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1. Ausgangssituation und Bedarf

Die ,ldee” zu diesem Projekt entstand anlasslich des Besuchs der Thuringer Ministerin
fur Infrastruktur und Landwirtschaft, Birgit Keller, im Mai 2016 im Stammwerk der Dr.
Schar AG in Burgstall. Im Rahmen der Vorstellung des Unternehmens fuhrte der Be-
triebsleiter Herr Stampfl aus, dass der Grol3teil der Rohstoffe (Mais, Reis und Buch-
weizen) fur die Verarbeitung aus China und den USA stammen. Auf die Nachfrage
bestatigten Herr Stampfl und Herr Bernhart (Agricultural Projects Manager) die ausge-
sprochen hohen Aufwendungen fir die Qualitatssicherung (Stichworte: Gentechnik-
freiheit, unklare Herkunfte bei Ware aus China usw.). Sie brachten in diesem Zusam-
menhang ihre Hoffnung zum Ausdruck, in Zukunft wesentlich mehr Rohstoffe aus der
EU beziehen zu kdnnen. Neben der hohen Qualitat in der Vorstufe entsprache dies
auch dem zunehmenden Wunsch vieler Kunden nach regionaler Herkunft der Pro-
dukte.

Fur den mitteldeutschen/Thiringer Raum kam fir ein solches Vorhaben vor allem
Buchweizen in Betracht. Dieser wird bereits seit dem 13. Jahrhundert in Deutschland
angebaut. Uber viele Jahrhunderte fristete die genligsame Pflanze vor allem ein Schat-
tendasein als LuckenbuRRer auf wenig ertragreichen Standorten und als Pionierpflanze
nach Brandrodungen. Und auch heute wird Buchweizen aufgrund seiner kurzen Ve-
getationszeit von drei bis vier Monaten eher als Zwischenfrucht geschatzt. Dabei ver-
fugt die einjahrige Pflanze Uber weitere, bodenhygienisch und phytosanitar wertvolle
Eigenschaften wie Erosionsschutz und natirliche Nematodenbekampfung. Besonders
im Okolandbau ist Buchweizen im Hauptanbau deshalb ein hervorragendes Fruchtfol-
geglied.

Buchweizen gehdrt wie Quinoa und Amarant zu den Pseudogetreidearten, deren Be-
deutung in der mitteleuropéaischen Ernahrung stetig wéachst. Bisher stammen die Roh-
stoffe fur die Verarbeitung beinahe komplett aus Osteuropa, Asien und Studamerika.
Bei Buchweizen ist dies aufgrund seiner langen regionalen Tradition und den positiven
Eigenschaften nicht akzeptabel — der Anbau hierzulande sollte schnellstmdglich auf
den Weg gebracht werden.

Die Hauptrohstoffe fur die Produkte der Dr. Schar AG sind weil3er Kdrnermais, Reis
und Buchweizen. Letzterer bietet sich aufgrund seiner langen Anbautradition, dem An-
bau- Know-how der Landwirte und den besonderen Vorteilen in der Fruchtfolge fir den
Anbau in Thirringen und den angrenzenden Regionen an. Besonders fiir den Okoland-
bau ist der Anbau von Buchweizen attraktiv, vor allem angesichts der betrachtlichen
Wertschopfungspotentiale durch die Verarbeitung zu einem hochpreisigen Spezialpro-
dukt.

Im Rahmen des Projektes sollte ein Netzwerk von Erzeugerbetrieben aufgebaut, die
Zwischenstufe (Trocknung, Reinigung, Schélen) etabliert und ein Qualitatsmanage-
mentsystem fur die hohen Anspriiche der Produktlinie entwickelt werden.
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2. Zielsetzung des Kooperationsvorhabens

Aufbau und Etablierung eines Netzwerkes von Betrieben in Thiringer und angren-
zenden Regionen mit dem Ziel des Anbaus qualitativ hochwertiger Rohware fir die
Weiterverarbeitung zu glutenfreien Nahrungsmitteln

% Aufbau eines Netzwerkes von Landwirtschaftsbetrieben, die bereits Erfahrun-

gen mit dem Buchweizenanbau haben bzw. in den Anbau einsteigen wollen.

% Entwicklung von Sorten- und Qualitatskriterien fir die Eignung des Buchwei-
zens fur die Verarbeitung zu glutenfreien Nahrungsmitteln.
Entwicklung und Optimierung von Reinigungs-, Trocknungs- und Schéltechnik
Wissenschaftliche Begleitung/Analyse der Verarbeitung

X/ /7
L XA X4

3. Mitglieder der Operationellen Gruppe

Thiringer Okoflur - Naturfrucht* w. V.

Okotrend Projekt- und Marketing GmbH

Tharinger Lehr-, Prif- und Versuchsgut GmbH

Friedrich Michels & Marcus Michels Okolandbaubetrieb GbR
LAWO-Agrar-GmbH

Landwirtschaftsbetrieb Demmerle Inh. Ralf Demmerle
Landwirtschaftsbetrieb Guldenzopf Inh. J6rg Glldenzopf
Naturkost Erfurt GmbH

Friedrich-Schiller-Universitat Jena— Institut fir Ern&dhrungswissenschaften
Assoziierte Partner

Thiringer Landesamt fir Landwirtschaft und Landlichen Raum
Dr. Schar AG

4. Projektgebiet

Thiringen

5. Projektlaufzeit und -dauer

01.01.2018 — 31.03.2020
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6. Budget

Fur die Projektbearbeitung wurde ein Aufwand in H6he von 93430,70€ geplant,
davon 18686,14€ als Eigenanteil durch die Projektpartner. Nach Projektabschluss
belaufen sich die Gesamtausgaben auf 38872,66€. Zur Finanzierung wurde ein
Zuschuss in Hohe von 31098,13€ aus dem von der Thuringer Aufbaubank zur
Forderung der Zusammenarbeit in der Land-, Forst- und Erndhrungswirtschaft
bewilligten Zuwendungsrahmen in Anspruch genommen.

7. Projektaufgabenstellung

Mit dem Vorhaben werden zwei Hauptziele verfolgt.
e Schaffung von Voraussetzungen fur die Ausweitung des Buchweizenanbaus in
Thiringen
Buchweizen als sehr gute Moglichkeit der Auflockerung der in Thiringen etablierten
engen Fruchtfolge (Getreide, Mais, Raps)
e hohe Wertschopfung durch die Verarbeitung in Thiringen in einem Spe-
zialsegment
Verarbeitung eines qualitativ hochwertigen Rohstoffs zu einem hochpreisigen
Nahrungsmittel > hohes Wertschépfungspotential durch kurze Wege in Thiringen

8. Ergebnisse des Innovationsprojektes

8.1 Rohstoffe und Qualitatssicherung fir eine glutenfreie Ernéhrung

Eine steigende Anzahl von Lebensmitteln wird als ,glutenfrei“ angeboten. Urspringlich
sollten sie Menschen mit Unvertraglichkeiten und Erkrankungen helfen, mittlerweile
gelten sie als Lifestyle-Produkte.

,Die Anzahl der so genannten ,sensiblen Esser® steigt — nicht nur aufgrund von Aller-
gien und Nahrungsmittelintoleranzen. Ernahrung wird immer mehr zur ,Glaubens-
frage”, gleichzeitig gelten kulinarische Empfindlichkeiten zunehmend als Zeichen von
Individualitat. Damit gewinnen lukrative Nischensortimente fir Industrie und Handel
immer mehr an Bedeutung.“!

Daraus ergeben sich Konsequenzen fir Lebensmittelhersteller und -handel, die
Chancen und Risiken beinhalten. Allerdings gibt es eine grol3e Zahl solcher ,sensibler”
Ern&hrungstrends, die in der deutschen Medienlandschaft und Erndhrungswirklichkeit
zum Teil als ,Parallelwelten” existieren.?

