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Die Ergebnisse des Backversuches mit der Zugabe von Hirsemehl 
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Hirse: Eine gute  Alternative 
Längere Trockenperioden zeigen immer mehr, dass es vor allem auch am heimischen Getreidemarkt Alternativen braucht. 

Sorghumhirse sorgt für Abwechslung auf den heimischen Feldern und ist als glutenfreies Nahrungsmittel für Allergiker geeignet. 

H
irsen sind Kulturpflanzen, die 
ihren Ursprung im Mittelmeer-
raum und in den südlichen 

Ländern Asiens haben. Vor allem in 
Afrika und Asien ist Hirse noch heute 
eine der wichtigsten Getreidepflanzen. 
Aufgrund ihrer Abstammung kommt 
die Kultur sehr gut mit trockenen und 
heißen Bedingungen zurecht und 

liefert auch in Trockenjahren stabile 
Erträge. Aufgrund der zukunftsträchti-
gen Rolle in der Welternährung wurde 
bei der UN-Generalversammlung das 
Jahr 2023 zum „internationalen Jahr 
der Hirse" erklärt. Für das Erntejahr 
2022/23 wurde ein weltweites Ernte-
volumen von circa 62,7 Millionen 
Tonnen prognostiziert. 

Eine wärmeliebende Pflanze, 

ähnlich wie der Mais 

Vor allem die Gattung der Sorghum-
hirse bietet eine gute pflanzenbauliche 
Alternative. Sie besitzt größere Körner 
und zeigt viele Gemeinsamkeiten mit 
dem Mais auf. Die wärmeliebende 
Pflanze benötigt deutlich weniger 
Wasser als Mais und ist bei Trocken-
perioden wesentlich resistenter. Ab 
einer Bodentemperatur von mindes-
tens elf Grad kann die Aussaat entwe-
der mit einer Einzelkorn- oder einer 
Drillsämaschine durchgeführt werden. 
Die optimale Saattiefe liegt bei zwei 
bis drei Zentimeter. Gegenüber Frösten 
und kühlen Frühjahrstemperaturen 
ist das Getreide aber empfindlich. Für 
einen Hektar braucht man circa 10 bis 
15 Kilo (kg) Saatgut. Anzustreben ist 
dabei eine Bestandesdichte von 20 bis 
40 Pflanzen pro Quadratmeter. Die 
Unkrautbekämpfung sollte aufgrund 
der langsamen Jugendentwicklung 
bereits im Vorauflauf erfolgen. Gene-
rell gibt es bei Hirsen kaum einen 
Krankheits- und Schädlingsdruck. Die 
Boden.Wasser.Schutz.Beratung der 

Landwirtschaftskammer OÖ führt seit 
einigen Jahren den Landessortenver-

 

such mit Sorghumhirse durch. Dabei 
werden verschiedene Sorten auf un-

 

terschiedlichen Standorten in Oberös-
terreich getestet und mittels Kern-
drusch auf den Ertrag ausgewertet. 

In der Fruchtfolge ist Hirse 

eine gute Alternative 

Bei einem mittleren Ertragsniveau 
von 6,5 bis 8 Tonnen kann mit einem 
Düngebedarf von etwa 150 kg Stick-  

stoff, 85 kg Phosphor und 210 kg Ka-
lium gerechnet werden. Das Getreide 
gilt als guter Gülleverwerter, stellt 
jedoch aufgrund der hohen Nährstoff-
und Wassernutzungseffizienz eine 
schlechte Vorfrucht dar. Bei der UBB—
Maßnahme wird sie nicht dem Getrei-
de-Maisanteil untergeordnet. Vor allem 
zur Auflockerung der Fruchtfolge 
bietet Hirse eine mögliche Lösung 
gegen den Maiswurzelbohrer und 
kann in der Schweinefütterung einge-
setzt werden. Die Felder können mit 
der herkömmlichen Landtechnik be-
wirtschaftet werden. Im Rahmen des 
vierjährigen Forschungsprojektes „Kli-
matech" wurde der Fokus auch weiter 
auf Alternativsorten gelegt. Das Projekt 
bildet die gesamte Wertschöpfungs-
kette ab. Angefangen von der Land-  

wirtschaft über Trocknung, Schälung, 
Vermahlung bis hin zum verarbeiten-
den Betrieb (beispielsweise Bäcker) 
sind alle wesentlichen Akteure am 
Projekt beteiligt. Zudem begleitet die 
Wissenschaft die Verarbeitungsschritte 
mit umfassenden Analysen. 

Viele Getreidesorten eignen 

sich gut zum Brotbacken 

Durch die Klimaveränderungen in 
Österreich verändert sich die Qualität 
des wichtigsten Brotgetreides, dem 
Weizen. Durch die steigenden Tempe-

 

raturen erhöht sich der Glutengehalt 

im Weizen. Zwar ist dies ein wichti-
ges Qualitätsmerkmal, jedoch kann 
ein zu hoher Glutengehalt bei feinen 
Backwaren, wie beispielsweise einem  

Die Sorghumhirse 
ist ein einjähriges 
Rispengras, wel-
ches eine Wuchs-
höhe von zwei 
bis fünf Metern 
erreicht. Die Rispe 
ist zusammengezo-
gen und besitzt 
ein rundes Korn 

mit hoher Festig-
keit. Das Getreide 
ist sehr nährstoff-

 

reich und hat 

einen hirsig-
getreidigen 
und nussigen 
Geschmack. Sie 
eignet sich auch 
für die glutenfreie 
Küche. 

