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2 Allgemeine Hinweise

Der vorliegende Versuchsbericht soll die Versuchsergebnisse der amtlichen
Sortenversuche in Bayern zu Spelzweizen im 6kologischen Landbau aus-
fithrlich und zugleich in kompakter Form darstellen.

Er enthélt deshalb die Beschreibung der Versuchsorte und Anbaubedingun-
gen sowie einen Kommentar der Versuchsergebnisse. In der Tabelle ,,Sor-
tenbeschreibungen‘ werden die fiir Anbau und Vermarktung wichtigen Sor-
teneigenschaften in einer tibersichtlichen Form dargestellt.

Erklirung der Mittelwertberechnung

Die in den Tabellen mit Relativzahlen enthaltenen Mittelwerte (MW) sind
wie folgt berechnet: Die Relativzahlen fiir die einzelnen Versuchsorte wer-
den auf der jeweiligen Basis (=Mittelwert) des Einzelortes berechnet.

Die Mittelwerte iiber die Orte werden auf der Basis des Gesamtdurch-
schnittes gebildet, d.h. es wird als Bezugsbasis das absolute Ertragsmittel in
Bayern verwendet und damit der Relativwert der Sorten berechnet (absolu-
tes Sortenmittel bezogen auf absolutes Versuchsmittel).

Ein- und mehrjihrige Mittelwerttabellen mit statistischer Beurteilung

Unter ,,mehrjdhrig” sind alle Sorten aufgefiihrt, die dreijdhrig, zweijdhrig
oder einjdhrig angebaut wurden. Die unterschiedliche Anzahl an Priifjahren
und/oder Priiforten wird durch ,,Adjustieren* ausgeglichen, d.h. die Ertrige
werden mit Hilfe eines statistischen Modells jeweils auf 3 Jahre bzw. die
maximale Anzahl an Orten ,,hochgerechnet”. Damit sind alle Sorten, unab-
héngig von ihrer Priifdauer und den jeweiligen Priiforten, vollstdndig und
unverzerrt untereinander vergleichbar.

Liegen drei Versuchsjahre vor, so gilt das Ergebnis als ,,endgiiltiges Ergeb-
nis*“. ,,Als vorlaufiges Ergebnis* bzw. Trend wird bezeichnet, wenn die je-
weilige Sorte zwei- oder einjéhrig gepriift wurde.

In den Tabellen mit einer Statistik flir die Mittelwertvergleiche sind die
Werte der besseren Ubersichtlichkeit halber absteigend sortiert. Mittel-
werte, die sich nicht signifikant unterscheiden, sind durch gleiche Buchsta-
ben gekennzeichnet. Wenn zu vergleichende Mittelwerte keinen einzigen
gleichen Buchstaben haben, so besteht bei der vorgegebenen Irrtumswahr-
scheinlichkeit (P) von 5 % ein signifikanter Unterschied.

Unterscheiden sich Sortenmittelwerte nicht signifikant, so heif3t dies nicht
zwangslaufig, dass die Sorten gleichwertig sind, vielmehr konnen ggf. mog-
liche Unterschiede bei der gewéhlten Irrtumswahrscheinlichkeit wegen der
Streuung der Einzelergebnisse nicht statistisch abgesichert werden.

Auch Bonituren konnen durch eine unterschiedliche Anzahl von Werten
(Priifdauer, Orte) verzerrt sein. Weil keine Adjustierung erfolgt, ist ein di-
rekter Vergleich von Bonituren mit einer ungleichen Anzahl nur einge-
schrinkt moglich. Daher wurden diese Tabellen nach der Priifdauer der Sor-
ten sortiert.
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3 Beschreibung der bei Gerste und Malz angewandten Untersuchungsmethoden

3.1 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 Korner mit dem Sortimat der Firma
Pfeuffer mit den SchlitzgréBen 2,8 mm, 2,5 mm und 2,2 mm 5 Minuten
geschiittelt und anschlieBend die verschiedenen Fraktionen gewogen. Die
Wigung liefert gleich die relativen Sortieranteile. Die Sortierung ist umso
besser, je geringer der Abputzanteil (= Fraktion <2,2 mm) oder je hoher der
Anteil grof3er Korner ist.

Tausendkorngewicht (TKG in g)

Bei der Bestimmung des TKG werden mit dem Kornerzihler Contador der
Firma Pfeuffer 2 x 250 Korner gezédhlt, gewogen und der Mittelwert auf das
Gewicht von 1000 K6rnern umgerechnet.

Hektolitergewicht (hl) in kg

Das Hektolitergewicht wird mit der Apparatur und nach den Bestimmungen
der Physikalisch-Technischen Reichsanstalt ermittelt. Dabei wird bei glei-
cher Einschiitthdhe ein Vorratszylinder (von 0,25 1) gefiillt. Das Schwert,
das den Zylinder in halber Hohe teilt, wird nach der Befiillung herausgezo-
gen, so dass die Gerste mit stets gleicher Fallgeschwindigkeit in den Mess-
bereich des Zylinders fillt. Das Messvolumen wird mit dem eingeschobe-
nen Schwert begrenzt. Die Wéigung des im Messzylinder enthaltenen Korn-

gutes liefert nach einer tabellarischen Umrechnung dann das hl-Gewicht in
kg.

Bewertung Hektolitergewicht 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 Garung oder
auch in der Fiitterung umsetzbare Anteil der Kohlenhydrate. Als Maf} fiir
den Spelzenanteil dient deshalb die Bonitur der Spelzenfeinheit und —kréu-
selung (1 = eine feingekrauselte Spelze, 9 = eine grobe Spelze = hoher Roh-
faseranteil).