Fur Menschen mit Zéliakie ist Gluten, das sogenannte ,Klebereiweil}“ verschiedener
Getreide gesundheitsschadlich.

1 The Nielsen Company (Germany) GmbH: Sensible Esser, Food Trends 2015. — www.nielsen.
com/de/de/insights/news/2015/Sensible-Esser.html
2 Buckenhiiskes 2016
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Lebensmittel, die als ,glutenfrei gekennzeichnet sind, enthalten héchstens 20 ppm
Gluten, das entspricht 20 mg Gluten pro kg, und durfen diesen Wert nicht Giberschrei-
ten. Der Grenzwert ist EU-weit verbindlich. Von der Deutschen Zoliakiegesellschaft
wird das Symbol der durchgestrichenen Ahre als Label in Lizenz vergeben. Es steht
fur die Einhaltung des Grenzwertes und ,gilt als Zertifizierung fur glutenfreie Produkte
auf europdaischer Ebene. Dafir missen hohe Produktionsstandards eingehalten und
regelmanige Analysen durchgefuhrt werden, die die Glutenfreiheit der Produkte bele-
gen. Die Verwendung des Symbols ist eine freiwillige Angabe, welche eine zusatzliche
Garantie fur die Glutenfreiheit eines Produktes bietet. Hierbei ist nur jenes Symbol
gultig, das von der Vereinigung der européischen Zdliakiegesellschaften AOECS
(Association of European Coeliac Societies) vergeben wird.“3

Fur die meisten Zoliakie Erkrankten ist dieser Grenzwert ausreichend und unbedenk-
lich. Fir Menschen, denen Gluten kein Problem verursacht sind die speziellen und oft
teureren Produkte unnétig.*

LZOliakiepatienten kdnnen eine Menge von bis zu 10 mg Gluten pro Tag problemlos
vertragen. Zum Vergleich: Bei einer normalen, glutenhaltigen Ern&hrung nimmt man
durchschnittlich 15 bis 20 g Gluten pro Tag auf. Eine Menge von 10 g Gluten entspricht
etwa vier Scheiben Brot.*®

Die Kennzeichnung mit der durchgestrichenen Ahre entfallt bei Produkten, die ,von
Natur aus kein Gluten enthalten, wie Reis oder Mais“® aber auch frisches Obst und
Gemiise sowie Eier und Milch.”

Unter den Getreiden und Pseudogetreiden sowie Produkten, die von Natur aus kein
Gluten enthalten ist der Buchweizen zu erwahnen.

Eine freiwillige Angabe von Unternehmen, die eine Verunreinigung mit Gluten pro-
duktionsbedingt nicht ausschlie3en kénnen, ist die Kennzeichnung ,Kann Spuren von
Gluten enthalten®. Sie kann auf Lebensmitteln verwendet werden, die eigentlich in der
Zutatenliste kein Gluten oder keine glutenhaltigen Lebensmittel enthalten, die aber fur
Zoliakiebetroffene bedenklich sind.

Weniger bekannt ist die Bezeichnung ,sehr geringer Glutengehalt®, bei der hdchstens
100 mg/kg oder 100 ppm Gluten im Lebensmittel enthalten sein dirfen.®

Die Problematik der glutenfreien Erndhrung nach Definition der Deutschen Zoliakie-
gesellschaft stand im Mittelpunkt des intensiven Austausches mit der Dr.Schar AG.

3 https://www.drschaer.com/de/institute/a/kennzeichnung-gluten
4 https://lwww.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/kennzeichnung-und-
inhaltsstoffe/glutenfreie-lebensmittel-boomender-markt-10939

5 https://www.drschaer.com/de/institute/a/grenzwerte-gluten nach: Vortrag Prof. Zopf, 29.04.2015,
Minchen

6 https://www.drschaer.com/de/institute/a/kennzeichnung-gluten

7 https://food.r-biopharm.com/de/news/glutenfreie-lebensmittel-standards-richtlinien/

8Sje wurde ebenfalls in der Verordnung (EG) Nr. 41/2009 festgelegt. Die Europaische Kommission hat nunmehr mittels der
Durchfihrungsverordnung (EU) Nr. 828/2014 die Informationen Uber das Nichtvorhandensein von Gluten oder zum reduzierten
Glutengehalt neu geregelt. Diese Durchfiihrungsverordnung tritt am 20.08.2014 in Kraft, gilt allerdings erst ab dem 20.07.2016.

https://www.kwg.eu/neuordnung-der-angaben-glutenfrei-und-sehr-geringer-glutengehalt/
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Gegenseitige Besuche im Stammbetrieb in Burgstall (Stdtirol) und Thiringen scharf-
ten bei den Projektbeteiligten schnell den Blick fur die hohen Qualitatsanforderungen,
vor allem die (absolute) Abwesenheit von Gluten betreffend.

Bereits bei seinem Fachvortrag vor der Thiringer Delegation mit Ministerin Birgit Keller
im Mai 2016 hatte Herr Stampfl die Marktbedingungen erlautert. Urspringlich an-
getreten, um den Markt fur Zoliakiebetroffene mit glutenfreien Nahrungsmittel zu be-
dienen, generiert die Dr.Schar AG inzwischen den Grol3teil der Umséatze bei Verbrau-
chern, die aus unterschiedlichen Griinden glutenhaltige Lebensmittel mehr oder we-
niger konsequent meiden — Tendenz steigend. Fur diese Kauferschicht, die nicht von
Zoliakie betroffen ist, bedarf es grundsatzlich nicht der hohen Qualitdten der Dr.Schar
AG.

Aber zuriick zu Glutenfreiheit nach Definition und der Dr.Schar AG. Der Wunsch des
Unternehmens nach Optimierung der Rohstoffbasis war gut nachvollziehbar. Die
Kontrolle von Ware aus Nord- und Stdamerika war incl. der Ruckstellproben schon
allein im Bereich Gentechnikfreiheit aufwéandig und teuer. Von den Herkiinften aus
China war bekannt, dass das Land ein Vielfaches an Rohware verkauft gegenuber
dem, was dort angebaut wird. Das lasst den Schluss zu, dass Rohware aufgekauft
(vermutlich Osteuropa) und in China umdeklariert wird. Insofern ging die Bitte an
Ministerin Keller, den Anbau von Rohstoffen in Thiringen und den angrenzenden
Regionen zu prufen.

So verstandlich dieser Wunsch war, so schnell wurde im Laufe des Projektes klar, dass
die Voraussetzungen fur die Einhaltung der hohen Qualitatsanspriiche vor allem bei
der Einhaltung der gesetzlichen Grenzwerte beim Gluten unter Thiringer Bedingungen
nicht realisierbar sein werden. Die absolute Arten- und Sortenreinheit erfordert ein
Anbaumanagement und —regime, das nur unter Bedingungen des Vertragsanbaus und
mit einer intensiven Beratung und Kontrolle zu gewéhrleisten ist. Dies bezieht die
angrenzenden Landwirtschaftsbetriebe ausdricklich mit ein.

Ebenso hohe Anforderung bestehen in den Bereichen Vorverarbeitung (Reinigung,
Trocknung, Schalung, Mahlen) und Verarbeitung. Die absolute Freiheit von eventuell
glutenhaltigen Bestandteilen ist essentiell.