Brioche,  die Qualität beeinträchtigen. 
Daher wird an gultenfreien Getrei-
desorten wie Hirse, Amarant und 
Buchweizen geforscht. 

Ein Mix aus Hirse und Weizen 

eignet sich gut für Semmeln 

Im Rahmen von mehreren Diplom-
arbeiten befassten sich die Schüler der 
HTL für Lebensmitteltechnologie in 
Wels mit Sorghummehl. Dabei haben 
sie sich genau angesehen, wie sich die 
Zugabe von Sorghummehl bei der Her-
stellung von Backwaren auf die Verar-
beitung der Teige, das Backverhalten 
und die Qualität der erzeugten Produk-
te auswirkt. Durch die Beimengung von 
glutenfreien Mehlen soll ein Ausgleich 
erzielt werden, ohne dabei die Backqua-
lität negativ zu beeinflussen. Erzeugt 
wurden Semmeln. Plundergebäck und 
Brioche.  Die Schüler untersuchten die 

Backwaren weiters auch auf die Verar-
beitbarkeit, Formgebung sowie die Teig-
stabilität. Anhand eines sensorischen 
Benotungssystems wurden Unterschie-
de in Bezug auf Aussehen, Textur, Hap-
tik und Aroma festgestellt und bewertet. 
Bei der Teigzubereitung wurde in Fünf-
Prozent-Schritten Weizenmehl mit 
Sorghummehl ausgetauscht. Ziel der 
Arbeit war es herauszufinden, wie viel 
Sorghummehl beigemengt werden 
kann, ohne dass für den Endkunden 
ein Qualitätsverlust in Bezug auf Aus-
sehen und Geschmack entsteht. 

Bis 15 Prozent kann Weizen 

ausgetauscht werden 

Anhand der Ergebnisse kann festge-
halten werden, dass eine Zumischrate 
bis 15 Prozent von Sorghummehl zum 
Weizenmehl möglich ist. Ab 20 Pro-
zent machte sich ein bitterer Beige-
schmack und ein raues Mundgefühl 
bemerkbar. Auch der visuelle Eindruck 
leidete und die Backstücke wurden 

gräulicher und dunkler. Die Labor-

 

untersuchungen bestätigten den 

Qualitätsabfall ab einer Zugabe von 
15 Prozent. So ließen die Dehneigen-
schaften und das Backvolumen nach. 
In der Teigverarbeitung zeigte sich 
hingegen, dass sich bei einem höheren 
Gehalt die Verarbeitungszeit verkürzt. 

I Die Autoren: Heinz Oberndorfer 
(Lebensmittel-HTL Wels) und 

Patrick Falkensteiner 
(Boden.Wasser.Schutz.Beratung) I 

LANDSLEUTE 
IM PORTRAIT: CHRISTIAN DORFEL 

Leben am Land, zum 
Fußball in die Stadt 
Wenn OÖVP-Klubobmann Christian Dörfel über 
das Leben am Land spricht, gerät er ins Schwär-
men: „Gut aufgehoben zu sein, die Leute zu 
kennen, der Zusammenhalt und die Bereitschaft. 
Schwierigkeiten gemeinsam zu bewältigen, das 
alles ist die Geborgenheit, die für mich das 
Schöne am Landleben darstellt." Dörfel, seit 2009 
Abgeordneter zum OÖ Landtag, ist seit 22 Jahren 
Bürgermeister seiner Heimatgemeinde Steinbach 
an der  Steyr.  Dazu engagiert er sich als Obmann 
im Regionalforum  Steyr-Kirchdorf und führt von 
Beginn an auch die Leader-Region Nationalpark-

Kalkalpen als Obmann an. Für den 62-Jährigen  

ist aber klar: „Ohne Landwirtschaft gäbe 
es keinen lebenswerten ländlichen Raum." 
Bäuerinnen und Bauern sieht er nicht nur als 
Lebensmittelproduzenten, sondern auch dank 
der Landschaftspflege als wichtige „Kulturträ-
ger". Nicht zuletzt seien es vielfach Landwirte, 
die sich auch im Gemeinde- und Vereinsleben 

engagieren und damit viel zur Dorfgemein-
schaft beitragen. Gute Organisation, ein gutes 
Team und „die Vorteile der Digitalisierung" 

würden ihm ermöglichen, alle Ämter auszufül-
len und als zweifachen Vater und zweifachen 
Großvater auch noch etwas Zeit für seine große 
Leidenschaft lassen, den Fußball. "In passiver 
Form", ergänzt er. Dafür zieht es ihn dann doch 
auch in die Stadt, denn es ist der LASK, dem er 
sich verschrieben hat. „Ich gehe seit 50 Jahren 

regelmäßig ins Stadion", so der Fußballfan. 
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