3.2 Chemische Untersuchungen der Gerste

Rohprotein

Die Hohe des EiweiB3gehaltes (= Stickstoff x 6,25) hingt im Wesentlichen
von den Umweltfaktoren, produktionstechnischen MaBBnahmen und schlief3-
lich in geringerem Maf3e auch von der Sorte ab. Der N-Gehalt spielt fiir die
Malz- und Bierherstellung eine bedeutende Rolle. Eiweilarme Gersten gel-
ten dabei als die feinere Brauware, die fiir die Herstellung heller Biere be-
vorzugt wird. Zu eiweiflarme Gersten (unter 9 %) konnen allerdings zu ei-
nem Mangel an Stickstoffsubstanzen fiihren, die einerseits fiir die Hefeer-
ndhrung bei der Giarung und andererseits fiir den Schaum und die Vollmun-
digkeit des Bieres erforderlich sind. Eiweifireiche Gersten tiber 11,5 % sind
nur mit gréBerem Aufwand zu verarbeiten und liefern eine geringere Aus-
beute an vergidrbaren Kohlenhydraten. Mit der Zunahme des Eiwei3gehaltes
gehen eine Reihe technologischer Nachteile einher:

e so steigt der Stickstoffgehalt in der Wilirze,
o fidllt die Zellwandlosung und Miirbigkeit des Malzes,
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o steigt der B-Glucan-Gehalt,

e wird die Filtration des Bieres erschwert,
e ist die Gdrung beeintrichtigt,

e leidet die Bierstabilitit,

e wird das Bier dunkler,
o fillt die Extraktleistung.

Die Stickstoffbestimmung erfolgt nach der Kjeldahl-Methode. Die Probe-
menge betrdgt 1 Gramm. Aufschluss in einem Heizungsblock der Firma
Gerhard (1 Stunde, 400 °C), Destillation und Titration des Ammoniaks er-
folgen 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 Rohproteinge-
halt 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 Gesamtstickstoffes nach Dumas mit dem Analy-
sengerdt der Firma Elementar wird die organische Substanz im Sauerstoft-
strom verbrannt. Verunreinigungen werden iiber Filter abgetrennt. Der
Stickstoff wird tiber einen Warmeleitfahigkeitsdetektor bestimmt. Bei die-
ser Methode werden auch Nitratstickstoff und cyclischer Aminostickstoff
miterfasst.

Bewertung Rohproteingehalt in % TS (N x 6,25)
giinstig bis 10,5

mittel 10,6 — 11,5

unglinstig iber 11,5

33 Physiologische Untersuchungen der Gerste

Sie dienen der Ermittlung von Wasseraufnahmevermogen (= Quellvermo-
gen der Gerste), Keimfdhigkeit (= Zahl der lebensfihigen Korner), Kei-
menergie (= Zahl der gekeimten Korner nach 3 und 5 Tagen unter Mil-
zungsbedingungen) und Intensitit des Wurzelwachstums (= GleichmaBig-
keit der Wurzelldnge). Mit den erzielten Ergebnissen erhélt man Hinweise

auf die Milzungsreife der Gerste, beeinflusst durch die Wasserempfindlich-
keit (= Sensibilitit gegen eine zu starke Wasserzufuhr) und Keimruhe (=
mangelnde Keimung durch Blockierung der Enzymaktivitit). Mélzungs-
reife Gersten zeigen ein hohes Quellvermdgen und eine geringe Keimruhe
mit gleichméBigem intensivem Wurzelwachstum.

Keimfihigkeit

Mit der Bestimmung der Keimfahigkeit wird die Anzahl der lebensfahigen
Korner ermittelt (latente, biologische Aktivitit). Die Bestimmung erfolgt
mittels der Wasserstoffperoxid-Methode. Die Keimruhe hat keinen Einfluss
auf die Keimfahigkeit, da diese durch die Einwirkung des Sauerstoffes auf-
gehoben wird. Damit kann das Korn zu jedem beliebigen Zeitpunkt zur Kei-
mung gebracht werden. 2 x 200 Koérner werden in je 200 ml einer 0,30 %oi-
gen H»0,-Losung 48 Stunden geweicht. Nach 48 Stunden werden dann die
gekeimten Korner gezihlt.

Bewertung Keimfiahigkeit
hoch iiber 97
mittel 95 -97
gering 90 -94
ungeniigend unter 90

Quellvermogen — Wasseraufnahmefihigkeit

Zur Erfassung der Wasseraufnahmeféhigkeit wird die in der Malzereipraxis
bekannte Methode des Quellvermdgens eingesetzt. Die Wasseraufnahme
der Gerste wird durch enzymatische Vorgénge im Korn beeinflusst. Je en-
zymkriftiger eine Sorte ist, umso grofer ist die aufgenommene Wasser-
menge, um so giinstiger der Brauwert. Ziel dieser Methode ist das natiirliche
Wasseraufnahmevermogen einer Gerste durch ein Minimum an Wasser-
weichzeit flir eine hochstmogliche Wasserauftnahme zu nutzen. Dabei spielt
die KorngroBe (TKG) eine wichtige Rolle. Das Quellvermdgen wird des-
halb nicht an einer gewichtsmaBig begrenzten Menge, sondern an 250 Kor-
nern bestimmt. Das auf Vollgerste gereinigte Kornmaterial wird 65 Stunden
bei 37 °C getrocknet, um einen einheitlichen Wassergehalt von ca. 12 % zu
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erreichen. Mittels Kornerzéhler werden 250 Korner gezéhlt und anschlie-
Bend gewogen. Die Proben werden insgesamt 48 Stunden (= 11 Stunden
Wasser, 37 Stunden Luft) nach folgendem Schema geweicht:

1. Tag: 5 Stunden Wasser, 19 Stunden Luft
2. Tag: 4 Stunden Wasser, 18 Stunden Luft und nochmals2 Stunden Wasser

Ausgeweicht wird nach 48 Stunden. Die Wasseraufnahme (WA) wird nach
dem oberfldachlichen Abtrocknen (= 72 Stunden) der Proben ermittelt.

Umrechnung auf Wasseraufhahme in % der Trockensubstanz:

Gesamtwasser (bezogen auf 250 Korner)
= Gewicht nach Weiche in g — TS Gerstein g

Gesamtwasser * 100

74 hme in % =
asseraufnahme in % Gewicht nach Weiche in g

Bewertung Wasseraufnahme in %
sehr gut iiber 50

gut 47,1 -50

befriedigend 44,1 — 47

unzulinglich unter 44

Keimbild (Wurzelwachstum)

Die ausgeweichte Gerste wird in gelochten Plastikgefden (10 x 10 x 5 cm)
zur Keimung flach ausgebreitet. Die Beurteilung der Intensitit und Gleich-
méiBigkeit des Wurzelwachstums erfolgt am 3. Tag nach dem Einweichen
visuell mit Noten von 1 —9.