Im Ergebnis musste konstatiert werden: Weder der Anbau von Buchweizen fir die
Verarbeitung im Werk Apolda der Dr.Schar AG noch der Aufbau weiterer glutenfreier
Verarbeitungskapazitaten in Thiringen war aufgrund der hohen Anforderungen
realisierbar. Dies fihrte neben der Tatsache, dass der unmittelbare Vertreter der
Dr.Schar AG im Buchweizen, Herr Bernhardt, das Unternehmen 2018 verliel3, dazu,
dass sich die Dr.Schar AG aus dem Projekt zurtick zog. Dennoch bestehen weiterhin
gute Kontakte zu Herrn Stampfl und den Kollegen aus dem Werk in Apolda.
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8.2 Trend glutenreduzierte Ernahrung

Das quasi- ,Aus” fur die Perspektive glutenfreie Ernahrung im Projekt bedeutete nicht
die Beendigung des Vorhabens. Mit dem wichtigen Hinweis der Kollegen der Dr.Schér
AG auf den boomenden Markt fur Verbraucher, die aus unterschiedlichen Griinden auf
Gluten verzichten wollen, ergab sich ein neues spannendes Betétigungsfeld. Vor allem
die Aussicht, in diesem Marktsegment eine regionale Wertschopfung auf der Basis des
Anbaus von Buchweizen in Thiringen aufzubauen, war vielversprechend.

In Deutschland ist die Nachfrage nach glutenfreien Lebensmitteln in den vergangenen
Jahren deutlich gestiegen. Das Marktforschungsunternehmen Nielsen beziffert den
Anstieg des Umsatzes mit glutenfreien Backwaren ,von gut 97 Millionen Euro im Jahr
2017 um rund 11 Prozent auf 108 Millionen Euro in 2019
Im Vergleich dazu wuchs der Umsatz bei SiRwaren, dem zweitgro3ten Marktsegment,
um 88 Prozent von 43,6 auf 82 Millionen Euro. Laut einer aktuellen Nielsen-Studie
sagen vier Prozent der Deutschen, dass sie auf eine glutenfreie Erndhrung achten.
Damit wird deutlich, dass glutenfreie Lebensmittel in vielen Produktbereichen bei den
Verbrauchern immer beliebter werden. Laut Nielsen-Studie sei in den vergangenen
drei Jahren ,ein klarer Trend zu erkennen.”

Besonders stark wuchs der Umsatz bei glutenfreiem Brotaufstrich: Um 500 Prozent
auf 4,8 Millionen Euro. Der Umsatz von glutenfreiem Speiseeis schoss um 222 Prozent
in die Hohe und erreichte 6,7 Millionen Euro. °

9 Immer mehr Menschen ernahren sich glutenfrei, 02.03.2020, 06:00, nach dpa
https://www.focus.de/finanzen/boerse/wirtschaftsticker/unternehmen-immer-mehr-
menschen-ernaehren-sich-glutenfrei id 11722416.html
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Anzahl der Personen in Deutschland, die innerhalb der letzten 14 Tage glutenfreie
Lebensmittel gekauft haben, von 2015 bis 2019 (in Millionen)

2,5

2,01

Fersonen in Millionen

0,5

2015 2016 2017 2018 2019
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Quelle: Statista®®

2019 geben in einer Umfrage zum Konsum glutenfreier Lebensmittel in Deutschland
1,84 Millionen Personen an, in den letzten 14 Tagen glutenfreie Lebensmittel gekauft
zu haben. Das entspricht einem Anteil von rund 2,6 Prozent in der deutschen Bevol-
kerung.

Von der Autoimmunerkrankung Zdéliakie sind nach den Angaben der Deutschen Zdlia-
kie-Gesellschaft mehr als 800 000 Menschen in Deutschland betroffen. Hinzu kommen
Personen, die eine Gluten-Sensitivitat haben und solche, die als Trend auf Gluten ver-
zichten.1?

Als weltweiter Durchschnittswert wird angenommen, dass ein Prozent der Bevdlkerung
an Zoliakie erkrankt ist. Dieser Wert variiert entsprechend dem landestblichen Anteil
an Weizen in der Nahrung.*?

10 Umfrage in Deutschland zum Konsum glutenfreier Lebensmittel bis 2019, verdffentlicht von V. Pawlik,
09.08.2019 https://de.statista.com/statistik/daten/studie/452635/umfrage/umfrage-in-
deutschland-zum-konsum-glutenfreier-lebensmittel/

11 Siehe oben: Immer mehr Menschen ernahren sich glutenfrei, nach dpa 02.03.2020
12 http://www.coeli-news.com/gesundheit/zoeliakie-zahlen-und-fakten/
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Umsatz mit glutenfreien Produkten im Lebensmittelhandel in Deutschland in den
Jahren 2016 und 2017(jeweils MAT* bis KW 12; in Millionen Euro)

2016 und 2017
(jeweils MAT* bis KW 12; in Millionen Euro)

174,22

satz in Millionen Eura
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Umsatz mit glutenfreien Produkten im Lebensmittelhandel in D: 2016 u.2017, Quelle: statista*®
MAT 2016 und MAT 2017; jeweils bis KW 12 ( MAT = Moving Annual Total; rollierendes Jahr)

Die Graphik zeigt die Umsatzentwicklung glutenfreier Produkte in Deutschland in den
Jahren 2016 und 2017 im Lebensmitteleinzelhandel sowie in Drogeriemarkten.

Einer Forsa-Umfrage im BMEL-Ernahrungsreport 2017 ist zu entnehmen, dass bei
der grof3en Mehrheit der Deutschen (73% der Befragten) glutenfreie Lebensmittel als
Produkte gelten, die auch langfristig im Regal stehen werden.#

Der wachsende Markt ist auch in Thiringen erlebbar — aber leider nicht im Bereich
regionaler Anbau und Verarbeitung. Ahnlich der Situation im Okolandbau besteht die
Gefahr, dass die Produkte in den Thiringer Superméarkten und Reformhausern gut
verkauft werden, die Wertschopfung aber aul3erhalb des Freistaates stattfindet.

13 https://de.statista.com/statistik/daten/studie/257797/umfrage/umsatzwicklung-bei-glutenfreien-
produkten-in-deutschland/

14 Deutschland, wie es isst - Der BMEL-Ern&hrungsreport 2017
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Broschueren/Ernaehrungsreport2017.pdf;jsessionid=04
422D827E7CC9835A2FA8920223AD84.1 cid376?  blob=publicationFile

10
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Insofern bestand eine der wichtigen Aufgaben des Projektes in der Kontaktaufnahme
zu regionalen Muhlen und Backereien. Bei diesen Gesprachen war die Sorge um die
Einhaltung der gesetzlichen Bedingungen sehr prasent vor allem eventuelle
Schadensersatzforderungen von Zéliakieerkrankten betreffend.

Die Sorgen der Verarbeiter sind berechtigt — wenn es um die Zielgruppe
Zoliakiebetroffene geht. Deshalb auch der Ausstieg der Dr.Schéar AG aus dem Projekt.
Einen Losungsansatz aus Sicht des Projektes bietet die Endbindung von Landwirten
und Verarbeitern von der Garantie der ,Glutenfreiheit”. Der Handel hat darauf langst
eine Antwort, die rechtlich nicht zu beanstanden ist.

-~ BUCHWEIZEN-
VOLLKORNMEHL

ZUTATEN: Buchweizenvoll-

kornmehl*. g ;
*aus kontrolliert-okologischer

Landwirtschaft
v/, Natur aus veye™

Kann Spuren von Gluten, 50ja, Senf,
Seso™ tind Lupiner ~.nalten.

Ausgehend von der Wahrscheinlichkeit, dass sich ernahrungssensible Verbraucher
gut informieren, besteht somit eine hohe Verlasslichkeit bei Information und Anwen-
dung.
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8.3 Beispiel Backhaus Schwarz: Backwerkstatt, Bad Wildungen

Filiale

Edermiinde / Besse @ Filale

Guxhagen
L]

Hauptfiliale

Gudensberz @ Filiale

® Korle

Filiale Wieder- Q ..
* Fn’tzlax‘ verkaufer @ \fg Filiale

Felsberg Melsungen
Backstube
Bad Wildungen

Filialen
Kassel

@5 . = 4
CEIC @ ‘ o
[A49)] [A49)]

Quelle:_https://www.backhaus-schwarz.de/Backwerkstatt Bad Wildungen.html

Herr Glnter Schwarz berichtet Gber sein Unternehmen und seine Erfahrungen mit glu-
tenfreien Zutaten beim Backen.

