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Hartweizentag regt den Erfahrungsaustausch (iber alle Erzeugerstufen an

Im Marzen der Bauer...

[ Trochtelfingen, 15. Mdrz 2017 ] Die Rosser spannt in der heutigen Zeit vermutlich kein Bauer mehr
ein. Vielmehr setzen viele Landwirte mit satellitengesteuerten Traktoren inklusive Internetan-
schluss auf Hightech. Das Landleben hat sich, wie alle Lebensbereiche in unserer hoch techni-
sierten Zeit, ebenso gewandelt. Umso wichtiger ist es daher persdnliche Kontakte im Rahmen
von Partnerschaften zu pflegen. Aus diesem Grund hat der schwabische Nudelhersteller Alb-
Gold seine Vertragslandwirte flir den Hartweizenanbau in Deutschland zu einem Austausch nach
Trochtelfingen eingeladen. Mit Fachvortragen, einer Betriebsbesichtigung und natirlich einem
intensiven Erfahrungsaustausch wurde den Bauern aus ganz Deutschland ein interessantes Pro-
gramm angeboten.

Regionalitit weiter definiert

Zum Start der Veranstaltung erklarte Oliver Freidler mit Stolz, dass samtliche Hausmacher Eier-
nudeln seit dem Jahreswechsel mit dem Hinweis ,,Zutaten aus 100% deutscher Landwirtschaft”
gekennzeichnet sind. Er betonte, dass dies der Erfolg aller an der Wertschopfungskette Beteilig-
ten sei. Noch vor wenigen Jahren war man lberzeugt, dass die Spatzle- und Nudelherstellung
aus deutschem Hartweizen unmoglich sein wird. Doch 2013 bei einem Besuch bei Landhandlern
im oberen Rheintal merkte er, dass durchaus Chancen bestehen kénnten. Als Mitglied der Ge-
schéftsleitung hat er in den letzten drei Jahren viel Zeit damit verbracht, Landwirte in ganz
Deutschland fiir das bisher einmalige Projekt zu finden. Zum Hartweizentag waren rund 70 Land-
wirte sowie Vertreter der Wissenschaft, von Landhandel und Mihle gekommen, unter denen
zahlreiche Dialekte zu horen waren. Die Folgerung und Realitat: Regionalitat muss im Zusam-
menhang mit Hartweizen weiter gefasst werden. ,Flr uns ist es die kiirzeste Entfernung inner-
halb Deutschlands, in der Hartweizen unter Bertlicksichtigung der vorgegebenen Qualitat sowie
den jeweiligen wirtschaftlichen Moglichkeiten verfligbar ist”, erklart Freidler. Sehr wichtig sei fir
den Betrieb vor allem auch die regionale Diversifizierung, um das Risiko eines Totalausfalls bei
der Ernte zu minimieren. Als Betrieb mit landwirtschaftlichen Wurzeln liegt dem Juniorchef der
enge Kontakt zur Urproduktion sehr am Herzen. Genauso wichtig fiir ihn als junger Unternehmer
ist die Einbeziehung der 6kologischen Aspekte in alle unternehmerischen Entscheidungen. Freid-
ler betonte, dass das Unternehmen sich nicht von den volatilen Rohstoffmarkten zum Reagieren
zwingen lassen mochte, sondern selbst agieren will. Er sieht in dem Regionalkonzept keinesfalls
nur das i-TUpfelchen fur die Markenprodukte. Fiir ihn ist diese Ausrichtung ein malRgeblicher
Punkt in der Gesamtfirmenphilosophie und somit nicht Strategie sondern eine Grundhaltung.

Hartweizen — das anspruchsvolle Sensibelchen

AuRerst erfreut war Dr. Friedrich Longin von der Landessaatzuchtanstalt der Universitit Hohen-
heim Uber die zahlreiche Beteiligung beim Hartweizentag. Er stellte neueste Erkenntnisse aus
den Bereichen Anbau und Zlichtung vor. Hartweizen, auch Durum genannt, ist das Sensibelchen
unter den Getreidesorten, das aber zu einer rentablen Alternative fir Landwirte werden kann.
Er benotigt deutlich mehr Aufmerksamkeit und Pflege als der groR¥flachig bei uns angebaute
Weichweizen. Hartweizen mag sommertrockenes, warmes Klima und kann in Deutschland in
Weinbauregionen gedeihen. Derzeit wird Durum auf rund 25.000 Hektar in unserem Land kulti-
viert. Dies ist nicht einmal ein Prozent der Flache von Weichweizen. Und auch der Ertrag pro
Hektar liegt rund 25 Prozent unter dem des Weichweizens.

