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Qualitdtsprogramm
Ahrenwort:

Was auf dem Feld beginnt, endet in der Backstube — und zwischendrin ist viel Know-how
gefragt. Konstanze Fritzsch, Leiterin des Getreideeinkaufs und der Anbauberatung in der
SaalemUhle + Dresdener Mihle, liefert Einblicke in die Verarbeitungsprozesse einer Muhle.

.Ahrenwort” - Das Zeichen fiir regionale Backwaren im GroBraum Sachsen.

INNOVATION: Frau Fritzsch, was genau ist Ihre Aufgabe bei der
Saalemiihle + Dresdener Miihle und an welchen Standorten arbei-
ten Sie?

Fritzsch: Ich verantworte den Getreideeinkauf der Dresdener Miih-
le und leite die Anbauberatung innerhalb unserer Miihlengruppe.
Die Gruppe ist die groBte familiengeflhrte in Deutschland, der 10
Mihlenbetriebe, wie die Saalemihle + Dresdener Miihle, zugeord-
net sind. AuBerdem kiimmere ich mich intensiv mit meiner Kollegin
Frau Stopper um das Thema Nachhaltigkeit — vom Anbau iber die
Rohstoffqualitdt bis hin zur CO,-FuBabdruckberechnung.

Wir betreiben zwei groBe Miihlenstandorte im Ostlichen Bundes-
gebiet: die Dresdener Mihle in Dresden und die Saalemiihle in Als-
leben. In Dresden verarbeiten wir rund 200.000 Tonnen Getreide
im Jahr, in Alsleben etwa 500.000 Tonnen. Insgesamt beschaftigen
wir mehr als 450 Mitarbeitende.
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INNOVATION: Was verbirgt sich hinter dem Begriff , Ahrenwort"?
Fritzsch: Ahrenwort ist der Name unseres Qualitdtsprogramms,
das fir regionales Getreide mit llickenloser Riickverfolgbarkeit vom
Feld bis zum Backer steht. Dabei werden Weizen, Roggen, Dinkel
und auch Durum verarbeitet. Den gréBten Anteil hat der Weizen in
den unterschiedlichen Qualitatsstufen fiir verschiedene Produkte.
Teilnehmende Landwirte verpflichten sich zu klaren, gemeinsam
definierten Anbaurichtlinien — etwa dem Verzicht auf Klarschlamm
und zu Sikkation — und folgen unserer Sortenempfehlung. Dafiir
garantieren wir eine verlassliche Abnahme. Aktuell arbeiten wir
mit rund 500 Betrieben auf iiber 100.000 Hektar zusammen.

Die Ahrenwort-Landwirte liegen im Umkreis von etwa 70 bis 150
Kilometern rund um die Miihlen. Nach der Vermahlung wird das
Mehl regional aber auch europaweit verkauft.

Der Mitgliederkreis ist Uber drei Jahrzehnte gewachsen. Fiir uns
zahlt eine langfristige Partnerschaft — das ist die Basis des Pro-
gramms.

INNOVATION: Wer sind Ihre Kunden und welche Produkte ent-
stehen (genau) aus lhren Mehlen?

Fritzsch: Unsere Kunden sind vielfaltig: vom regionalen Hand-
werksbécker bis hin zu groBen Backwarenherstellern oder inter-
nationalen Produzenten, etwa fir Waffeln und Croissants. Vom
angelieferten Korn bis zum fertigen Produkt durchlduft das Ge-
treide zahlreiche Qualitatspriifungen — von der Annahmekontrolle
iiber die Vermahlung bis hin zur feinen Abstimmung auf die jeweili-
ge Anwendung. So entstehen daraus Brote, Brotchen, Kekse, Waf-
feln, Salzstangen oder auch der beriihmte Dresdener Christstollen.

INNOVATION: Welche Anforderungen stellen lhre Kunden an die
Mehle?

Fritzsch: Vielfdltige Produkte erfordern unterschiedliche Mehl-
eigenschaften. Fir Waffeln und Kekse brauchen wir flieBfahige
Teige — hier kommen spezielle C-Weizensorten ins Spiel. Fur Crois-



sants oder Toastbrot hingegen miissen die Teige groBe Volumen
entwickeln. Daher sind qualitativ hochwertige Sorten gefragt, da
nur diese verlasslich die immer gleichen Eigenschaften liefern, die
das Gebdck bendtigt. Dafiir geben wir im Vorfeld die von uns auf-
gestellte Sortenempfehlung aus, an die sich der Landwirt halten
muss.

