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Roggen

Roggen (Secale cereale) ist eine in den gemdRigten Breiten
verbreitete Getreideart aus der Familie der Siifgréaser (Poaceae). Er
liefert auch auf leichteren oder sandigen Boden und an kiihleren oder
feuchten Standorten noch gute Ertrdge. In Europa wird héaufig
Winterroggen ~ angebaut, =~ wdhrend  Sommerroggen  eine
untergeordnete Bedeutung hat. Das Korn des Roggens wird fiir
Nahrungs-, Futter- und Genussmittel oder auch als Nachwachsender
Rohstoff genutzt. Teilweise wird auch die noch griine Pflanze
(Griinroggen) oder das bei der Getreideernte zuriickbleibende Stroh
genutzt. Hierbei wird der Roggen meist als Futtermittel in Form von

Schrot oder Silage genutzt.
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Einzelnachweise

Roggen (Secale cereale)

Systematik

Commeliniden
Ordnung: SuRgrasartige (Poales)

Familie: SuRgraser (Poaceae)
Unterfamilie: Pooideae

Gattung: Roggen (Secale)

Art: Roggen

Wissenschaftlicher Name

Secale cereale
L.
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Beschreibung

— Hauptartikel: Siifgrdser

Der Roggen besitzt 65 bis 200 Zentimeter lange Halme und 5 bis 20 Zentimeter
lange, vierkantige, zur Bliitezeit leicht iiberhingende Ahren aus einzelnen, meist
zweibliitigen Ahrchen mit schmalen Hiillspelzen und langbegrannten
Deckspelzen.[l] Die Tausendkornmasse (Masse von 1000 Kérnern) betrdgt bei
Roggen 28 bis 50 Gramm.!2!

Okologie

Der Roggen ist einjahrig, meist winterhart (Winterroggen), seltener
sommerannuell (Sommerroggen) und eine Langtagpflanze. Er ist ein
Intensivwurzler, seine Wurzeln reichen bis 1 Meter tief. Bei einer frei stehenden
Pflanze kénnen die Wurzeln eine Lénge von 80 m und die Wurzelhaare eine
Oberfldache von 400 Quadratmetern erreichen. Niedergedriickte Halme k&énnen

sich durch einseitiges Wachstum eines Knotens schnell wieder aufrichten.

Bliitenbiologisch handelt es sich um einen windbliitigen ,Langstaubfadigen
Typ“. Der Pollen ist relativ gro und schwer. Die Bliiten werden durch einen
Anstieg des Turgors in den Schwellkdrpern gedffnet und danach innerhalb einer
halben Stunde durch ein Absinken des Turgors wieder geschlossen. Oft 6ffnen
sich viele Bliiten gleichzeitig, d. h. in ,,Pulsen®. Durch sehr schnelles Wachstum
schieben sich zunéchst die Staubfiden und nach Offnung der Staubbeutel dann
auch die federigen Narben aus der Bliite heraus. Die Bliiten sind selbststeril, aber
Nachbarbestdubung ist méglich. Die Bliitezeit liegt zwischen Mai und Juli.[2]

Der Roggen ist eine Allergiepflanze: Roggenpollen gelten als die stdrksten
Allergieausloser unter den heimischen Grisern.I3]

Die Friichte sind Karyopsen, Samen und Fruchtschale sind miteinander
verwachsen. Das Roggenkorn ist nicht fest von den Spelzen umschlossen, bei
alten Sorten ist die Gefahr grof, dass die Kérner zur Reifezeit bei leichter
Beriihrung aus den Ahren fallen. Fruchtreife ist von Juli bis August. Die Zeit
von der Samenkeimung bis zur Fruchtreife betrdgt beim Winterroggen etwa 280
bis 320 Tage.l3!

Schadlinge

Von den Getreidearten wird der Roggen am meisten von dem stark giftigen
Mutterkornpilz Claviceps purpurea befallen. Nach der Infektion der Bliiten
entsteht an der Stelle der Friichte ein langes, braunes, hartes Korn, das auch

arzneilich verwendet wird.