Dabei bedeutet:

1 = sehr rasches und gleichmiBiges Wachstum (= 3 Wurzelverzweigungen)
2 = sehr rasch, aber ungleichmifig

3 = normales, gleichméfiges Wachstum

4 = normal, aber ungleichmifig

5 = kriftiges, gleichméBiges Spitzen

6 = kriftig, aber ungleichmiBig

7 = gleichmiBiges dugeln

8 = ungleichmiBiges dugeln

9 = keine Lebensdullerung

Keimenergie

Mit der Bestimmung der Keimenergie wird der Prozentsatz der gekeimten
Korner ermittelt. Das bei dieser Methode eingesetzte Weichverfahren, ge-
gliedert in Nass- und Luftweiche, simuliert den Weichablauf der Mélzerei.
Die Keimenergie muss dabei bereits nach 3 Tagen der Keimfahigkeit sehr
nahekommen. Nach 5 Tagen muss eine gleichmiBige, volle Keimfdhigkeit
vorliegen. Eine gro3ere Differenz der Keimenergie zur Keimfahigkeit cha-
rakterisiert den Keimruhezustand und die Wasserempfindlichkeit. Unge-
keimte Korner haben einen negativen Einfluss auf den Mailzungsablauf
(Schimmelbildung) und das fertige Malz (Ausbleiber = Rohfrucht, keine
Auflésung des Mehlkorpers durch Enzyme).
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34 Untersuchungen der Malzqualitit

Herstellung des Malzes und der Wiirze

Die Gerstenproben werden in der Kleinmélzungsanlage von AQU 2 ver-
malzt. Die Mélzung setzt sich aus der Weiche mit Keimung, der anschlie-
Benden Darre und der Entkeimung zusammen. Die Keimung erfolgt bei ei-
ner Temperatur von 14 °C in einem zeitlichen Wechsel von Nass- und Tro-
ckenweiche nach den Vorgaben der Mitteleuropdischen Brautechnischen
Analysenkommission (MEBAK). Der Weichgrad (Wassergehalt) betragt 45
%. Die Dauer der Keimzeit belduft sich auf flinf Tage.

Das geschrotete Gerstenmalz wird nach dem neuen Verfahren seit 2013 un-
ter isothermen Bedingungen bei 65 °C eingemaischt. Wesentlicher Unter-
schied zum friiher eingesetzten Kongressmaischverfahren ist, dass dabei die
Temperatur wiahrend des Maischens konstant bei 65 °C gehalten wird.

2 x 10 g Feinschrot werden mit 57 ml Wasser gut verriihrt. Nach Zugabe
von weiteren 17 ml Wasser wird die Temperatur von 65 °C fiir eine Stunde
gehalten und danach schnell auf 20 °C abgekiihlt. AnschlieBend wird der
Becherinhalt auf ein einheitliches Gewicht (90 g) aufgewogen.

Die daraus gewonnene Losung wird filtriert und aus der resultierenden
Wiirze werden die Qualitdtsparameter EiweiBSlosungsgrad, 16slicher Stick-
stoff, Viskositét, Extraktgehalt und Endvergirungsgrad bestimmt. Nach der
Filtration iiber einen Faltenfilter wird die Dichte der Wiirze im Density-Me-
ter der Firma Paar (DM A 48) vollautomatisch gemessen. Unter Beriick-
sichtigung des Malzwassergehaltes wird der ermittelte Wert auf Extrakt in
der Trockensubstanz umgerechnet.

34.1 Untersuchungen am Malz

Mit der physikalisch-technischen Analyse wird die Hirte bzw. Miirbigkeit
des Malzes ermittelt. Aus der Vielfalt der Methoden zur Darstellung der
cytolytischen Abbauvorgédnge im Korn wird der Brabender-Hartepriifer ein-
gesetzt. Nur ein miirbes Malz, aus einer gleichméBig gekeimten Gerste, ldsst
sich beim Maischen schnell und vollstindig extrahieren.

Bewertung Keimenergie in % n. 3 Tagen
hoch iiber 95
mittel 90 - 95
gering 85-90
ungeniigend unter 85
Malzmiirbigkeit

Der Brabender-Hértepriifer misst die Energie, die zum Zerkleinern von 12
g Grobschrot (25 % Feinmehl) auf einen Feinmehlanteil von 90 % erforder-
lich ist, indem der Zeigerausschlag eines Elektrodynamometers wihrend
des Mahlvorganges kontinuierlich elektronisch erfasst wird.

Bewertung Malzmiirbigkeit (Kraftaufwand Nm)
sehr gut bis 100

gut 101 — 115

mittel 116 - 130

unzulénglich > 130

Jahrgangseinfliisse konnen das Niveau der Malzhirte betrachtlich variieren.

Friabilimeter

Das Friabilimeter bewertet ebenfalls die Malzmiirbigkeit. Dabei werden 50
g Malzkorner 8 Minuten lang mittels einer Gummiwalze gegen ein rotieren-
des, standardisiertes Drahtgeflecht gedriickt. Fiir die Serienuntersuchung
wurde die Methode modifiziert: Kornmenge und Zeitaufwand wurden auf
20 g bzw. 5 Minuten reduziert. Durch den mechanischen Abrieb wird der
enzymatisch gut geloste Kornanteil durch das Siebgewebe gedriickt, gesam-
melt, gewogen und zur Errechnung des modifizierten Anteiles mit 5 multi-
pliziert. Der ermittelte Wert lidsst Riickschliisse auf die Lauterarbeit im Sud-
haus 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 zuriickbleibende, schlecht geldste, glasige
Riickstand wird zur Differenzierung in Teil- und Ganzglasigkeit abgesiebt.
Mit steigendem Anteil an ganzglasigen Kornern wird der Brauwert eines
Malzes zunehmend unzulénglicher. Hohe Anteile ganzglasiger Korner sind
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mit einem stark opalen bzw. triiben Ablauf der Wiirze gekoppelt. Hohe Fri-
abilimeter-Werte weisen auf eine optimale Vermilzung der Gerste hin. Die
Ganzglasigkeit kann hervorgerufen werden durch mangelhafte Keimener-
gie, schlechte Ernte-, Trocknungs- und Lagerungsbedingungen der Gerste
und durch eine unzulingliche Weich-, Keim- und Darrarbeit.