Das Familienunternehmen betreibt das Backerhandwerk in der 5. Generation und
blickt auf Gber 120 Jahre Backtradition, das Stammhaus befindet sich in Gudensberg.
In Nordhessen gibt es derzeit 8 Backerei- Fachgeschéfte.

Am 1.1.2020 hat Ginter Schwarz seine Geschafte an seinen Sohn Christoph Schwarz
weitergegeben. Seine Frau Monika Schwarz hat seit 2014 neue Wege beschritten und
ein glutenfreies Bio-Rohkostbrot entwickelt.

Herr Schwarz berichtet von der regionalen Kooperation mit dem 6kologisch wirtschaf-
tenden Landwirt Stefan Itter, Hof Eiwels Kirchberg (Naturland). Stefan Itter baut neben
den ublichen Getreiden auch Urgetreide, wie Einkorn und Emmer an. Die Mehle wer-
den von der Emsmiuhle in Obervorschitz ebenfalls regional produziert.

An einem Tag in der Woche (Montag) wird in der Backerei Schwarz, Bad Wildungen
glutenfreies Brot gebacken. Dieses ist auf (Online-)Vorbestellung (bis Samstag 16°°
Uhr) vor Ort erhaltlich. Es wird aul3erdem deutschlandweit versandt und an verschie-
dene Kliniken und Seniorenheime der Region geliefert. In Thiringen bezieht der Bio-
laden in Arnstadt Brot und Rohkostbrot von Backerei Schwarz.

In den 6-7 Jahren, seit Herr Schwarz das glutenfreie Brot backt gab es keinen Fall von
Unvertraglichkeit. Es werden wéchentlich 150-200 glutenfreie Brote produziert. Herr
Schwarz sieht einen steigenden Bedarf.

Das glutenfreie Bio-Rohkostbrot wird bei 42 Grad in einem Spezialofen getrocknet,
nicht gebacken.

Die glutenfreien, zertifizierten Mehle und Backmischungen erhéalt die Backerei von der
FB Food GmbH, Hufingen.1®

15 https://fb-food.de/
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Eine Buchweizenpaste aus fermentierten Buchweizen wird von der Firma Uniferm,
Werne bezogen.1®

Fur die Rohkostbrote wird Buchweizengritze (geschrotete Buchweizenkdrner) ver-
wendet.

Zur Herstellung des glutenfreien Brotes:

Ein Raum wird speziell zur Fertigung des glutenfreien Brotes genutzt. Die Brote wer-
den von Hand hergestellt. Eine Knetmaschine wird nur fur glutenfreien Teig verwendet.
Kasten werden gespiilt. Das Brot wird separat gebacken, Stdube anderer Mehle ver-
brennen im Ofen. Es wird glutenfreies Misch- und Kirbisbrot produziert. Das Brot wird
verpackt.

Herr Schwarz wirde es begrifien und beflirworten, wenn es eine Bezeichnung ,glu-
tenarm®“ gabe, die fiur Verbraucher ohne Zéliakie ausreichen wirde.

Er bewirbt seine glutenfreien Brote nicht offensiv und verzichtet bislang auf eine
Listung bei der Zoliakie-Gesellschaft.

8.4  Alternative Nutzungen des Buchweizens

In der Folge fehlender Verarbeitungsmaéglichkeiten (Schalung, Mihle, Backereien) gab
es im ersten Projektjahr Probleme mit dem Absatz der Ernten. Das betraf den
Okobereich (Landwirtschaftsbetrieb Michels/Nottleben) ebenso wie das konventionell
wirtschaftende Thuringer Lehr-, Prif- und Versuchsgut Buttelstedt (TLPVG).

Da in Buttelstedt zeitgleich Futterungsversuche zum Ersatz von Importsoja in der
Milchviehfutterung liefen, stellte sich die Frage nach Einsatz von Buchweizen im
Betrieb. Sowieso hatten die Recherchen ergeben, dass bei einem ausgesprochen
hohem Reinheitsgrad des geschéalten Buchweizens (nahezu schalenfrei und wenig
Bruch) maoglicherweise erhebliche Schal- und Reinigungsreste verbleiben, die einer
Verwertung zugefuhrt werden sollten.

Daraus ableitend war die Frage des Einsatzes von Buchweizen in der Tierernahrung
als mogliches Wertschopfungsglied zu diskutieren.

16 https://uniferm.de/de/ Dieses Innovationsprodukt (FermFresh® Buchweizen) wurde 2017 mit dem
Sudback Trend Award ausgezeichnet. Fir dieses Frischprodukt reifen geschélte Buchweizenkdrner im
eigenen UNIFERM-Fermentationsverfahren schonend heran. Es wird durch ihren aromatischen,
kréaftig nussigen Buchweizengeschmack charakterisiert.
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Futtermittel fir Nutztiere

In verschiedenen Untersuchungen wurde Buchweizen als Futtermittel erprobt und
eingeschatzt. Buchweizen wird in der Positivliste fur Einzelfuttermittel gefuhrt und ist
traditionell als Futter genutzt worden. Es kommen Ganzpflanzensilage oder
Buchweizenkorner zum Einsatz.!’

Als Bemerkung in der Positivliste steht: ,Bei Verfutterung von héheren Anteilen in der
Ration und Exposition der Tiere gegeniber direkter Sonneneinstrahlung kénnen
Hauterkrankungen an nichtpigmentierten Korperstellen ausgelost werden.®

Gemeint ist in diesem Zusammenhang die mdgliche fototoxische Beeintrachtigung
durch die sogenannte ,Buchweizenkrankheit” '8, die durch das vor allem in den Bliten
und den Schalen enthaltene Fagopyrin verursacht werden kann. Bei Auslaufhaltung
kann intensive Sonnenbestrahlung auf unpigmentierten Stellen der Haut zu schweren
Entziindungen (Fagopyrismus) fiihren.19

In der Positivliste steht diese einschrankende Bemerkung?® jedoch vorsorglich auch
bei der Rubrik ,Buchweizen, geschalt®.

Jeroch, Simon, Zentek, 2013 bemerken dazu (fir den Bereich der Geflugelhaltung):
,ourch vollstandiges Entfernen der Schalen wird der Schadstoff Fagopyrin beseitigt.
Da aber nicht vollig auszuschliel3en ist, dass im Schrot aus geschéalten Kérnern noch
Schalenreste enthalten sind, sollte bei Freilandhaltung [...] ein restriktiver Einsatz
erfolgen (maximal 50% Mischungsanteil).”

Geflugel

Auf die harte und faserreiche Schale entfallen rund 20% der Gesamtkornmasse. Daher
enthalten die ungeschalten Korner einen relativ hohen Rohfasergehalt. ,Verdaulichkeit
und energetischer Futterwert sind somit nur mittelmafRig“. Das geschalte Korn wird als
»hochverdaulich und energiereich charakterisiert. ,Der Rohproteingehalt liegt in der
GroRenordnung von Gerste (intakte Buchweizenkdrner). Neuere Analysen von Oko-
Buchweizenproben aus den USA (Jacob 2007) ergaben einen mittleren
Rohproteingehalt von 120g/kg bei einem Schwankungsbereich von 110 bis 137g/kg.
Das Buchweizenprotein weist ein deutlich gunstigeres Aminosauremuster auf als
Getreideeiweile und dadurch auch hohere Gehalte an einigen essenziellen
Aminosauren je kg Futtermittel. Das relativ ausgewogene AS-Spektrum bewirkt somit
eine Uberlegenheit in der Proteinqualitat gegeniiber Getreideproteinen. Das erklart die
friher bevorzugte Verwendung von Buchweizengritze (aus entschalten Kérnern)
anstelle von Getreidegritze in der Kikenaufzucht. Fir die Futterung von Jungtieren

17 http://www.landwirtschaftskammern.de/pdf/futtermittel-positiviiste. pdf

18 https://de.wikipedia.org/wiki/Buchweizenkrankheit

19 Jeroch, Simon, Zentek 2013, S. 151

20 Bei Verfiitterung von héheren Anteilen in der Ration und Exposition der Tiere gegenlber direkter
Sonneneinstrahlung kénnen Hauterkrankungen an nichtpigmentierten Korperstellen ausgel6st
werden.”
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mit Auslaufhaltung sollten bei ungeschaltem Buchweizenschrot der Mischungsanteil
von 20% nicht Uberschritten werden. 2!