Geschichte

&

I
i

Gekeimte Roggenkdrner

In den 1970ern wurden Roggenkorner und -dhrenspindeln an zwei Stellen in steinzeitlichen Schichten (ca. 6600 v. Chr.) in

Nordsyrien (Tell Abu Hureyra) nachgewiesen.[4] Ansonsten fehlen Hinweise auf die Nutzung von Roggen aber fast vollig, bis er

in archdologischen Funden in Europa, die aus der Zeit von ca. 1800-1500 v. Chr. stammen, wieder erscheint. Mdglicherweise
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wurde er als Verunreinigung im Weizen-Saatgut nach Europa eingeschleppt und
erst hier gezielt in Kultur genommen (siehe auch Sekund'argetreide).[S] In
Deutschland tauchen Roggenkorner in archdologischen Ausgrabungen erst im
6.—5. Jahrhundert v. Chr. (also in der Hallstattzeit) aufl®! und damit erst 3000—
3500 Jahre nach dem Beginn der Ackerbaukultur (Bandkeramik). Die Rémer
kannten Roggen, Plinius der Altere bezeichnet ihn aber in seiner um 79 n. Chr.
verfassten Naturalis historia (Buch 18, Stichwort 40) als minderwertig und

magenschddlich, nur geeignet, um in Notzeiten den Hungertod abzuwehren.
Waldstaudenroggen zahlt zu den dlteren Roggensorten.

Seit den 1980er Jahren werden neben den klassischen Populationssorten auch
Hybridsorten geziichtet, die eine bessere Krankheitsresistenz, hohere Ertrdge
(Heterosis-Effekt) und eine geringere Auswuchsneigung aufweisen. Friihe
Hybridsorten waren durchwegs wegen der geringeren Pollenausschiittung
anfélliger fiir Mutterkorn. Mittlerweile ist diese FEigenschaft sehr stark
sortenabhéngig, und die Ziichter haben die Pollenausschiittung von Hybridsorten
stark verbessert, so dass nicht mehr gesagt werden kann, dass Hybridsorten

anfélliger gegen Mutterkorn sind als Populationssorten.

Eine moderne Kreuzung aus Weizen und Roggen, die Triticale, vereint mehrere

positive Eigenschaften beider Arten.

Anbau

Es gibt Sommer- und Winterroggen, wobei in Mitteleuropa fast ausschlieflich

Winterroggen angebaut wird. Winterroggen ist die winterhérteste Getreideart,
die Wintertemperaturen bis —25 °C {ibersteht, er kann die Winterfeuchtigkeit
besser nutzen, {ibersteht eine Friihjahrstrockenheit leichter und ist deshalb im
Kornertrag der Sommerform weit iiberlegen. Die Sommerform wird nur in

Lagen mit Spatfrostgefahr und auf exponierten Berglagen angebaut.

Winterroggen wird in Deutschland zwischen Mitte September und Mitte Oktober
ausgesit, er benétigt zur Uberwindung der Schosshemmung, wie alle
Wintergetreidearten, eine  Vernalisation. Um von der vegetativen
Wachstumsphase in die generative Phase zu gelangen, ist ein Kaéltereiz
notwendig. Bei Temperaturen von 0 bis +5 °C wird die erfolgreiche
Vernalisation nach 30 bis 50 Tagen erreicht. Bis zur Reife benétigt Roggen eine
Waérmesumme von ungefihr 1800 °C. (Wiarmesumme = Anzahl der
Wachstumstage x Temperaturtagesmittel). Nach der Abreife auf dem Halm hat
der Roggen nur eine sehr kurze Keimruhe. Die Ernte erfolgt in Deutschland ab
Mitte Juli bis Ende August. Bei einer regnerischen Erntezeit besteht die Gefahr,
dass die Korner schon in der Ahre auskeimen und die Ernte nur noch als

Futtergetreide verwendet werden kann.

