
FFG Projektdatenbank - Stand 19.02.2026 1

Versorghum

Alternative Zutaten und Herstellungsmethoden von Back - und Teigwaren
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Projektbeschreibung

Das Innovationscamp "Versorghum" hat das Ziel, wertvolles Wissen rund um die Verwendung von Sorghum als alternative

Getreidefrucht für Backwaren und Teigwaren zu generieren. Auswirkungen des Klimawandels sind bereits heute bei

Weizenqualitäten und Ertragsmengen deutlich spürbar wodurch zukünftig eine Erhöhung der Biodiversität und

Veränderungen in der Rohstoffauswahl benötigt wird. Die Schulung zielt darauf ab, fundierte Erkenntnisse zu

klimafreundliche Getreidefrüchten – vorallem zu Sorghum – zu erlangen bzw. auszutauschen. Dabei stehen die

Eigenschaften der Pflanze, seine Ansprüche an Anbau und Kulturführung, der ernährungsphysiologische Wert der Pflanze,

sowie die technologische Verarbeitung zur optimalen Aufbereitung der Getreidefrucht im Vordergrund. Diese wesentlichen

Erkenntnisse helfen bei der Etablierung von Sorghum als Rohstoff in der Backwaren- und Teigwarenherstellung.

Endberichtkurzfassung

Das Innovationscamp "Versorghum" zielte darauf ab, wertvolles Know-How zur Verwendung von Sorghum als alternative

Getreidefrucht für die Back- und Teigwarenherstellung zu transferieren. Angesichts der zunehmenden Auswirkungen des

Klimawandels auf Weizenqualitäten und Erträge wurde die Notwendigkeit betont, die Biodiversität zu erhöhen und die

Rohstoffauswahl anzupassen. Die Schulung vermittelte den Teilnehmenden fundierte Erkenntnisse zu klimafreundlichen

Getreidefrüchten, insbesondere Sorghum, und behandelte dessen Eigenschaften, Anbauanforderungen,

ernährungsphysiologischen Wert und technologische Verarbeitung.

Durch die Kombination von theoretischen und praktischen Modulen erhielten die Teilnehmenden umfassende Einblicke in die

Potenziale von Sorghum, was die Etablierung dieser Getreidefrucht in der Backwaren- und Teigwarenindustrie fördert. Die

Praxistage, inklusive Feldexkursionen und Laboranalysen, ermöglichten es den Teilnehmenden, praktische Erfahrungen zu

sammeln und den Wissensaustausch zu fördern. Diese Erkenntnisse tragen wesentlich dazu bei, Sorghum als nachhaltigen

Rohstoff in der Lebensmittelproduktion zu etablieren.
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