INNOVATION: Wie wahlen Sie die Getreidesorten aus, die in die
Empfehlungsliste aufgenommen werden?

Fritzsch: Die agronomische Eignung steht an erster Stelle. Eine
Sorte muss robust sein und gute Ertrdge liefern. Dafir nutzen wir
zum einen die Ergebnisse der Landessortenversuche in Sachsen,
Sachsen-Anhalt und Thiiringen, zum anderen beziehen wir auch
die Ergebnisse der Sortenversuche der Ziichter und unsere eigenen
Versuche mit ein. Wir testen insbesondere neue Sorten noch mal
selbst im Feld, bevor wir sie endgiiltig bewerten. Parallel testen
wir die Backqualitat: Daflir mahlen wir Sortenmuster in kleinen
Chargen, flihren Backtest (auch Rapid-Mix-Test (RMT) genannt) in
unserer eigenen Backstube in der Muhle durch und analysieren
Teigeigenschaften und Backvolumen. IndustriebackstraBen stellen
zusatzliche technische Anforderungen an das Mehl. Erst wenn
beides passt — Anbau und Verarbeitung — nehmen wir eine Sorte
in unsere Empfehlungsliste auf.

INNOVATION: Kénnen Sie konkrete Sorten-Beispiele aus Ihrer
Liste nennen und bleiben die Sorten nach Aufnahme immer auf
der Liste?

Fritzsch: Natiirlich. Aktuell empfehlen wir sieben E-Weizen-
sorten, 15 A-Weizen und zwei Keksweizensorten. EXSAL wurde
zum Beispiel zwei Jahre lang intensiv getestet und Uberzeugte hier
agronomisch wie qualitativ. In der Praxis muss er nun zeigen, ob
er das langfristig bestatigt. Dies dauert meist noch zusatzlich zwei
bis drei Jahre.

Unser Ziel ist eine verlassliche Sortenempfehlung — fiir uns und die
Landwirte. Denn nur so wissen beide Seiten, wie eine Sorte gefiihrt
werden muss.

) Was auf dem Feld passiert,
entscheidet dariiber, was in der
Backstube gelingt. «

Konstanze Fritzsch, Saalemiihle + Dresdener Miihle

Foto: Saalemihle + Dresdener Miihle
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Ein weiteres Beispiel ist die altbekannte Sorte AKTEUR, einer der
besten E-Weizen fir den Dresdner Christstollen. Ein Traditionsge-
back, das héchste Anforderungen an Mehlstabilitat stellt — dafiir
braucht es absolute Top-Sorten. AKTEUR liefert seit Jahren stabile
Qualitaten und steht wie kaum ein anderer fiir Verlasslichkeit.

INNOVATION: Wie reagieren Sie auf Herausforderungen wie die
Dilingeverordnung?

Fritzsch: Ob Klimawandel, Gesetzgebung oder Marktdruck — un-
sere wichtigste Stellschraube bleibt die Sortenwahl. Gerade in Ro-
ten Gebieten setzen wir auf Sorten, die stabile Qualitaten auch bei
reduzierter Dlingung ermdglichen. Keksweizen zum Beispiel — da ist
der Proteingehalt weniger entscheidend, dafiir andere Eigenschaf-
ten wie Teigstabilitat. Dank unserer engen Zusammenarbeit mit den
Landwirten konnten wir auch schwierige Erntejahre gut meistern.

Fazit

Das Gesprach mit Frau Fritzsch zeigt uns: Hinter einem duftendem
Brot, das frisch aus dem Ofen kommt, Keksen und luftigen Waffeln
steht nicht nur der Backer oder das Backwerk, die es formen und
backen. Bereits vor der Teigherstellung miissen viele Entscheidun-
gen rund um die Sorte getroffen werden, die nachher den perfek-
ten Teig bilden. Die enge Zusammenarbeit zwischen der Dresdener
Muhle + Saalemihle und dem Landwirt/den Landwirten sind daher
fir solch hochwertige Lebensmittel entscheidend.

Das Interview fiihrte Anna-Lena Braucker, Fachredaktion, Lippstadt.
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