1923: Schuldverschreibung der
Hannoverschen Landeskreditanstalt
auf Roggenbasis zur Zeit der
Deutschen Hyperinflation

Roggenkoérner

Roggen ist besser an kiihle und trockene Klimate angepasst als der ertragsstarke Weizen, und ist deshalb das Getreide der

Regionen mit verbreiteten Sandbdden. Roggen ist ein Lichtkeimer und stellt deshalb besondere Anforderungen an Saat, Saatbett

und Sazeitpunkt. Ménnliche Pollen und weibliche Bliite werden zu unterschiedlichen Zeitpunkten aktiv, daher ist Roggen in aller

Regel, anders als die selbstbefruchtenden Getreidearten Weizen und Gerste, ein Fremdbefruchter.l”]
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Ziichtung

Geziichtet werden Hybridsorten und Populationssorten, wobei Hybridroggen
einen Anbauanteil von 70-75 % besitzt.!718] Markergestiitzte Selektion,
Zellkulturtechniken und genomische Selektion werden als moderne
Zichtungsmethoden eingesetzt und ausgebaut. Genetische Marker ermoglichen
beispielsweise Auspragungen von Merkmalen der Sorte aus der DNA abzulesen.
Diese Analysemethode ist zum einen unabhéngig von &uferen Einfliissen, wie
dem Wetter, und zum anderen ldsst sich so der Zuchtwert einer Sorte bereits
frithzeitig bestimmen.[°] Zichtungsfortschritte  konzentrieren sich auf
Krankheiten, Stresstoleranz und vor allem auf Qualitdt und Ertrag.@ Ein

besonderes Augenmerk liegt in der Ziichtung auf Hybridsorten, da diese durch

den Heterosiseffekt eine bessere Ausprigung gewiinschter Merkmale, zum
Beispiel hohe Ertrége, zulassen.™]  Als  Fremdbefruchter stark in der
Hybridziichtung vertreten sind Mais, Roggen und Zuckerriibe.[2)

Fruchtfolge

Roggen ist eine anspruchslose, abtragende, krankheitsresistente Frucht, die in

alle Richtungen der Fruchtfolge variieren kann. Roggen hinterldsst einen garen,

gut durchliifteten Boden.

Roggenéhre

Griindiingung

Winterroggen kann auch als Griindiingung eingesetzt werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Die gréten Roggenproduzenten

Im Jahr 2017 wurden laut Food and Agriculture Organization (FAO) weltweit 13,7 Mio. t Roggen von etwa 4,5 Millionen Hektar

Land geerntet. Die folgende Tabelle gibt eine Ubersicht iiber die 10 groRten Produzenten von Roggen weltweit, die zusammen

87,8 % der Gesamtmenge ernteten. Die Werte fiir Osterreich und die Schweiz sind zum Vergleich angegeben.@
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GréRte Roggenproduzenten (2017)122]

Rang Land Ngennge

1 | == Deutschland 2.737.400

2  =m Polen 2.673.642

3 | mm Russland 2.547.037

4 | [ Volksrepublik China 1.332.257

5  mmm Dénemark 723.200

6 | [ Weilrussland 669.841

7 | ™= Ukraine 507.850

8 | [EH Turkei 320.000

9 | 1+l Kanada 300.387

10 | == Vereinigte Staaten 246.290

14 | == Osterreich 129.070
33 | E3 Schweiz 12.423
Welt 13.733.949

Siehe auch:

= Liste der grof3ten Getreideproduzenten
= Die grofdten Weizenproduzenten

= Die grof3ten Gersteproduzenten

= Die grofditen Reisproduzenten

= Die grofiten Maisproduzenten

= Die grofdten Haferproduzenten

Deutschland

Zu Beginn des 20. Jahrhunderts spielte der Handel mit Roggen auf den Weltborsen eine Rolle wie heute noch der mit Weizen,
Kakao oder Sojabohnen. Thren Hohepunkt hatten die Rye Loans (Roggenanleihen) mit der Griindung einer Roggenrentenbank
1922 und zur Zeit der Hyperinflation 1923. Die Roggenrentenbank diente der Finanzierung landwirtschaftlicher Grundstiicke
durch die Aufnahme von Roggen- und Feingoldhypotheken. Unter den Nationalsozialisten wurden die Roggenanleihen 1934 in

