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Projektbeschreibung

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

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

Weizenqualitaten und Ertragsmengen d

Veranderungen in der Rohstoffauswahl

eutlich spurbar wodurch zukinftig eine Erhéhung der Biodiversitat und

bendétigt wird. Die Schulung zielt darauf ab, fundierte Erkenntnisse zu

klimafreundliche Getreidefriichten - vorallem zu Sorghum - zu erlangen bzw. auszutauschen. Dabei stehen die

Eigenschaften der Pflanze, seine Anspriiche an Anbau und Kulturfihrung, der ernahrungsphysiologische Wert der Pflanze,

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

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