Milchkuhe

Im Fitterungsversuch mit laktierenden Milchkihen zeigte sich die Nutzung von
Buchweizen-Silage und Buchweizen-Kernschrot (ungeschalt) als Futtermittel als
.interessante Option®“. Dabei erwies sich vor allem die Nutzung als Kraftfutter als
empfehlenswert. Bei ,moderatem Einsatz® lieRen sich ,keine negativen Folgen auf die
Futteraufnahme und Milchleistung von Kuhen® feststellen. Da dieser Versuch uber
einen relativ kurzen Zeitraum und mit einer geringen Tierzahl durchgefiihrt wurde
relativieren die Autoren ihre Schlussfolgerung.??

In einem anderen Versuch verbesserte Buchweizensilage ,die Labkoagulationseigen-
schaften der Milch“.%3

Schweine

Im vierjahrigen Anbauversuch mit Buchweizen, den der Fachbereich Okolandbau der
Landwirtschaftskammer Niedersachsen durchgefuhrt hat wurde vor allem auf
Verwertung als Futtermittel fokussiert.

Die wertbestimmenden Inhaltsstoffe wie Rohprotein- und Energiegehalt liegen bei
geschaltem Buchweizen 10 bis 20% hoher gegeniber ungeschaltem Buchweizen.
Deshalb ist geschalter Buchweizen dem ungeschélten Buchweizen vorzuziehen. 24
Auch fuhrt geschélter Buchweizen zu einer verbesserten Futterverwertung.?> Hempler
sieht Hinweise auf eine geschmackliche Auswirkung auf den Schinken der Tiere, der
als ,nussig“ bezeichnet wird.?®

,ungeschalter Buchweizen ist in Schweinemastrationen wirtschaftlich einsetzbar,
wenn der Preis unter dem Getreidepreis angesiedelt ist. Geschalter Buchweizen darf
preislich in der GroRenordnung von Futtergetreide liegen.“?’

Bienen

,Jnabhangig seiner spateren Verwertung ist Buchweizen immer eine ertragreiche
Nahrungsquelle fur nektar- und pollensammelnde Insekten und sichert — wenn frih
gesat — nach der Obst- und Rapsblite das Nahrungsangebot fiur die Insekten. Die
lange Blihphase von bis zu 6 Wochen, sowie die hohe Nektarausbeute machen
Buchweizen fur Imker und Insekten sehr interessant.”

21 Jeroch, Simon, Zentek 2013

22 Amelchanka et al. 2009 https://orgprints.org/14368/1/Amelchanka 14368.pdf

23 Kalber et al. 2013 nach SchléRer 2018

24 Hempler 2014
https://www.lwk-niedersachsen.de/index.cfim/portal/betriebumwelt/nav/426/article/26666.html
25 Schl6Rer 2018 nach Farrell 1978

26 SchldRer 2018 nach Hempler 2014

2T Hempler 2014
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Imker plazieren ihre Bienenvdlker gerne direkt in oder an das Feld um einen
sortenreinen Honig zu erhalten. ,Neue Buchweizenbliten werden zwischen 6 und 11
Uhr am starksten beflogen und schlieen sich zwischen 15 und 17 Uhr (Hedtke &
Pritsch 1993). Trotz der verminderten Zeit des Nektarens der Bliite, kdnnen von einem
Buchweizenfeld bis zu 500 kg Honig je Hektar eingetragen werden, wohingegen Raps
im Vergleich nur 40 bis 200 kg Honig pro Hektar bringt (Stockmann & Fritz 2011)."

,Der Honig ist dunkler in der Farbung, hat einen besonderen herben Geschmack und
wird in Kennerkreisen als Delikatesse zu hohen Preisen gehandelt (Sester 2018).
Buchweizenhonig weil3t einen hohen Gehalt an phenolischen Verbindungen auf und
ist antioxidativ aktiv. Er besitzt die Fahigkeit DNA vor einer Zerstdrung durch
Hydroxlgruppen zu schiitzen (Zhou 2016).“%8

8.5 Schéalung

Eine einwandfreie Schalung ist die Voraussetzung fur die weitere Verarbeitung als
Lebensmittel.?° Die Schale betragt 40-50% des Ertragsgewichtes. Die Ausbeute der
Schéalung kann durch Fraktionierung verbessert werden. Dabei kann durch die ge-
nauere Kalibrierung der Schalanlage die Ausbeute an ganzen Kérnern erhéht werden.
30 Korner mit einem kleineren Durchmesser als 4 mm konnen nicht geschalt werden.
Bei einer geringen Feuchte von unter 14 % erhoht sich die Kernausbeute.3!

Dennoch lassen sich Bruchkérner zusammen mit nicht vollstandig geschalten Kérnern
vielfaltig weiterverarbeiten: zu Grutze, Griel3 oder Mehl mit variierendem Voll-
kornanteil. Einer mdglichen Bitterkeit kann durch eine langsame Ausmahlung und
hydrothermischer Behandlung entgegen gewirkt werden.3?

Schalmuihlen sind in Thiringen nicht angesiedelt. Die nachstgelegenen Betriebe, die
Uber diese Technik verfiigen befinden sich in Wirzburg, in Sachsen und im Spreewald.
Ein Transport widersprach nicht nur den Kriterien einer regionalen Wertschépfung,
sondern wére auch als unrentabel anzusehen.

Das Thema Schéalung nahm deshalb in den Beratungen besonders im zweiten Pro-
jektjahr breiten Raum ein.

Mehrere Schéalversuche auf unterschiedlichen Schalmaschinen erfolgten. Dem vo-
rausgegangen waren intensive Recherchen zu verschiedenen Schaltechnologien und
in Deutschland verfigbaren Schalanlagen. Im Ergebnis bleibt festzuhalten, dass es
nicht die eine Schalmaschine/-technologie flr alle schaltauglichen landwirtschaftlichen
Produkte gibt. Vielmehr mussen vier verschiedene Technologien unterschieden
werden, mit denen alle Samen und Kerne geschalt werden kénnen. Die Unterschiede

28 SchléRer 2018

29 SchléRer 2018 nach Aufhammer et al. 1995

30 SchléRer 2018 nach Lee et al. 1996

31 Schl6Rer 2018 nach Honermeier et al. 1997

32 Schl6Rer 2018 nach Lichtenhahn & Dierauer 2000
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bestehen vor allem in der Bindung zwischen Kern und Schale: So muss zum Beispiel
bei Getreide die festsitzende Schale ,abgeschmirgelt® werden, wahrend zum Beispiel
bei Hanf, Buchweizen und Sonnenblumen ein leichter Druck auf die Schale ausreicht,
um den Kern freizulegen.

Entsprechende Kombinations-Schélanlagen werden auf dem Markt angeboten. Die
preiswerteste konnte im Rahmen des Projektes in Tschechien ausfindig gemacht
werden — sie kostet 450.000 Euro.