Reichsmarkanleihen umgewandelt.[13]

In Deutschland wurde im Jahr 2017 auf 537.300 ha Roggen angebaut. Dies liegt weit unter dem fritheren Niveau von iiber 1 Mio.
ha im Jahr 1990. In Deutschland wurden im Jahr 1990 rund 4 Mio. Tonnen Roggen geerntet. Der durchschnittliche Hektarertrag
lag 2017 bei 50,9 dt/ha (1990 knapp 38 dt/ha).[12]

Schweiz

Heute spielt der Roggen in der Schweiz nur eine kleine Rolle. In den Bergregionen Wallis, Tessin, Graubiinden wurde er frither
bis in hohe Lagen hdufig angebaut. Im Kanton Wallis ist der Roggenanbau als immaterielles Kulturerbe anerkannt.14 Das

Roggenbrot hat hier eine AOC-Anerkennung und wird seither vermehrt verkauft.
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Nutzung

Nahrungsmittel

Roggen wird besonders in Mittel- und Osteuropa als Brotgetreide fiir Roggenbrot oder Mischbrote verwendet. Weiter werden aus
RoggengrieR auch Teigwaren hergestellt.[15] Dartiber hinaus ist diese Getreideart aber kaum verbreitet, so dass ihr Anteil an der

Weltgetreideerzeugung bei nur einem Prozent liegt.

Inhaltsstoffe des Roggens

Die Zusammensetzung von Roggen schwankt naturgemaR, sowohl in Abhédngigkeit von den Umweltbedingungen (Boden, Klima)

als auch von der Anbautechnik (Diingung, Pflanzenschutz).

Angaben je 100 g essbarem Anteil:16]
Bestandteile Mineralstoffe Vitamine Aminosduren
Wasser 13,; Natrium 4 mg || Thiamin (Vit. B1) 360 ug Tryptophan 1r$(g)
; 510 || Riboflavin (Vit.
Kalium 170 pg
Eiweil3 88 mg || B) Threonin 360
g . — : mg
Magnesium 90mg || Nicotinsaure (Vit. 1800 yig
Fett 1’; Calcium 35 mg B3) Isoleucin Srgg
Pantothensaure
Mangan 29m X
Kohlenhydrate GO’Z d g (Vit. Bg) 1500 ug Leucin 3;()
9 Eisen 2,8 mg Vitamin B 9
itamin Bg 235 g
Ballaststoffe 13,2 Kuofer 0,39 Lysin 400
9 P mg || Folsaure 145 ng mg
Mineralstoffe 1’3 Zink 2,9 mg || Vitamin E 2000 pg || Methionin 1;118
335
Phosphor mg valin 5n§g
0,002
Selen mg Phenylalanin 4n:g
Tyrosin zrﬁg
Arginin 490
mg
Histidin 190
mg

(* Differenzberechnung)
(1 mg = 1000 pg)
Brennwert 1244 kJ, 293 kcal

Backeigenschaften

Die Backeigenschaften des Roggenmehls sind grundsétzlich verschieden von denen des Weizenmehls. Dies liegt hauptsachlich
daran, dass im Roggenteig das Gluten (Klebereiweil) durch die Anwesenheit von Pentosanen (Schleimstoffe) kein Klebergertist