Bewertung Miirbigkeitin % | Ganzglasigkeit nach 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 Glasigkeit iiber 4,0
Rohprotein (siehe 3.2)

3.4.2 Untersuchungen an der Wiirze

Loslicher Stickstoff und Eiweif}losungsgrad

Die proteolytische Losung beziffert die in der Wiirze in Losung gegangene
Stickstoffmenge. Der N-Gehalt in der Wiirze ist abhéingig vom Rohprotein-
gehalt des Malzes, der genotypischen Losungsfahigkeit und vom Mélzungs-
und Maischverfahren. Der 16sliche Stickstoff beeinflusst die Bierqualitit
und den technischen Ablauf im Brauprozess. Einerseits ist eine gewisse
Menge von 16slichem Stickstoff — insbesondere mit nieder-molekularen Ei-
weillverbindungen — notwendig, die fiir eine ausreichende Erndhrung der
Hefe sorgen und damit einen ungestorten Ablauf der Hauptgarung ohne Bil-
dung unerwiinschter Girungsnebenprodukte garantieren soll, andererseits
beeintrachtigen hohermolekulare Eiweiflverbindungen die Filtrierbarkeit
und Stabilitét des Bieres. Zuviel Stickstoff in der Wiirze fiihrt schlie8lich zu
dunkleren Farben, beeintrachtigter Bittere und verminderter Bierstabilitét.

Die proteolytische Losung wird durch die Ermittlung des 16slichen Stick-
stoffes in der Laborwiirze gemessen und auf die Malztrockensubstanz (in
mg/100g MTS) umgerechnet. Die Bestimmung des 16slichen Stickstoffes
erfolgt, wie beim Rohprotein, nach der Kjehldahl-Methode. Dabei werden

5 ml Wiirze mit 15 ml Schwefelsdure und 2 Tabletten eines Katalysators
versetzt, eine Stunde aufgeschlossen und anschlieBend destilliert.

Bei der Beurteilung des l9slichen Stickstoffes ist Vorsicht geboten, da ein
EiweiBl6sungsgrad von z.B. 40 % bei einem Eiweillgehalt des Malzes von
9,8 % 580 mg an 16slichem Stickstoff erbringt; dagegen werden bei einem
Ausgangsgehalt von 11,5 % 750 mg/100 g MTS ermittelt. Giinstig ist ein
EiweiBlosungsgrad, der eine Menge zwischen 600 — 700 mg 16sl. N/100 g
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 iiber 700

Bewertung Eiweillosungsgrad in %
sehr gut um 42

gut 38-41

befriedigend 35-38

unzulidnglich unter 35

Freier Amino Stickstoff (FAN)

Die Menge an niedermolekularen N-Verbindungen ist abhingig vom Roh-
proteingehalt und der Eiwei16sung und spielt insbesondere fiir die Hefeer-
ndhrung eine Rolle. Die Menge an freiem Amino-Stickstoff wird nach der
EBC-Ninhydrin Methode festgestellt. Die Analysenwerte sind wie folgt ein-
zuordnen:

Bewertung FAN (mg/100 ¢ MTS)
sehr gut >150

gut 135-150

befriedigend 120-134

unzulénglich <120
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Viskositiit

Die Viskositit der Kongresswiirze deutet ebenfalls auf die enzymatische
Losung des Malzes hin und kennzeichnet vorrangig die cytolytische Lo-
sung. Die Aussage umfasst den Abbau der Hemicellulosen und Gummikor-
per zu niedermolekularen Verbindungen. Dabei wird die Wirkung der
Endo-B-Glucanasen dargestellt.

Der ermittelte Wert gibt Hinweise auf die zu erwartende Lauterzeit im Sud-
haus und die Schaumbhaltbarkeit und Stabilitit des Bieres. Die Messung er-
folgt mit einem Brookfield-Rotationsviskosimeter mit digitaler Anzeige.
Bei diesem Gerét wird das Drehmoment gemessen, das durch eine zylinder-
formige Fliissigkeitsschicht zwischen einem ruhenden und einem rotieren-
den Zylinder iibertragen wird. 16 ml einer auf 20 °C vortemperierten Wiirze
werden dazu automatisch in den Rotationszylinder iiberfiihrt. Der Wert in
mPa*sec wird vom Rechner iibernommen und auf einen Stammwlirzegehalt
von 8,6 % umgerechnet.

Bewertung Viskositit mPa*sec
sehr gut unter 1,53

gut 1,53 -1,61
befriedigend 1,62 — 1,67
unzulénglich iiber 1,67

Beta-Glucangehalt

Beta-Glucane sind Zellwandbestandteile im Gerstenkorn und bestehen aus
verkniipften Glucosemolekiilen, die langkettige Polysaccharide bilden. Bei
hohen Beta-Glucangehalten in der Maische sind die Losungsvorginge beim
Milzen nicht vollsténdig erfolgt. Beim folgenden Maischen leidet somit die
Filtrierbarkeit und die Verarbeitbarkeit des Malzes fiir den Brauer wird ver-
ringert.

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 Con-
tinuous Flow Analysator (CFA) der Fa. Skalar. Ein B-Glucangehalt von

unter 350 mg/l wird angestrebt, darliber hinaus gilt, je niedriger der Wert,
desto besser die Malzqualitit.

Extrakt

Die Extraktergiebigkeit des Malzes, die nach Maischmethode ermittelt wird
(Laboratoriumsausbeute), ist eines der wichtigsten Untersuchungsmerk-
male. Die Bestimmung erfolgt nach einem standardisierten Maischverfah-
ren. Die Messung des Extraktes wird in Form einer Dichtebestimmung an
der aus dem Maischprozess gewonnenen Malzwiirze durchgefiihrt. Sie um-
fasst die Summe aller Bestandteile, die beim Maischen in Losung gegangen
sind. An dieser Malzwiirze werden auflerdem folgende Analysenwerte er-
mittelt: Vergirbarer Extrakt (= Endvergérungsgrad), Farbe und Klarheit der
filtrierten Wiirze, pH-Wert, Viskositdt und der 16sliche Stickstoff (ELG =
EiweiB16sungsgrad).

Bewertung Extraktgehalt in %

sehr gut iiber 82,0

gut 80,6 — 82,0

befriedigend 79,1 — 80,5

unzulénglich unter 79,0
Endvergirungsgrad

Der Endvergéirungsgrad, ermittelt an der Kongresswiirze, dient der Unter-
suchung des Stirkeabbaus. Es handelt sich dabei um eine vereinfachte Me-
thode zur Bestimmung des vergirbaren Extraktes (= Zucker), ausgedriickt
in % des Gesamtextraktes der Wiirze. Der ermittelte Wert ist insgesamt ein
Ausdruck der amylolytischen Enzymaktivitdt. Alle Losungsmerkmale des
Malzes sind i. d. R. gut mit der Endvergirung korreliert.

