farbbildung ist dabei unerwiinscht. Sowohl
die Farbe als auch die Klarheit wird photometrisch ermittelt.

Bewertung Farbe EBC-Einheiten
Normwert bis 4,0
mittelfarbig 4,1-5,0
dunkel Uber 5,0
pH-Wert

Der pH-Wert der Wiirze gehort zur routineméafigen Qualitatskontrolle. Der
Normalwert liegt bei 5,9 (Schwankungen zwischen 5,6 — 6,1). Die Be-
stimmung erfolgt elektrometrisch nach Abschluss der Filtration an der auf
20° C temperierten Wirze mit einer Glaselektrode (pH-Messgerét der
Firma WTW-Weilheim). Eine sehr gute Aufldsung und hohe Abdarrtempe-

raturen vermindern (=verbessern) den Wert und umgekehrt erhéht sich
der Wert bei schlechter Loésung. Die Wirkungsbedingungen der Enzyme
sind von einem optimalen Wert abhangig. Der pH-Wert bt einen Einfluss
auf die enzymatischen Abbauvorgange beim Maischen aus und bestimmt
die Loslichkeit der Eiweil3stoffe.

LfL Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung — IPZ 2
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1.5 Berechnung des Kornqualitatsindexes (KQI)

Lineare Transformation der Kornqualitatsparameter

Lineare Transformation in KQI - Punkte

Y = 6,998+ 0,2666*x

Berechnungsbereich: 30 — 60 Punkte —Summe

Parameter Messbereich Gleichung

HL-Gewicht 40-175 Y =- 8,194 + 0,2299*x

Sort. >2,8 mm 0-100 Y =0,9192 + 0,08*x*

Kornausbildung 1-9 Y=10-x

Spelzenfeinheit 1-9 Y=10-x

x = Analysenwert

Gewichtung

Parameter Gleichung

HL-Gewicht *1,0

Sort. >2,8 mm *3,0

Kornausbildung *2,0

Spelzenfeinheit *2,0

Berechnung der Punkte - Summen

Parameter Analy- Punk- Gewichtung Gew.
sen-wert te Punkte

HL-Gewicht 68,3 7,50 1,0 7,50

Sort. >2,8 mm 31,6 3,45 3,0 10,35

Kornausbildung 4,0 6,00 2,0 12,00

Spelzenfeinheit 25 7,50 2,0 15,00

Punkte-Summe 44,85

X = Punkte-Summe

Klasseneinteilung

Die auf diese Art erzielte KQI-Berechnung wird zur Einteilung in Quali-
tatsklassen nach folgendem Beispiel benutzt:

8,1-9,0 = +++
7,1-8,0 = ++
6,1-7,0 = +
51-6,0 = (+)
41-50 = 0

sehr gute Braugerste

gute bis sehr gute Braugerste
gute Braugerste

geringe Braugerste
Futtergerste
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1.6 Definition der Ertragsparameter
1. Kornertrag Mahdruscherntemenge in dt/ha
bezogen auf 86% TS
2. Marktwarenertrag Kornertrag x Sortierung >2,2 mm
100
3. Vollgerstenertrag Kornertrag x Sortierung >2,5 mm
100
4. Geldrohertrag a) Braugerste
Vollgerstenertrag x Braugerstenpreis
+ Resterntegut (<2,5mm) x Futtergerstenpreis
b) Futtergerste
Kornertrag x Futtergerstenpreis
5. Braugerstenpreis 22,47 €/dt
6. Futtergerstenpreis 18,59 €/dt (Quelle: ILB)
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1.7 Stufenerklarung der faktoriellen Behandlungen bei Sommer- und Wintergerste

Sortiment 151 - 6-zeilige Wintergerste
Stufe 1
Stufe 2

ortsublich optimale N-Dingung, ohne Wachstumsregler, ohne Blattfungizide

rtsiiblich optimale N-Diingung, Wachstumsregulator nach Bedarf, Blattfungizide gezielt nach Bedarf