zur Gashaltung aufbauen kann. Diese Schleimstoffe haben beim Roggen etwa die gleiche Funktion wie der Kleber beim Weizen.
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Sie sind wichtig fiir das Wasserbindungs- und Wasserhaltungsvermogen der Mehle wéhrend der Teigfiihrung und des
Backvorgangs.“ﬂ Roggengebécke zeichnen sich, im Gegensatz zu Weizengebédcken, durch einen dunkleren, festen und
aromatischen Teig aus. Ein Roggenbrot besteht hauptsdachlich aus verkleisterter Stdrke; seine Krume ist dichter und enthalt
kleinere Poren, daher ist es weniger gelockert als ein Weizenbrot. Oft werden aus Roggenmehl daher Mischbrote und Brote aus
Vollkorn hergestellt. Um zu verkaufbaren Produkten zu kommen, miissen reine Roggenmehl-Teige auf jeden Fall gesauert
werden, was bedeutet, sie einer Sauerteig-Fithrung zu unterwerfen. In feuchten Erntejahren kann Auswuchs wegen der starken
Amylase-Aktivitdt unter Umstdnden Probleme bei der Roggenbrotherstellung mit sich bringen. Reines Roggenbrot ist
beispielsweise die westfélische Brotsorte Pumpernickel (Schwarzbrot), die aus Roggenschrot hergestellt und mehr gedampft als

gebacken wird.

Nahrwert

Wegen des vergleichsweise hohen Gehalts an der Aminosaure Lysin kann Roggen ein wichtiger Bestandteil einer ausgewogenen
Ernédhrung sein. Erndhrungsphysiologisch und backtechnisch interessant ist Roggen in der menschlichen Erndhrung vor allem
durch die so genannten Pentosane (vgl. Hemicellulose). Verschiedenen, z. T. widerspriichlichen Untersuchungen zufolge soll die
durch den Pentosangehalt verldngerte Verweildauer des Nahrungsbreis im Verdauungsapparat eine antikarzinogene Wirkung
haben.

Die Pentosane (z. B. Arabinoxylate) stellen auch ein Problem bei der Schweinefiitterung dar. Neben ihnen enthélt der Roggen
weitere, relativ hohe Anteile an solchen ,,Nicht-Starke-Polysacchariden (NSP)“, wie Zellulose, Beta-Glucan, Pektine usw. Die
Pentosane quellen und stéren den Nahrungstransport. Erst im Dickdarm werden diese ,,NSP-Substanzen® durch dort ansdssige

Mikroben gespalten, was aber nicht mehr zur Energieversorgung des Schweines beitragt, sondern zu erhhtem GasausstoR fiihrt.

Genussmittel

Roggen wird seit langem auch zur Alkoholherstellung verwendet. Beispielsweise werden die besseren Wodka-Sorten aus ihm
hergestellt. Der in Norddeutschland héufig getrunkene ,,Korn“ wird ebenfalls meistens aus Roggen hergestellt. Aus dem Getreide
wird dafiir zundchst die Maische hergestellt, die nach dem Vergarungsvorgang in Brennereien destilliert (gebrannt) wird. Friiher
wurde Roggen verbreitet auch zur Bierherstellung verwendet, was dann aber verboten wurde, um den wertvollen Roggen zum
Brotbacken aufzusparen. Erst seit Anfang der 1990er Jahre ist in Deutschland wieder kommerziell hergestelltes Roggenbier
erhéltlich. Bis zur Zeit der Prohibition war Whiskey aus Roggen, Rye Whiskey, der vorherrschende Whiskey in den USA und

Kanada und wurde erst nach der Prohibition durch Bourbon Whiskey aus Mais abgelost.

Futtermittel

Sowohl das Korn als auch die ganze, griin geerntete Roggenpflanze (Griinroggen) kann frisch oder siliert (Ganzpflanzensilage)
als Futtermittel dienen. Griinroggen ist das erste Griinfutter in Rinderhaltungsbetrieben im Friihling. Der Futterwert von
Roggenkorn liegt in der Regel zwischen Weizen/Triticale und Gerste. Begrenzend fiir seine Eignung als Futtermittel ist ein hoher
Anteil an schwer verdaulichen Nicht-Starke-Polysacchariden (siehe hierzu auch den Abschnitt Physiologie). Zudem weist
Roggen eine recht niedrige Verdaulichkeit im Diinndarm der essentiellen Aminoséuren Threonin, Tryptophan, Lysin und

Methionin auf. Roggenrationen sollten daher mit Aminoséduren erganzt werden.[18]