Da nicht zu erwarten war, dass ein Betrieb in Thiringen eine solche Investition tatigen
wird, hat sich das Projekt auf sie Schalung von Hanf konzentriert. Weil die Schaltechnik
fur Hanf auch fur Buchweizen geeignet ist und zeitgleich ein LFE-Buchweizen-Projekt
zu betreuen war, wurden bei den Schélversuchen beide Kulturen getestet. Auf der
BIOFACH-Messe im Februar 2019 ergab sich ein Kontakt zur Firma Fa. Kern & Kraft
oilpress GmbH & Co. KG aus Reut/Ndb., die eine Buchweizen-/ Hanf-Schalanlage mit
einer Kapazitat von 150 kg/Stunde fur 12.000 € im Angebot hatte. Das Prinzip: Die
Kerne werden zwischen zwei Steinen (eine fester und ein rotierender) gefuhrt, durch
den Druck platzen die Schalen auf. Durch Fraktionierung (Grof3ensortierung) und
entsprechende Einstellung des Abstandes kann verhindert werden, dass zu grof3e
Kerne beschadigt und zu kleine nicht geschélt werden. Soweit die Theorie — um sich
selbst ein Bild von den unterschiedlichen Schéltechniken und ihre Eignung fur
Buchweizen (und Hanf) zu machen, wurde in der Folge auf verschiedenen Anlagen
probegeschalt.

Probeschéalung am 29.03.2019 in Braunsroda, Landwirtschaftsbetrieb Von
Bismarck Ackerbau GbR

Am 29.03.2019 fand eine erste Probeschalung in Braunsroda auf dem Landwirt-
schaftsbetrieb von Bismarck statt. Der Agrarbetrieb verfugt tber eine 30 Jahre alte
Schalanlage, mit der Dinkel geschalt wird. Es handelt sich bei der Technik um héhen-
verstellbare vertikal angebrachte Muihlsteine, durch die das Erntegut gefuhrt wird. Der
obere Stein steht fest, der untere rotiert. Der Abstand zwischen den beiden Steinen ist
so gewahlt, dass ein Abrieb der Schale des Dinkelkorns stattfindet. Die anschlie3ende
Reinigung durch Ruttelsiebe sortiert geschéalte Kérner, Bruch und Schalen.

Durch die umfangreichen Recherchen zu Schaltechnologien gingen die Projektmitar-
beiter davon aus, dass die Schélanlage in Braunsroda fur die Schalung von Buchwei-
zen (und Hanf) geeignet sein musste. Bei einem gewissen Abstand tben die Mihl-
steine Druck auf die Schalen aus, die bersten und den innenliegenden Kern freilegen.
Im Gegensatz zu Dinkel und anderen Getreidesorten, bei denen es eine relativ feste
Verbindung zwischen Korn und Schale, die nur durch Abrieb entfernt werden kann,
liegen die Kerne in anderen Frichten lose in der Schale (z.B. Buchweizen, Hanf,
Sonnenblume).

Obwohl die Einstellung des Abstandes der Mihlsteine auf der relativ grol3en Anlage
aufwandig war, konnte bereits beim ersten Schéldurchgang ein zufriedenstellendes
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Ergebnis erreicht werden. Da aus Zeitgrinden im Vorfeld keine Fraktionierung (Sor-
tieren nach Grol3e) stattfinden konnte, fanden sich im geschélten Gut neben den
Schalen erwartungsgemald drei Fraktionen: ungeschélte Samen (zu klein fir einge-
stellten Abstand Muhlsteine, optimal geschalte Kerne (Abstand Muhlsteine passend)
und gebrochene Kerne (Buchweizen zu grof3 bzw. Abstand Mduhlisteine zu gering).

Schélanlage Braunsroda
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Probeschélung und -reinigung am 27.09.2019 in Erfurt, Rose Saatzucht

Nach dem erfolgreichen Schalversuch in Braunsroda stand die Frage der Eignung ei-
ner anderen, in Thuringen durchaus verbreiteten Technologie. Diese arbeitet nicht
mit gegenlaufigen Muhlsteinen, sondern durch Abrieb der Schale. Dabei wird das
Erntegut durch Rotation an den Rand einer Trommel geschleudert, deren Wand aus
verschiedenen Materialien mit unterschiedlichen Beschaffenheiten besteht. In der
Regel sind dies Metallsiebe mit — je nach zu schalender Ware — unterschiedlich gro-
3en Lochern.

Der Bio-Saatzuchtbetrieb von Annegret Rose in Erfurt nutzt diese Technik zur Scha-
lung von Saatgut. Es konnte aber davon ausgegangen werden, dass diese Schal-
technik nicht oder nur bedingt fur Hanf und Buchweizen geeignet ist. Es besteht
theoretisch die Gefahr, dass ein geschélter Kern nicht sofort aus dem Prozess ent-
fernt wird und weiteren Einflissen ausgesetzt ist — Ecken, Kanten und Spitzen wer-
den abgeschliffen. Vor allem der Buchweizen verliert seine typische Form, aber auch
das Hanfkorn wird Gber Gebulhr ,bearbeitet”.

Die Schalversuche brachten dann auch das befiirchtete Ergebnis. Interessanter fur
das Projekt waren jedoch die vielfaltigen Technologien zur Trennung von Samen und
Abfall.

Erprobung von Reinigungstechnik

Probeschéalung am 02.10.2019 in Reut (Bayern), Fa. Kern & Kraft oilpress GmbH
& Co. KG

Eine weitere Probeschélung wurde, 02.10.2019 in Reut (Bayern) bei der Fa. Kern &
Kraft oilpress GmbH & Co. KG durchgefihrt.

Die Fa. Kern & Kraft oilpress GmbH & Co. KG bietet eine mit Braunsroda vergleichbare
Technik mit rotierenden Steinen an. Mit dieser Firma wurde auf dem Hanfbauerntag
und der BIOFACH Messe der Kontakt aufgenommen. Eine Besichtigung und
Erprobung konnte jedoch nur im Firmensitz in Bayern erfolgen, da es in einer
vertretbaren Entfernung keine Praxisanlage gab.
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KERN () KRAFT

{il press GmbH & Co. KG

Quelle: http://oelpresse.de/cms/oilpress/upload/PDF/deutsch/2018 Entspelzer DE_oP.pdf

Da die Firma in ihrem Prospekt die Moglichkeit des Schélens einer ganzen Reihe von
Kulturen angibt, erfolgte die Probeschalung in Reut nicht nur fir Hanf und Buchweizen,
sondern auch von Dinkel, Einkorn, Emmer, Sonnenblumen und Ackerbohnen. Nach
den bisherigen Recherchen im Projekt kann genau das nicht funktionieren — mit einer
solchen Technologie lassen sich entweder Hanf und Buchweizen oder Getreide
zufriedenstellen schalen.

Und in der Tat — die Schalversuche der Getreidearten sowie der Ackerbohnen fielen
erniichternd aus. Die Schalung von Hanf und Buchweizen funktionierte dagegen ta-
dellos. Optimierungsbedarf gibt es sicher bei der Feinjustierung des Schiittelsiebes.
Dagegen erwies sich der Einsatz eines Zyklons zur Abtrennung der Schalen als aus-
gesprochen praktisch.
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Probeschélung am 18.12.2019 in Mittelsbmmern

Dr. Ralf Marold, Inhaber eines 6kologisch wirtschaftenden Landwirtschaftsbetriebes
mit Schwerpunkt Vermehrung und Saatgutgewinnung von Sonderkulturen, verfigt
Uber reichhaltige Erfahrungen in den Bereichen Schalung und Reinigung. Er bot als
Projektpartner an, eine Probeschalung mit neuem Prallschaler der Fa. Horn durchzu-
fuhren.

Quelle:

https://www.horn-
technic.de/maschinen/
universalschaeler-baureihe-us/

Universalschaler Fa. Horn

Es handelt sich um einen ,Universalschaler Baureihe US“ der Firma Horn. Bei diesem
Prallschaler wird das Schalgetreide Uber eine rotierende Fliehkraftscheibe be-
schleunigt und gegen einen Prallbelag geschleudert. Beim Aufprall trennt sich die
Schale vom Kern.