Bestimmung: 2 x 10 ml Wiirze werden 15 Minuten erhitzt, dann abgekiihlt,
mit 0,5 g Hefe versetzt und anschlieBend bei Zimmertemperatur 16 Stunden
leicht geschiittelt. Am 2. Tag wird die Hefe abzentrifugiert und die Messung
wie bei der Extraktbestimmung durchgefiihrt.



Beschreibung der bei Gerste und Malz angewandten Untersuchungsmethoden

13

Bewertung Vergirb. Extrakt in %
sehr gut iiber 82,0

gut 80,6 — 82,0
befriedigend 79,1 — 80,5
unzulénglich unter 79,0
Farbe

Farbe und Klarheit der Wiirze: Der Ablauf der Kongresswiirze wird nach
der Geschwindigkeit und der Klarheit beurteilt. Je schlechter ein Malz ge-
16st ist, umso langsamer und triiber laufen die Wiirzen ab (hoher Anteil an
EiweiBstoffen). Eine stirkere 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 Kongresswiirze gehdrt zur routineméafigen Qualitétskon-
trolle. Der Normalwert liegt bei 5,9 (Schwankungen zwischen 5,6 — 6,1).
Die Bestimmung erfolgt elektrometrisch nach Abschluss der Filtration an
der auf 20 °C temperierten Wiirze mit einer Glaselektrode (pH-Messgerit
der Firma WTW-Weilheim). Eine sehr gute Auflésung und hohe Abdarr-
temperaturen vermindern (= verbessern) den Wert und umgekehrt erhoht
sich der Wert bei schlechter Losung. Die Wirkungsbedingungen der En-
zyme sind von einem optimalen Wert abhéngig. Der pH-Wert iibt einen Ein-
fluss auf die enzymatischen Abbauvorgidnge beim Maischen aus und be-
stimmt die Loslichkeit der Eiweilstoffe.
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4 Sortenberatung fiir den Frithjahrsanbau 2022

Zusammenarbeit: Institut fiir Okologischen Landbau, Bodenkultur und Ressourcenschutz, Institut fiir Pflanzenbau und Pflanzenziichtung, Amter fiir Ernihrung
Landwirtschaft und Forsten, Bayerische Staatsgiiter

Sorte Status Zweck Bemerkung

Avalon Empfehlung Brau, Futter

Klarinette Empfehlung (Einlauf) Futter

RGT Planet Empfehlung (Auslauf) Brau, Futter Absatz als Braugerste durch Vertrag sichern

Hinweise fiir Vermehrer:

Einlauf — Sorte soll aufgebaut werden

Empfehlung

Auslauf-Sorte wird voraussichtlich in der ndchsten Vegetationsperiode aus der Empfehlung genommen.



Sortenbeschreibung 2021 15

5 Sortenbeschreibung 2021

Die Grundlage dieser Beschreibungen bilden die Ergebnisse der bayerischen Landessortenversuche sowie die Einstufungen in der Beschreibenden Sortenliste des Bundessortenamtes (BSA).

Sorten nach Priifdauer und alphabetisch

Eﬂ E - g',n - - ) Resistenz gegen® Festigkeit gegen
5 g ¥ | % | 5| 8 Z| | 2| - . L

g | ¥ g 5 E | E| 2| 2 2| £| % | 8 & 2 =

[ M > > M e = @2 S| @ - - % £ = % £ = % £ = % £
Mehrjéhrig gepriifte Sorten
Accordine >3 o) 0 o) (+) H==F 0 0 (+) 0 + (+) ++ [ () 0 0 (1)
Avalon >3 () o (6] + H+ 0o o + () (6] () o o + () H o
Juventa 3 o) 4 + (€] ++ () 0 + 0 0 o) 3 0 () (+) 0 (@)
Klarinette 3 () 4 () + () (-) o () - ++ () + + 4 () o
Leandra >3 0 (-) 0 0 Simimis 0 (+) (+) - (+) (+) s 0 I (+) 0 0
RGT Planet >3 () () () 0 ++ 0 () () ) + () ++ 0 () 0 0 ()
Solist >3 () () () +) ++ ) 0 () - ++ () ++ 0 0 0 @) )
Zweijdhrig gepriifte Sorten, vorliufige Ergebnisse
Amidala 2 0o (+) (+) (+) Simins () + + - () () aHE () (+) () 0
Elena 2 () 0 ) () 0 ) 0 ) 0 0 (H° (5]
Einjihrig gepriifte Sorten, Trend
Applaus 1 () = () () ++ 0 o () - + () ++ () (@) 0 ()
KWS Jessie 1 o) 0 o) 0 A= 0 0 (+) - ++ [ ++ 0 0 0 ()
Lexy 1 o ) () o ] () (6] (6] () + (@) ++ (G () o (6]
LG Andante 1 + (+) + ot ) (+) + - - ) ++ + (+) 0 +
Medusa 1 (@) (-) () (-) A= 0 ) + - ++ (63 ++ s () 0 (€3
Schiwago 1 [ (-) (=) 0 Simimis 0 [ (+) - + 0 imix (+) (1) 0 (+)
Skyway 1 (65 + (+) + ++ o (@) [ 0 ++ 0
Tolstefix 1 ) +) + ++ + (+) +) 0 +) 0 0 () (+) (+)° 0

PD: Priifdauer, leere Zellen = keine Beschreibung,1 Daten vom Vorjahr, da aktuelle Qualititsergebnisse noch nicht vorliegen, 2 Kornqualitdt ermittelt aus HL-Gewicht, Sortierung > 2,8 mm, Kornausbildung und Spelzenfeinheit, 3 bewertet
aus Brabender, EiweiBlosungsgrad, Friabilimeter, Freier Amino-Stickstoff, Extraktgehalt, Endvergdrungsgrad und Beta-Glucangehalt; 4 lang = positiv; 5 Beschreibende Sortenliste; 6 eigene Ergebnisse
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6 Sortenbeschreibung in zuriickliegenden Jahren gepriifte Sorten
Sorten alphabetisch geordnet
o - . Resistenz gegen® Festigkeit gegen %
‘E ‘E e % & E" 3 K g 1 E