ALB-GOLD Teigwaren GmbH | Im Grindel 1 | 72818 Trochtelfingen | www.alb-gold.de Seite [1]



|

PRESSEINFORMATION AL Bl- OLD

Die durchweg recht guten Boden und die kompetente Landwirtschaft in Deutschland sprechen
fir den deutschen Durum. Und obwohl die Ziichtung wegen der geringen Bedeutung nicht ge-
rade auf Hartweizen setzt, gibt es mittlerweile ausgezeichnete Sorten fiir den Winteranbau mit
Aussaat im Spatherbst. Dies bringt vor allem den Vorteil, dass die Ernte im Sommer friiher erfol-
gen kann und auch der Ertrag ist beim Winterdurum meist héher als bei der im Friihjahr ausge-
brachten Form. AbschlieRend stellte Longin eine Studie der Uni Hohenheim vor, aus der hervor-
geht, dass der deutsche Durum in zahlreichen Bereichen einen deutlichen Vorteil gegeniiber im-
portiertem Hartweizen hat. Nicht nur die Transportwege sind deutlich geringer, was zu enormer
CO; -Einsparung flihrt, auch die Ausbeute pro Hektar bei verhaltnismaRig effizienterem Diinger-
einsatz ist bei uns hoher. Zu guter Letzt lobte er das Getreide noch aufgrund des ernahrungsphy-
siologischen Vorteils. Es enthalt deutlich mehr Lutein, ein Carotinoid, welches fiir das menschli-
che Sehen von groRRer Bedeutung ist, als beispielsweise Hartweizen in italienischen Nudeln.

Zusammenfassend empfahl Longin, beim Durumanbau auf langfristige Partnerschaften zu set-
zen. Denn nach seinen Erfahrungen erreichen zwei bis drei von zehn Ernten aufgrund von Wet-
terkapriolen nicht die gewlinschte Qualitat. Entsprechend langfristige Vertrage und feste Abneh-
mer sind dann Gold wert. Das Modell mit dem Nudelhersteller als sicheren Abnehmer halt er fir
beispielhaft.

Miihle und Nudelherstellung

Die Landwirte freut es, dass sie nicht fiir den Weltmarkt beziehungsweise eine anonyme Ver-
wendung produzieren. Sie kennen die Produkte, in denen ihr Getreide Verwendung findet und
wissen, auf was in jeder einzelnen Phase des Anbaus zu achten ist. Fiir Melanie Daubler von der
Hildebrandmihle in Mannheim ist dies ein ganz wichtiger Faktor fiir die erfolgreiche Kultivie-
rung. Sie betonte, dass nicht die Miihle die Qualitdtsparameter vorgibt, sondern der Nudelher-
steller, oder noch praziser der Lebensmittelhandel und damit jeder einzelne Kunde. Spatzle und
Nudeln wiinschen sich die Konsumenten in moglichst gelber Farbe. Daher sind ein hoher
Gelbpigmentanteil, die Glasigkeit und geringe Fleckigkeit des Getreides besonders wichtig. Dies
bestatigte auch Michael Kostler, Betriebsleiter bei Alb-Gold. Oberste Prioritat haben fir ihn die
eigenen Qualitdtsvorgaben und die gesetzlichen Richtlinien, die im Lebensmittelbereich sehr
streng sind. Fiir Kostler ist ein weiterer ganz wichtiger Pluspunkt des deutschen Durums der As-
pekt der Transparenz und Nachvollziehbarkeit. Dies lasse sich in der glasernen Produktion in Tro-
chtelfingen an die Besucher ideal vermitteln.

AbschlieBend lobte die Vertreterin der Hartweizenmihle die Landwirte und die von ihnen er-
zeugte Qualitat. In Mannheim werden jahrlich rund 140.000 Tonnen Getreide vermahlen und
Uber die Jahre gesehen, muss sich der der deutsche Durum keinesfalls vor dem aus Italien ver-
stecken.

Erfahrungsaustausch iiber alle Stufen

Dicke, diinne, lange, gedrehte und gerade Teigwaren werden in Trochtelfingen aus deutschem
Hartweizen hergestellt. Die Landwirte waren Uberrascht tiber die Sortenvielfalt und natdrlich
auch liber die Dimensionen einer solchen Lebensmittelproduktion. Auch das Silo mit ihrem Roh-
stoff konnten sie bestaunen, aus dem automatisch tiber Rohrleitungen die benétigte Menge ab-
gezogen wird. Da rieselt, dampft und knistert es beim Gang durch die glaserne Produktion und
am Ende kommen goldgelbe Spatzle und Nudeln raus.
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Das Gipfeltreffen war fiir alle ein Tag mit vielen Informationen und ein dulRerst interessantes Fo-
rum fir den gegenseitigen Erfahrungsaustausch. Man war sich einig, dass das gegenseitige Ken-
nenlernen und Verstehen der Herausforderungen auf jeder Ebene fiir den Erfolg des Gesamtpro-
jekts unerlasslich ist. Alle kdnnen voneinander lernen - und dies vor allem (iber die Produktions-
stufen hinweg. Mit gestarktem Zusammengehorigkeitsgefiihl machten sich die Landwirte auf
den Heimweg in die einzelnen Regionen Deutschlands. Natlrlich nicht auf dem Traktor oder gar
hoch zu Ross, aber mit ein paar schwabischen Spatzle aus eigenem Hartweizen und reichem Er-
fahrungsschatz fir die neue Ernte.

Weiterfihrende Informationen hierzu: www.deutscher-hartweizen.de

Kontakt:

ALB-GOLD Teigwaren GmbH

Marketing | Matthias Klumpp

Im Grindel 1 | D-72818 Trochtelfingen
m.klumpp@alb-gold.de | Tel: +49-7124-92 91 113
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