Sortiment 153 - 2-zeilige Wintergerste
Stufe 1
Stufe 2
Stufe 3

ortsiiblich optimale N-Dingung, ohne Wachstumsregler, ohne Blattfungizide

ortsiiblich optimale N-Dungung, Wachstumsregulator nach Bedarf, Blattfungizide gezielt nach Bedarf

reduzierte N- DUngung, Wachstumsregulator nach Bedarf, Blattfungizide gezielt nach Bedarf

Sortiment 182 - Sommergerste
Stufe 1
Stufe 2

ortsublich optimale N-Diingung, ohne Wachstumsregler, ohne Blattfungizide

ortsiiblich optimale N-Dingung, Wachstumsregulator nach Bedarf, Blattfungizide gezielt nach Bedarf
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2 Kommentar zur Malzqualitat

Sommerbraugersten

Die Sorte Marthe ist die erste Sorte, welche die Verarbeitungsempfeh-
lung des Berliner Programmes erhalten hat. Ihr genetisch etwas hdherer
Rohproteingehalt zeigt sich auch 2015, einem Jahr, in dem allgemein wie
im letzten Jahr sehr niedrige Rohproteinwerte wieder zu Besorgnis bei
den Verarbeitern fihrten. Mit einem guten Wert fur den Gehalt an 16sli-
chem Stickstoff ergeben sich auch ordentliche Werte fir den freien Ami-
no-Stickstoff und den Eiweil3lésungsgrad, der dem Durchschnitt der Sor-
ten 2015 entspricht, mehrjahrig aber hinter den Durchschnitt zuriickfallt.
Die ebenfalls gute Starke- und Zellwandlésung zeigt sich im Brabender-
wert ebenso wie in Friabilimeter und Viskositat, welche 2015 besser aus-
fallen als im mehrjahrigen Mittel. Insgesamt bleibt Marthe eine Sorte mit
hohem Qualitatsniveau, die von allen Verarbeitern geschatzt wird.

Auch Quench hat sich seit Jahren national und international als gut ver-
arbeitbare Braugerste bewahrt. Ihr Eiweil3gehalt zeigt 2015 und mehrjah-
rig ein sehr niedriges Niveau und verringert so das Risiko von zu hohen
Rohproteinwerten. Loéslicher Stickstoff und Eiwei3lésungsgrad zeigen
dennoch gute Werte. Auch der Starke- und Zellwandabbau liegt auf ei-
nem hohen Niveau, so dass die Ldsungseigenschaften insgesamt gut
ausbalanciert sind. Die Werte fir 2015 fallen insgesamt etwas besser aus
als im dreijahrigen Mittel.

Grace ist aktuell die flachenstérkste Sorte in Bayern und zeigt 2015 eben-
falls Gberdurchschnittliche Rohproteinwerte. Bei einem hohen Eiweil3I6-

sungsgrad liegt Grace damit auch im léslichen Stickstoff etwas Uber dem
Versuchsmittel. Entsprechend liegt der Friabilimeterwert - der mehrjahrig
leicht unter dem Durchschnitt ist - 2015 immerhin im Bereich des Sorti-
mentsmittels. Der niedrige R-Glucangehalt zeigt jedoch, dass die Sorte
durch ihre gute Zellwandldsung unproblematisch in der Verarbeitung ist.

Die Sorte Catamaran féllt gegeniber dem Versuchsmittel 2015 so wie
mehrjahrig im EiweiBlésungsgrad etwas ab. Bei niedrigem Rohproteinge-
halt ergibt sich ein entsprechend geringer Gehalt an I6slichem Stickstoff
und FAN. Auch Zellwand- und Starkelésung liegen leicht unter dem
Durchschnitt. Der Uberdurchschnittliche Extraktgehalt macht die Sorte flr
die Malzerei wirtschaftlich interessant.

Die Sorte Solist hat 2014 die Verarbeitungsempfehlung des Berliner Pro-
grammes erhalten. Der Rohproteingehalt zeigt 2015 gut durchschnittliche
Werte. Der Extraktgehalt bleibt knapp unter dem Versuchsmittel. Sonst
bestétigt die Sorte, die als sehr gut beurteilte Qualitat. Dies zeigt sich im
Hinblick auf alle Ldsungseigenschaften, die durchweg Uber dem Ver-
suchsdurchschnitt liegen, und besonders in den niedrigen R3-
Glucanwerten. Damit belegt diese Sorte auch mehrjahrig einen Spitzen-
platz.