3 £ |s |2 |2 S8 |2 |26/ 3 |£ |4 |B82 |2 |§ |2 |25 |55 |=E
Catamaran | 2017-2012 0 - - o} + ) + o +) o ) o o o o
Cervinia 2016 ) - ++ 0 + (-) () () 0 0 )
Crescendo 2020-2018 | (-) 0 +) + -+ ) 0 (+) +) ) ++ o’ 0 0
Cowboy 2017 == == +) + ) + - +++ --- 0 + ) +
Eunova! 2019-2003 | (-) = ) ) 0 0 0 +) 0 ) ) o &) ) 0 0 )
Evergreen | 2019-2017 | o 0 () + ++ (-) (+) (+) (-) + + + 0 () (+)
Focus 2020-2019 | (+) o ) (&) ++ ) o (6] - + () | - ) [ D) 0 ()
Gladiator 2016 0 ) -+ (-) + 0 ) | & ) () 0
Grace 2015-2010 | (-) - |- 0 + ) o - o o (-)
KWS Asta | 2015-2013 | o ) I 0 + 0 () | () 0 ) 0
KWS Dante! | 2016-2014 0 (-) ++ (-) + (-) () (+) + + o
KWS Fantex | 2018-2017 | o 0 (-) (+) ++ (-) + () GHEGENG + 0 + (&) 0
Laureate 2019-2017 | o + (6] () + ) () + ) (GG + + () (6] () ()
Magret 2018-2003 0 +) (+) F ) 0 +) o 0 (-) - +) o - +) 0
Natasia' 2014-2012 | o +) ++* () (&) ) | & 0 0 &)
Odilia 2020-2017 -- -- ) o + + +) () + ) (-) ++ (-) 0 - 0 o
Overture 2015-2013 0 (+) ¥ ) + (-) +) (+) (+) ) o

! Futtergerste, 2 Kornqualitiit ermittelt aus HI-Gewicht, Sortierung > 2,8 mm, Kornausbildung und Spelzenfeinheit; Brauqualitit bewertet aus Brabender, Ei-
weiBlosungsgrad, Friabilimeter, Extraktgehalt und Endvergirungsgrad; bei *iltere Bewertung, nicht direkt mit Neuerer vergleichbar, ® lang = positiv; * BSA
bzw. AGES
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Sorten alphabetisch geordnet

= Resistenz gegen® Festigkeit gegen
" g &
] 5 > 2 £ " E
£ £ at g0 ) = =, = = = = =
- R = o] Bt
. | » | B || E|E| 2|2 |5 | 2% & = |w|5| § | 2 |1
5 |E (2| & |5 |2 |2 | |§ |2 |Z%|¢ £l | 2| £ | 2 |23
= )= 4 Z = = = = S 5 < = = = 2 o) = g (==
.g ) ) ) = = ) = b= N = ) = = en é =< = = 2
5 = £ 20 & £ S 2 2 = = S g | = = 5 N £ 2 = K
5 3 S S Z s 8 = 3 i = g | 5 S 3 z | 3 = = = g
@ & N > > e - = @ % & - & = & N z == i
Prospect 2020-2019 0 Q) ) Q) + Q) (+) + ) ++ H |+ 1 & 0 (+) (+) +
Pirona’ 2015-2013 | --- o - + + kKA. | () - 0 -
Propino 2014-2011 | - +4* 0 0 (G IIGS) () () o
RGT Atmosphere 2018 ) +) + + 0 0 0 ) ) ) +)
Rheingold 2017-2015 0 () 0 () ++ () + () () () | (D () () ()
Sunshine 2014-2011 | (-) 0 ++* | o + ) o | (M 0 + 0
SY Ariella 2020 €] o 0 ) ++ ) 0 ) 0 + 0 (+)
Tesla 2014-2012 | (+) 0 ¥ 0 + 0 ) | D 0 (+) 0
Ventina 20162015 | () | () +H | O + ) 0 0 +) o 0
Vespa' 2016-2014 | o () ++ o + () () | (D) () () ()
Zarasa 2018-2016 | o + + + + 0 + +) 0 ® | D 0 0 - () )

! Futtergerste, > Kornqualitit ermittelt aus HI-Gewicht, Sortierung > 2,8 mm, Kornausbildung und Spelzenfeinheit; Brauqualitit bewertet aus Brabender, Ei-
weiBlosungsgrad, Friabilimeter, Extraktgehalt und Endvergirungsgrad; bei *iltere Bewertung, nicht direkt mit Neuerer vergleichbar, ® lang = positiv; * BSA

bzw. AGES
Zeichen verbale Bedeutung Zeichen verbale Bedeutung
+++ sehr gut, sehr hoch, sehr friih, sehr lang (-) mittel bis schlecht, mittel bis gering, mittel bis spét, mittel bis kurz
++ gut bis sehr gut, hoch bis sehr hoch, friih bis sehr friih, lang bis sehr lang - schlecht, gering, spit, kurz
i gut, hoch, friih, lang -- schlecht bis sehr schlecht, gering bis sehr gering, spit bis sehr spét, kurz bis sehr kurz
) mittel bis gut, mittel bis hoch, mittel bis friih, mittel bis lang - sehr schlecht, sehr gering, sehr spit, sehr kurz

0 mittel
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7 Vollgerstenertrag relativ, Sorten, Mittel iiber Orte, ein- und mehrjahrig (2019-2021)

Sorten absteigend nach mehrjahrigem Ertrag geordnet

Mungen- Ertrag rela- Ertrag relativ Anzahl
Sorte Berglern Kasendorf | tiv 2021 ad- | SNK ? Sorte 2019-2021 ad- | SNK ?
hofen AT .. Jahre
justiert justiert

LG Andante 114 112 112 113 A LG Andante 112 A 1
Skyway 109 112 118 112 A Skyway 111 A 1
Juventa 113 116 105 111 AB Juventa 108 AB 3
Avalon 111 116 104 110 AB Klarinette 107 AB 3
Amidala 102 105 110 105 AB RGT Planet 105 AB 3
RGT Planet 98 115 101 102 AB Amidala 104 AB 2
Klarinette 98 121 98 102 AB Tolstefix 103 AB 3
Tolstefix 91 154 90 101 AB Avalon 101 AB 3
Elena 95 111 102 100 AB Accordine 98 AB 3
Solist 104 81 99 98 AB Elena 98 AB 2
KWS Jessie 106 72 97 97 ABC KWS Jessie 97 ABC 1
Medusa 94 90 99 95 BC Medusa 95 BC 1
Lexy 98 70 101 94 BC Leandra 95 BC 3
Schiwago 95 84 93 93 BC Lexy 94 BC 1
Accordine 93 89 94 92 BC Solist 94 BC 3
Leandra 97 78 93 92 BC Schiwago 93 BC |
Applaus 82 75 87 82 C Applaus 83 C |
Mittel dt/ha Mittel dt/ha