Nachwachsender Rohstoff

Roggenkorn und -pflanze sind nachwachsende Rohstoffe, die in verschiedenen Einsatzgebieten, wie der Herstellung von
Bioethanol, Biogas, Dammstoff und anderen Werkstoffen, sowie anderen Bereichen verwendet werden. Roggen dhnelt in seinen

Eigenschaften anderen Getreidearten, so dass oft der geringere Preis fiir Roggen ein wichtiges Verwendungskriterium ist.
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Seit 2004/05 wird Roggen auch als Energietrdger angebaut. Im Getreidewirtschaftjahr 2006/07 wurden in Deutschland ca.
500.000 t zu Bioethanol verarbeitet. Ein weiterer stark boomender Bereich ist die Verwendung als Biogassubstrat. Hauptséchlich
wird Roggen hier als ganze Pflanze in silierter Form (Ganzpflanzensilage (GPS)) eingesetzt. Aber auch als geschrotete Kérmern
wird er in den Fermentern der Biogasanlagen verwendet. Vorteile sind vor allem der kostengilinstige Anbau, die hohen
Trockenmasseertrdge pro Hektar und die hohe Ertragssicherheit. Die Methanausbeute bei Einsatz von Roggenkérnern als

Biogassubstrat liegt, je nach Ertragsniveau, bei 1.400 bis knapp 2.200 m3 je Hektar.19]

Die stoffliche Nutzung von Roggen ist vielfdltig. Vor allem als Rohstoff fiir den Werkstoff- und Baustoffbereich oder als
Grundstoff fiir diverse Vorprodukte, beispielsweise der chemischen Industrie, wird er genutzt. Relativ neu ist die Entwicklung
einer Dammstoffschiittung aus Roggen, die auch alle bauaufsichtlichen Vorschriften (bauaufsichtliche Zulassung als Dammstoff
durch das Deutsche Institut fiir Bautechnik (DIBT)), als auch die Anforderungen an einen Naturbaustoff (natureplus-Priifung)

erfiillen. Bislang wird dieser Baustoff jedoch nicht produziert.

Heilpflanze

Trockenextrakte aus unter anderem dem Roggenpollen (Secale cereale) werden eingesetzt in der Behandlung von
Harnentleerungsbeschwerden (Miktionsbeschwerden) bei gutartiger Prostatavergroferung und der Behandlung der chronischen
nichtbakteriellen Prostataentziindung. Wie auch andere pflanzliche Prostatamittel lindern Roggenpollen nur die Beschwerden,

ohne die VergroRerung der Prostata selbst zu beheben.[20]
Als Wirkstoffe sind in den Roggenpollen Sterole, Aminoséuren und Fettséuren enthalten.[20]

An einem acetonischen Trockenextrakt von Gréserpollen aus Roggen, Mais und Wiesen-Lieschgras wurden in vitro
antiproliferative und antiphlogistische Wirkungen gemessen, ferner wurden antikongestive und krampflosende (spasmolytische)
Effekte festgestellt.[21]

Siehe auch

= Roggenmuhme (Kornddmon)

Weblinks

 Commons: Roggen (Secale cereale) (https://commons.wikimedia.org/wiki/Category:Secale_cerea
le?uselang=de) — Sammlung von Bildern, Videos und Audiodateien
W Wiktionary: Roggen — Bedeutungserklirungen, Wortherkunft, Synonyme, Ubersetzungen

= proplanta.de — Das Informationszentrum flir die Landwirtschaft (http://www.proplanta.de/Roggen), Wissenswertes
zum Thema Roggen

= Rye and Hybrid Rye Breeding (https://www.uni-hohenheim.de/ipspwww/720/index.htm), T. Miedaner, State Plant
Breeding Institute, Universitat Hohenheim, umfassende Informationen zu Roggen und Hybridroggen

= GENES, MARKERS AND LINKAGE DATA OF RYE (Secale cereale L.), Rolf Schlegel, Gatersleben, Germany (ht
tp://lwww.rye-gene-map.de/)
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