Der Schéler ist fur Dinkel, Griinkern, Emmer, Einkorn, Hafer, Hirse oder Sonnenblu-
menkerne geeignet.

Es bestand die Hoffnung, dass auch Hanfsamen damit geschélt werden kdnnen. Lei-
der war das Schalergebnis jedoch nicht befriedigend.

Ergebnis erweist sich als ungeeignet, fur Buchweizen (und Hanfsamen) ist diese
Technik nicht verwendbar.
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Fliehkraftscheibe

Prallbelag

Zusammenfassung der Ergebnisse der Schélversuche

» Das Prinzip der beiden Mihlsteine (1 x ruhend, 1 x rotierend) ist fir Samen,
deren Kerne locker in der Schale liegen (wie zum Beispiel Buchweizen), sehr
gut geeignet.

» Eine Fraktionierung des zu schalenden Gutes ist notwendig (Vorschlag: 3 - 5
GrofRden).

» Der ,Sauberkeitsgrad® (Anteil ganzer Kerne ohne Bruch und Schalenanteilen)
ist abhangig von der nachgelagerten Reinigungs- und Abtrenntechnologie. Er
ist beim Buchweizen besonders wichtig, weil der Handel schalenfreie unbe-
schadigte Kerne bzw. Mehl aus nahezu schalenfreien Mahlgut verlangt.
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» Um Handelsware zu erzeugen, bedarf es beim Buchweizen eines gesonderten,
aufwandigen Reinigungsprozesses. Dieser ist effektiv nur durch den Einsatz
eines Farbsortierers zu gewahrleisten (Kosten ab 65.000 €).

> Fur kleine Mengen (150 kg/Stunde) ist die Schalanlage der Firma Kern & Kraft
fir ca. 12.000 € durchaus zu gebrauchen. Hier besteht das Problem eher in den
Kosten flr den Farbsortierer.
Bereits nach den erfolgreichen Schélversuchen in Braunsroda und Reut gab es
diverse Anstrengungen, eine Schalanlage nach Thiringen zu holen. Dies-
bezigliche Kontakte zur Firma Kern & Kraft bestanden. Verschiedene Agrar-
betriebe hatten sich zur Anschaffung bereit erklart, dies aber von der Forderung
der Investition abh&ngig gemacht.
Leider sind Verarbeitungsmaschinen wie Schalanlagen im Okolnvest nicht for-
derfahig. Das Ansinnen, die Anlage aus dem laufenden Projekt zu finanzieren,
wurde von der Thiringer Aufbaubank (TAB) abgelehnt. Verstarkt wurde das
Problem durch die Notwendigkeit des Einsatzes eines Farbsortierers, was eine
weitere teure Investition bedeutet hatte.
Die geplanten Schalversuche fir die Erzeugung von Buchweizenmehlen konn-
ten somit nicht stattfinden.

9. Zusammenfassung der Ergebnisse des Projektes

» Die intensive Recherche, vor allem aber der fachliche Austausch mit der
Dr.Schar AG fuhrte bereits im ersten Projektjahr zu der Erkenntnis, dass der
Anbau von Buchweizen in Thiringen fur die (gesetzlich definierte) glutenfreie
Produktion von Backwaren aufgrund der hohen Anforderungen (Risiko fur Z6li-
akieerkrankte) nicht leistbar ist. Das geben im Freistaat weder die Anbaube-
dingungen noch der Verarbeitungsbereich her. Die Dr.Schar AG hatte inzwi-
schen zur Sicherung ihrer Rohstoffqualitaten ein EU-Projekt (Re-Cereal) in
Siudeuropa auf den Weg gebracht und Landwirte Gber den Vertragsanbau an
sich gebunden. Die absolut glutenfreie Weitererarbeitung wird bei der Dr.Schar
AG durch ein umfassendes Monitoring- und Kontrollsystem gewabhrleistet.

» Der ,Ausstieg” aus der Zielrichtung der glutenfreien Produktion eréffnete jedoch
ein anderes Betatigungsfeld im Projekt: Bereits bei dem Besuch der Ministerin
Keller 2016 in Burgstall (Sudtirol) hatte Herr Stampfl von der Dr.Schar AG
darauf aufmerksam gemacht, dass sich ein wachsender Markt entwickelt mit
Verbrauchern, die aus unterschiedlichen Grinden glutenhaltige Nahrungsmittel
mehr oder weniger meiden, ohne an Zdliakie zu leiden. In diesem
Wachstumsmarkt ergeben sich sowohl fir die Landwirtschaft als auch die Ver-
arbeitung in Thuringen Mdglichkeiten, die nun im Projekt verstarkt untersucht
wurden.

» Vor diesem Hintergrund wurden Gesprache mit Mihlen und Weiterverarbeitern
gefihrt. Die Bereitschaft, Buchweizenmehle einzusetzen, war bei einigen
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Backern vorhanden. Allerdings gab es Bedenken zu den rechtlichen Grundla-
gen (Definition: ,glutenfrei®).

» Die diesbezuglichen Recherchen wurden auf die angrenzenden Bundeslander
ausgedehnt. Der Kontakt zur Backerei Schwarz in Bad Wildungen (Hessen)
brachte einen neuen Blick auf die Nutzung glutenfreier Rohstoffe (wie Buch-
weizen) fur den prosperierenden Markt der Konsumenten, die auf Gluten in ihrer
Ern&hrung verzichten wollen, aber nicht von Zéliakie betroffen sind.

> Bei allen Gesprachen mit Muhlen und Verarbeitern spielten die ausgezeichnete
Qualitat der Rohstoffe und die einwandfreie Nachverfolgung aller Schritte in der
Wertschopfungskette eine mafigebliche Rolle. Deshalb nahm im Projekt die
Schaffung von regionalen Verarbeitungskapazitaten einen breiten Raum ein,
wobei ein besonderer Schwerpunkt auf die Schalung und Reinigung gelegt
wurde. In mehreren eigenen Schalversuchen konnte nachgewiesen werden,
dass nicht jedes Angebot von Schélanlagen serios ist.

» Die Schalversuche brachten eine eindeutige Orientierung auf eine bestimmte
Technologie (Druck auf Schale durch zwei Muhlsteine), entsprechende Her-
steller wurden recherchiert und kontaktiert.

» Der Reinigung und Sortierung nach der Schalung kommt beim Buchweizen
aufgrund der hohen Anforderungen des Handels (Verkauf von ganzen unbe-
schadigten Kernen mit ihrer typischen Form und komplett schalenfrei) eine be-
sondere Bedeutung zu. Diese sind nur durch den Einsatz eines Farbsortierers
zu gewabhrleisten, was eine hohe Investition bedeutet (ab 65.000 €).

» Aus betriebswirtschaftlichen Griinden bietet sich die Koppelnutzung Humaner-
nahrung und Tierfitterung an. Das aufwandige Reinigungsverfahren kann
kostenmé&Rig optimiert werden, wenn ein gewisser Anteil ungeschélter Buch-
weizen und Bruch akzeptiert werden. Das Entfernen der Schalen durch den
Einsatz eines Zyklons sollte dabei mdglich sein. Der Reinigungsrest aus unge-
schalten Kernen und Bruch, der ggf. bedeutend sein kann, sollte in der Tierftit-
terung zum Einsatz kommen. Somit ware flr das gesamte Erntegut eine Wert-
schopfung gegeben.