~ 100 % 50,6 17,3 33,2 33,7 ~ 100 % 36,2
Anzahl Orte 1 1 1 3 Anzahl Orte 11

1) Adjustiert: Orts-, Jahreseffekte werden mit Hilfe eines statistischen Modells ausgeglichen, Sorten mit unterschiedlicher Anzahl von Anbaujahren sind direkt vergleichbar.
2) SNK: Mittelwertvergleich; Student-Newman-Keuls-Test, P < 5 %; Sorten, die keinen gemeinsamen Buchstaben aufweisen, unterscheiden sich statistisch.
3) Zweijahrige Ergebnisse sind vorldufig, einjahrige Ergebnisse stellen einen Trend dar.
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8 Kornphysikalische Untersuchungen, Sorten, Mittel iiber Orte, einjahrig (2021), Kornqualitat
Sorten alphabetisch geordnet
Kornaus- | Spelzen- TKG Hektoliter- | Sortierung | Sortierung | Sortierung | Rohproteingehalt Korn- Vollgerstenertrag
bildung | feinheit | adjustiert1) gewicht | 2,2-25mm | 2,5-2,8 mm | >2,8 mm Korn qualitat*® (> 2,5 mm)
Sorte adjustiert ¥ adjustiert ¥ adjustiert
Bonitur 1-9 g kg % % errechnet dt/ha
Accordine 4,7 3,7 39 64 24 38 31 9,9 32 31,1
Amidala 43 4,0 42 64 20 39 36 94 35 35,5
Applaus 4,7 4,7 35 58 29 42 22 9,8 1,7 27,7
Avalon 43 4,0 40 63 13 35 51 10,4 4.4 36,9
Elena 4,7 3,7 41 66 20 39 36 11,1 3,6 33,6
Juventa 5,0 5,0 42 62 15 34 48 10,0 3,3 37,5
Klarinette 43 3,7 38 66 21 41 34 10,1 3.6 343
KWS Jessie 5,0 53 36 60 21 34 37 10,0 2.3 32,7
Leandra 43 5,3 39 61 24 38 32 10,1 2,4 31,1
Lexy 5,0 43 37 60 25 40 27 9,8 2,2 31,7
LG Andante 4,7 3,7 40 65 18 35 41 9,8 3,9 38,1
Medusa 5,3 5,3 36 61 26 43 24 9,9 1,3 32,1
RGT Planet 5,0 43 38 61 21 44 31 9,5 2,5 34,4
Schiwago 5,3 43 42 62 26 40 26 9,8 2,1 31,2
Skyway 3,7 5,0 37 62 17 33 45 10,1 3,8 37,9
Solist 43 5,0 36 61 19 38 39 10,3 3,0 33,1
Tolstefix 4,7 43 39 65 14 36 47 11,3 3,9 34,2
Sortenmittel 4,7 4,4 39 62 21 39 35 10,1 2,9 33,7
Anzahl Orte 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

* Kornqualitit errechnet aus Hektolitergewicht, Sortierung > 2,8 mm und Spelzenfeinheit; Y Werte sind ein- und mehrjahrig adjustiert = Orts-, Jahreseffekte

werden mit Hilfe eines statistischen Modells ausgeglichen, Sorten mit unterschiedlicher Anzahl von Anbaujahren sind direkt vergleichbar
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9 Kornphysikalische Untersuchungen, Sorten, Mittel iiber Orte, mehrjahrig (2019 —2021), Kornqualitit

Sorten nach Anzahl an Beobachtungen und alphabetisch geordnet

Kornaus- Spelzen- | Sortierung | Sortierung | Sortierung | Vollgerstener- | Rohprotein- TKG Hektoliter- | Kornqua-
bildung feinheit | 2,2-2,5S mm | 2,5-2,8 mm | > 2,8 mm trag gehalt gewicht litat*
Sorte (> 2,5 mm) Korn
Bonitur 1-9 | Bonitur 1-9 % dt/ha % g kg
errechnet
NV MWD MWD MWD MWD MWD adjustiert? | adjustiert ? | adjustiert? | adjustiert ?

Accordine 11 53 4.4 18 29 47 35,5 10,7 42 67 3,7
Avalon 11 4,5 4,7 14 27 55 36,6 10,9 42 66 4,4
Juventa 11 5,4 5,5 12 24 61 39,0 10,5 46 65 3,8
Klarinette 11 4,4 4,4 16 31 49 38,7 10,7 42 68 4,4
Leandra 11 4,9 5,2 19 30 45 34,2 10,6 43 64 3,2
RGT Planet 11 5,4 5,1 17 33 45 37,8 10,3 42 64 3,0
Solist 11 4,8 5,1 17 30 49 33,9 10,8 39 64 3,5
Tolstefix 11 4,6 4,6 11 26 60 37,4 11,7 42 67 4,7
Sortenmittel 4,9 4,9 16 29 51 - - - - 3.8
Amidala 7 4,9 4,7 14 30 53 37,7 10,3 46 66 4,1
Elena 7 4,9 4,6 15 34 48 354 12,0 44 68 4,0
Sortenmittel 4,9 4,7 15 32 51 - - - - 4,1
Applaus 3 4,7 4,7 29 42 22 30,2 10,4 38 61 1,9
KWS Jessie 3 5 53 21 34 37 35,1 10,7 39 63 2,4
Lexy 3 5 4,3 25 40 27 34,2 10,4 40 63 2,3
LG Andante 3 4,7 3,7 18 35 41 40,6 10,4 44 68 4,0
Medusa 3 53 53 26 43 24 34,5 10,6 39 64 1,5
Schiwago 3 53 43 26 40 26 33,6 10,5 45 65 2,2
Skyway 3 3,7 5 17 33 45 40,3 10,8 40 65 4,0
Sortenmittel 4,8 4,7 23 38 32 36,2 10,7 42 65 2,6

