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Agenda 

ü Ausgangssituation: Fehler bei der Brot-  

qualität (mit der Tendenz "Trockenbacken") 

 

ü Bedeutung der Krume für die Brotqualität 

 

ü Einsatz rheologischer Methoden bei der Bewertung der Mahl-

produke für ihre Fähigkeit zur Krumenbildung 

 

ü Ergebnisse der Roggenbewertungen in den Ernten 2010 - 2014 

 

ü Fazit: Vorschläge für eine zukünftige Bewertung von Brotroggen 
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ü Ausgangssituation: Fehler bei der Brotqualität 

ist wirklich 

richtig gut!  

geht ja gar 

nicht!  

auch nicht 

glücklich?  

? 
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Das "Dreigestirn" der Brotqualität 
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Eckpunkte der Roggenbrotqualität 

li.:    Ernteunters. IGV 2010 

mi.: ILU-Screening 2012 

re.:  ILU-Screening 2013 

Roggen ist 

(extrem) "feucht" 

backend 

Roggen ist 

"trocken" 

backend 

Stärkeverkleisterung! 
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Die Situation in den 60iger Jahren é 

Fuchs: Qualität von Brot und Kleingebäck   

Fachbuchverlag Leipzig 1967, S. 33 

Roggenbrote mit Trockenrissen! 

é das trat fr¿her auch schon 

auf!  

Wernicke: Gutes 

Brot; Killinger 

Verlagsgesellsch. 

Leipzig 1949 
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Die Situation seit den 2000er WŀƘǊŜƴ Χ 

é das ist heute leider 

öfter der Fall! 
1)  

Quelle: 

Roggenmuster aus der Ernteuntersuchung 

IGV GmbH 2010 

1)
 regional aber 

sehr differenziert  

Roggenbrot (sortenreines 

Erntemuster) mit seitlichen 

Trockenrissen, die nach 1 é 2 

Tagen auftreten 
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Χ ǳƴŘ ōƛǎ ƘŜǳǘŜ ŀƴƘŀƭǘŜƴŘ 

é auch wieder in der Ernte 2014 !
 

Quelle: Roggenmuster aus der Ernteuntersuchung IGV GmbH 2014 

Roggenbrot (sortenreines Erntemuster) mit seitlichen Trockenrissen, die nach 3 é 5 

Tagen auftraten 