Avalon, die 2015 die Verarbeitungsempfehlung des Berliner Programmes
erhalten hat, erreicht in den Analysen fur die Losungseigenschaften aus-
nahmslos Werte, die nur minimal unter denen von Solist liegen und auch
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in den mehrjahrigen Ergebnissen eine sehr gute Ausgewogenheit zeigen.
Der Extraktgehalt ist 2015 etwas héher als im mehrjahrigen Mittel und
liegt damit leicht tber dem Jahresmittel aller Sorten.

Die Sorte Uta zeigt sich 2015 mit sehr hohem Eiweil3ldsungsgrad und
unterdurchschnittlichem Friabilimeter unausgewogen in der Malzqualitat.
Diese Einschatzung wird durch die zweijahrigen Versuchsergebnisse ge-
stitzt. Trotz der guten Werte fur Endvergarung, Viskositat und R-
Glucangehalt steht sie damit in der Verarbeitung nicht in der Empfeh-
lungsliste des Berliner Programmes.

RGT Planet ist vor allem wegen ihres hohen Kornertrages und der guten
agronomischen Eigenschaften eine vielversprechende Sorte. 2015 zeigt
sie bei sehr niedrigen Rohproteingehalten sehr hohe Werte im Eiweil3l6-
sungsgrad bei gut durchschnittlicher Zellwandlésung. Bei guten [3-
Glucangehalten liegt die Viskositat 2015 und langjahrig tber dem Sorti-
mentsmittel.

Ventina hat 2015 die Verarbeitungsempfehlung des Berliner Programmes
erhalten. Im Jahr 2015 zeigt sie im LSV ihre sehr guten Qualitatseigen-
schaften durch einen etwas uberdurchschnittlichen Eiweil3gehalt und
ausgewogene Losungseigenschaften auf sehr hohem Niveau. Der [3-
Glucangehalt liegt im Jahr 2015 fast an der Nachweisgrenze und ist
mehrjahrig der niedrigste im Sortiment. Ein- und mehrjahrig belegt sie in
Extraktgehalt und Endvergarungsgrad einen Spitzenplatz.

Die Braugerste Rheingold liegt im Eiwei3gehalt 2015 noch etwas hoher
und damit ginstiger als der Durchschnitt des Landessortenversuchs. In
den Werten fur Eiweil3- und Zellwandldsung Ubertrifft sie Ventina. Extrakt
und Endvergéarungsgrad bleiben dagegen 2015 und zweijahrig hinter dem
Versuchsmittel zurtick.

Winterbraugersten

Als Winterbraugersten wurden 2015 nur die beiden Sorten KWS Liga - die
offiziell fiir den Anbau als Braugerste empfohlen ist - und an einem Ort
die Sorte Hickory geprift.

KWS Liga ist 2012 zugelassen worden und wurde von der Braugersten-
gemeinschaft als Winterbraugerste geprift und empfohlen. lhr Qualitats-
niveau liegt etwas Uber dem der langjahrig gepriften Wintmalt. Sowohl in
der EiweiRRlésung als auch in der Zellwand- und Starkelésung zeigt sie
2015 gute Werte. Dies gilt auch fur Extrakt und Endvergarung. Das drei-
jahrige Mittel bestétigt diese Aussage und zeigt insbesondere bei Friabi-
limeter und Brabender, dass die gute Einstufung gerechtfertigt ist.

Die Sorte Hickory wurde 2015 nur an einem Ort geprift. Die Ergebnisse
erlauben daher nur eine vorlaufige Einschatzung der Malzqualitat dieser
Sorte. Insgesamt scheint sie in allen Qualitdtsparametern hinter KWS
Liga zuruckzubleiben. Der R-Glucangehalt ist beinahe so hoch wie bei
den mituntersuchten Futtergersten und deutlich Gber dem fiir Braugerste
akzeptierten Maximum