MW = Mittelwert; Y Nur Sorten mit gleicher Anzahl N (Beobachtungen) sind direkt vergleichbar; ? Werte sind ein- und mehrjéhrig adjustiert = Orts-, Jahreseffekte werden mit Hilfe eines
statistischen Modells ausgeglichen, Sorten mit unterschiedlicher Anzahl von Anbaujahren sind direkt vergleichbar; Bonituren (Noten 1-9) nach Bundessortenamt; * Kornqualitit errechnet
aus Hektolitergewicht, Sortierung > 2,8 mm, Kornausbildung und Spelzenfeinheit
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10 Brauqualitat, Sorten, Mittel iber Orte, einjahrig (2021)
Sorten alphabetisch geordnet
Endvergi- | Eiweil3l6- Malzex- Freier Loslicher | Viskositit | Wiirzfarbe | Brabender- | Friabili- Ganz- Beta-
rungsgrad | sungsgrad | traktgehalt | Amino-N | Stickstoff | (65°C) (EBC; 65°C) wert meter- | glasige Kor- | Glucan-
(65°C) (65°C) in TM (FAN; (65°C) wert ner gehalt
SO (65°C) 65°C)
% % % mg/100g mg/100g mPa*s mg/l % % mg/l
Malz Malz
MW MW MW MW MW MW MW MW MW MW MW
Accordine 91 42 83 145,0 629,3 1,4 3,4 79,3 99 0,3 50,7
Amidala 91 41 82 136,3 599,7 1,4 3,5 76,3 99 0,1 50,0
Applaus 93 41 81 137,0 596,7 1,4 3,9 90,0 97 0,2 75,0
Avalon 91 40 82 136,3 649,3 1,4 3,2 82,0 98 0,3 58,7
Elena 87 34 80 121,7 579,7 1,5 3,3 130,3 79 1,0 5133
Juventa 90 38 82 124,0 584,7 1,4 3,2 87,3 96 0,3 50,0
Klarinette 88 36 81 118,3 549,7 1,5 3,1 95,3 91 0,4 2473
KWS Jessie 93 39 81 1383 602,0 1,4 3,8 91,0 95 0,4 58,7
Leandra 92 42 80 144,7 640,0 1,4 3,8 85,0 98 0,1 56,7
Lexy 93 43 82 143,0 627,0 1,4 3,6 84,0 99 0,1 50,7
LG Andante 91 41 83 135,3 601,0 1,4 3,5 88,0 95 0,3 92,7
Medusa 92 40 82 137,3 611,3 1,4 3,5 96,7 96 0,4 64,0
RGT Planet 92 41 82 135,0 602,3 1,4 3,7 85,3 98 0,3 77,7
Schiwago 93 42 83 153,3 649,3 1,4 4,1 85,0 99 0,2 40,0
Skyway 91 40 84 128,7 569,0 1,4 2,9 94,0 94 0,5 81,7
Solist 91 39 80 138,3 623,0 1,4 3,6 89,7 92 0,3 95,0
Tolstefix 89 38 80 1443 665,0 1,4 3,1 95,0 89 0,3 263,3
Sortenmittel 91 40 82 136,5 612,4 1,4 3.4 91,9 94 0,3 137,1

MW = Mittelwert
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11 Brauqualitat, Sorten, Mittel iiber Orte, mehrjihrig (2019 — 2021)

Sorten nach Anzahl an Beobachtungen und alphabetisch geordnet

Endvergi- | Eiweif}lo- | Malzex- Freier Loslicher | Viskositit | Wiirzfarbe |Brabender-| Friabili- Ganz- Beta-
rungsgrad | sungs- | traktgehalt| Amino-N |Stickstoff| (65°C) | (EBC; 65°C) wert meter- glasige Glucan-
(65°C) grad in TM (FAN; (65°C) wert Korner gehalt
Sorte (65°C) (65°C) 65°C)
% % % mg/100g | mg/100g | mPa*s mg/1 % % mg/1
Malz Malz
N MW MW MW MW MW MW MW MW MW MW MW
Accordine 11 90 41 82 144 694 1,4 4,6 85 93 0,9 87
Avalon 11 89 41 81 135 703 1,4 3,6 87 94 0,3 49
Juventa 11 89 39 82 128 663 1,4 4 87 93 0,4 39
Klarinette 11 87 36 81 114 596 1,5 3,6 101 84 0,8 281
Leandra 11 90 42 80 145 707 1,4 4,5 90 94 0,1 69
RGT Planet 11 91 41 82 134 663 1,4 4 92 92 0,6 158
Solist 11 90 40 80 142 696 1,4 4,4 89 89 0,3 58
Tolstefix 11 87 38 79 135 697 1,5 3,3 103 80 0,3 376
Sortenmittel* 89 40 81 135 677 1.4 4,0 92 90 0,5 139
Amidala 7 90 41 83 141 653 1,4 4,2 82 97 0,1 53
Elena 7 86 34 79 118 606 1,6 3,8 150 67 1,2 761
Sortenmittel* 88 38 81 129 629 1,5 4,0 116 82 0,7 407
Applaus 3 93 41 81 137 597 1,4 3,9 90 97 0,2 75
KWS Jessie 3 93 39 81 138 602 1,4 3,8 91 95 0,4 59
Lexy 3 93 43 82 143 627 1,4 3,6 84 99 0,1 51
LG Andante 3 91 41 83 135 601 1,4 3,5 88 95 0,3 93
Medusa 3 92 40 82 137 611 1,4 3,5 97 96 0,4 64
Schiwago 3 93 42 83 153 649 1,4 4,1 85 99 0,2 40
Skyway 3 91 40 84 129 569 1,4 2,9 94 94 0,5 82
Sortenmittel* 92 41 82 139 608 1,4 3,6 90 96 0,3 66

MW = Mittelwert; * Nur Sorten mit gleicher Anzahl N (Beobachtungen) sind direkt vergleichbar.
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Sommergerste im Okologischen Landbau
Vollgerstenertrag, Rohproteingehalt, Hektolitergewicht
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Vollgerstenertrag relativ B Rohproteingehalt Korn/Kern in % ¢ Hektolitergewicht in kg

Vollgerstenertrag, Rohproteingehalt und Hektolitergewicht: Werte sind ein- und mehrjéhrig adjustiert = Orts-, Jahreseffekte werden mit Hilfe eines statistischen Modells ausgeglichen, Sorten

mit unterschiedlicher Anzahl von Anbaujahren sind direkt vergleichbar
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