» Fur den Einsatz in der Tiererndhrung sind weitere Fltterungsversuche zu den
Maoglichkeiten und Grenzen des Einsatzes von Buchweizen notwendig. Gerade
vor dem Hintergrund der Tierwohlproblematik gewinnt die Freilandhaltung bei
fast allen landwirtschaftlichen Nutztieren an Bedeutung. In diesem
Zusammenhang muss auf den mengenmalligen Anteil vor allem von unge-
schaltem Buchweizen geachtet werden (Problem fototoxische Reaktion, Fago-
pyrismus).
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Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass der Anbau und die Verarbeitung
von Buchweizen in Thuringen (und angrenzenden Regionen) unter folgenden
Gesichtspunkten wirtschaftlich darstellbar ist:

- Anerkennung der Anbauwurdigkeit von Buchweizen als Fruchtfolgeglied
mit kurzer Vegetationsdauer und phytosanitaren Vorteilen

- betriebswirtschaftliche Optimierung der aufwandigen Vorverarbeitung
(Reinigung, Schalung, Sortierung nach Fraktionen)

- Gewabhrleistung ausgezeichneter Qualitaten bei Ware fur den Handel
(Schalenfreiheit, Vermeidung Bruch, ganze Samen mit erkennbarer ty-
pischer Form)

- Gewinnung von Backereien, die Potential der Verarbeitung glutenfreier
Rohstoffe (neben Buchweizen auch Hafer, Quinoa, Amaranth sowie
weitere Pseudogetreide). Das schliel3t den Online-Handel ausdricklich
mit ein.

- Orientierung auf regionalen Anbau und Verarbeitung als wichtiges
Marketinginstrument fur ernahrungsbewusste Verbraucher

- Forderung von Kooperationen zwischen Imkern und Landwirten —
Buchweizenhonig gehért zu den hochpreisigen Honigen.

- Sortenversuche zur Optimierung des Kornertrages (Quantitat und Qua-
litat) im Feldversuchswesen des Landesamtes fir Landwirtschaft und
Landlicher Raum (TLLLR).

10. Abweichungen zwischen Projektplan und Ergebnissen

Der urspriingliche Gedanke, in Thiringen (und angrenzenden Regionen) den Anbau
von Buchweizen fur die Fabrik der Dr.Schar AG in Apolda zu etablieren, wurde aus
Grunden der Produktsicherheit bereits im ersten Projektjahr verworfen. Stattdessen
konzentrierte sich das Projekt — auch auf Hinweis der Dr.Schar AG — auf den wach-
senden Markt von Konsumenten, die aus unterschiedlichen Grinden mehr oder we-
niger intensiv glutenhaltige Nahrungsmittel vermeiden.

Um qualitativ hochwertige Mehle aus regionalen Herkinften bereitstellen zu kénnen,
hatte es einer funktionierenden Schalung und Reinigung bedurft. Durch die fehlende
Schéalung konnten die Projektziele, die mit Produktentwicklung, Markteinfihrung und
dem Marketing zu tun hatten, nicht realisiert werden.
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11. Ausblick

Alle Projektbeteiligten sind mit dem Verlauf und den Ergebnissen zufrieden. Allerdings
bedauern sie, dass durch die fehlenden Kapazitaten von Schalversuchen in der Néhe
von Dornburg (Anbauversuche) und Jena (Labor TLLLR und FSU/FB
Ernahrungswissenschaften) ein wesentlicher Schritt in Richtung vermarktungsfahiges
Produkt nicht realisiert werden konnte.

Inzwischen hat sich das Netzwerk erfolgreich um Férdermittel bemuht. Im Sommer
2020 wird im Agrarbetrieb Woéllmisse Schlében eine Schéalanlage installiert, die vor-
rangig fur die Schéalung von Hanf fir Versuche in Dornburg (Pressung) und Jena
(Analytik) vorgesehen ist. In Absprache mit dem Betrieb wird diese Anlage mobil sein,
so dass in Betrieben mit entsprechendem Anbau Buchweizen geschélt werden kann.
Inzwischen haben sich mehrere Betriebe (v.a. Saatzucht) in Thiringen Farbsortierer
angeschafft. Dr. Ralf Marold hat sich bereit erklart, geschalten Buchweizen durch sei-
nen Sortierer laufen zu lassen — zunachst als Test und ggf. spater als Dienstleistung.
Als ein wesentliches Ergebnis des Projektes kdnnen eine Reihe von Kontakten in den
Handel angesehen werden. Wahrend der Reformhausbereich in den letzten Jahren
und Jahrzehnten als klassische Distribution fur glutenfreie Produkte fungierte, gibt es
inzwischen vor allem aus dem Biobereich grofRes Interesse an glutenfreien Bio-
Nahrungsmitteln. Entsprechende Gesprache mit dem Naturkostgrof3handel
Erfurt/Elkershausen laufen, wobei hier besonderer Wert auf Regionalitat gesetzt wird
(Eigenmarke ,Die Regionalen®).

Vor diesem Hintergrund haben mehrere Thuringer Agrarbetriebe signalisiert, dass sie
in den Buchweizenanbau einsteigen, wenn Verarbeitung und Vermarktung gesichert
sind.
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https://werz.bio/pub/media/wysiwyg/deine-glutenfreiheit/Werz_Broschuere_Intoleranz.pdf
https://werz.bio/pub/media/wysiwyg/deine-glutenfreiheit/Werz_Broschuere_Intoleranz.pdf
https://www.gmf-info.de/medi/mehlreport/GMB_2017-2_Ernaehrungstrends-und-Info.pdf
https://www.gmf-info.de/medi/mehlreport/GMB_2017-2_Ernaehrungstrends-und-Info.pdf
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Anlagen

KERN () KRAFT

{il press GmbH & Co. KG

Tischausleser + Schaler

Schélgetreide: ~ 200 kg/Std.
Olsaaten: ~ 50 kg/Std.

2,2 KW, 400 V 3-ph
1700 x 1600 x 2000 mm
~200 kg

Schalgetreide: Buchweizen, Dinkel, Einkorn, Emmer, Hafer
Olsaaten: Hanf, Sonnenblume, Moringa, Sacha Inchi u. a.

Siebe, Drehzahlregelung, 3-Stufen-Tischausleser

Produktbertihrende Teile Produktbertihrende Teile
Stahl/Zink Edelstahl

*je nach Wassergehalt, Reinheit, Besatz

Quelle:
http://oelpresse.de/cms/oilpress/upload/PDF/deutsch/2018 Entspelzer DE oP.pdf
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Beispielprodukte Backerei Schwarz

https://www.schwarz-brot-versand.com/glutenfrei

Bio glutenfreies Kirbiskernbrot

Handwerklich hergestelltes gluten-, laktose-, milchproteinfreies Brot mit reichlich
leckeren Kurbiskernen und Saaten. Lange Frischhaltung mit viel Ballaststoffen.
Zutaten: Buchweizenschrot*, Reis*, Kirbiskerne*, Sesamsaat*,
Sonnenblumenkerne*, Maisextrudat*, Meersalz, Eipulver*, Verdickungsmittel,

Guarkernmehl*, Kakaopulver*, Sauerungsmittel, Zitronensaure, Wasser, Hefemilch

*aus kontrolliert biologischem Anbau

Bio glutenfreies
Karbiskernbrot

€4.95

Aussehen / Farbe 2

= ’

Beschaffenheit +
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Bio glutenfreies Mischbrot

Handwerklich hergestelltes Mischbrot fir sti3en oder deftigen Aufstrich. Gluten-,
laktose- und milchproteinfreies Brot.

Zutaten: Buchweizenschrot*, Reismehl*, Maismehl*, Eiwei3pulver*, Zitronensaure,
Sesamsaat*, Meersalz, Guarkernmehl*, Kartoffelfeinflocken*, Wasser, Hefemilch

*aus kontrolliert biologischem Anbau

S lutenfr eiter > - A
~ Sy
i s 8 7~
Bio glutenfreies Mischbrot
Artikelnummer: 01410
€4.95
Anzah
1
.
Aussehen / Farbe i »
} -
-
Beschaffenheit + e A
t fur siiBen oder deftigen Aufstrich.
's Brot.
Geschmack + -
’ ?’
» Zutaten i -~ ~&
X g
-
Mindesthaltbarkeit +
Lagerung + ,
Nahrwerte TE nr’
Allergene +

Gewicht -

500g



