PRESSEMITTEILUNG

Berlin, 19. Oktober 2026
Weltnudeltag: FUnf Mythen Gber deutsche Nudeln — und was wirklich
stimmt

Deutsche Nudeln sind Eiernudeln, Hartweizen kommt aus dem Siden und
wirklich gute Pasta aus Italien? Zum Weltnudeltag am 25. Oktober rdumt der
Verband der Getreide-, Miihlen- und Stdrkewirtschaft VGMS mit finf hartnd-
ckigen Nudelmythen auf. Denn wdhrend die Deutschen Pasta lieben wie nie,
wird die heimische Teigwarenvielfalt offenbar noch immer unterschitzt.

Spaghetti? Italienisch. Spatzle? Deutsch. Und in allen deutschen Nudeln
steckt Ei — oder etwa nicht? Wer sich in Internetforen und Kommentarspal-
ten umsieht, stof3t schnell auf erstaunlich feste Vorstellungen darGber, was
eine deutsche und was eine italienische Nudel ausmacht.

Dabei lohnt zum Weltnudeltag ein genauerer Blick. Denn die Wirklichkeitim
Nudelregal ist vielfdltiger. Deutsche Hersteller produzieren alles, was der
Markt verlangt: klassische Hartweizenpasta ebenso wie Eiernudeln, Dinkel-
teigwaren oder regionale Spezialitaten — und auch Pasta, die durch Bronze-
matrizen geformt wird und dadurch eine besonders raue Oberflache erhalt.
Und selbst der dafir benotigte Hartweizen wachst langst auch in Deutsch-
land.

JItalien hat vollig zu Recht eine grolartige Pasta-Tradition. Aber daraus ist
bei uns offenbar das Bild entstanden, gute Pasta misse zwangslaufig aus
Italien kommen, wahrend aus Deutschland vor allem Eiernudeln und Spéatzle
stammen. Das wird dem Angebot unserer Hersteller Iangst nicht mehr ge-
recht", sagt Peter Haarbeck, Geschaftsfihrer des VGMS. ,Wir méchten Lust
darauf machen, beim nachsten Einkauf einmal genauer hinzusehen und die
Nudelvielfalt aus deutscher Produktion zu entdecken."

Mythos 1: Sind deutsche Nudeln immer Eiernudeln?

Der Mythos hat einen wahren Kern. Eiernudeln gehdren zur deutschen Teig-
warenvielfalt als hochwertige Alternative zur klassischen Pasta. Sie sind eine
eigenstandige Spezialitat mit langer Tradition.

Von den rund 296.800 Tonnen Trockenteigwaren, die 2025/26 in Deutsch-
land hergestellt wurden, entfielen rund 175.600 Tonnen auf Teigwaren ohne
Ei und 121.200 Tonnen auf Eierteigwaren. Damit enthalten knapp 40 Pro-
zent der heimischen Trockenteigwaren Eier.
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Ei verdndert die Eigenschaften der Teigware positiv. Es erh6ht unter ande-
rem den Proteinanteil und beeinflusst Farbe, Geschmack, Biss sowie Koch-
und Warmbhaltestabilitat. Eiernudeln kénnen deshalb fir bestimmte Ge-
richte eigene Vorteile haben. Zudem bieten sie mit Uber 13 bis 16 Gramm
Protein pro 100 Gramm einen ernahrungsphysiologischen Zusatznutzen,
gerade auch fur die proteinreiche und vegetarische Erndhrung. Im Vergleich
zur eifreien Pasta sind das bis zu 33 Prozent mehr Protein.

Mythos 2: Sind deutsche Nudeln aus Mehl und italienische aus Hartwei-
zen?

Auch dieses Bild halt sich hartnackig. Tatsachlich ist Hartweizengrief3
ebenso der zentrale Rohstoff fir Nudeln aus deutscher Produktion, unab-
hangig davon, ob zusatzlich Ei verwendet wird oder nicht.

Und der Hartweizen dafir muss keineswegs ausschlief3lich aus sudlichen
Landern kommen. Der Anbau des warmeliebenden Hartweizens hat sich
auch in Deutschland in den vergangenen Jahren deutlich entwickelt.

2026 wurde Hartweizen hierzulande auf rund 60.400 Hektar angebaut. Die
Ernte erreichte rund 361.400 Tonnen. Damit steht der deutschen Teigwa-
renwirtschaft inzwischen eine bedeutende Rohstoffbasis aus heimischem
Anbau zur Verfigung. Vom Acker Uber die Hartweizenmihle bis zum Teig-
warenhersteller gibt es eine vollstandige regionale Wertschopfungskette.

Der Vorbehalt, dass deutsche Nudeln aus Weichweizenmehl bestehen, liegt
in der Geschichte begriindet. Bevor sich ab den 1970er-Jahren der Hartwei-
zenanbau in Deutschland entwickelte, war regional verfigbarer Weichwei-
zen ein wichtiger Rohstoff.

Und apropos Weichweizen: Auch die Gleichung ,ltalien = ausschlieRlich
Hartweizen" greift zu kurz. 2025 wurden nach Deutschland rund 39.800 Ton-
nen Trockenteigwaren der AuRenhandelskategorie ,mit Weichweizen" ein-
gefGhrt. Knapp 15.000 Tonnen davon kamen aus Italien, gefolgt von Oster-
reich mit 7.700 Tonnen und Griechenland mit 3.700 Tonnen.

Mythos 3: In ,,echte" Pasta gehort kein Ei?

Hartweizengried und Wasser — fir viele ist das die einzig wahre Pasta. Ganz
so einfachist es aber selbst in Italien nicht. Eierpasta hat dort eine lange Tra-
dition, etwa bei Tagliatelle, Lasagneplatten oder gefillten Teigwaren. Ita-
lien kennt sogar eine eigene gesetzliche Kategorie fir ,pasta all'vovo". Ei
oder kein Eiist deshalb keine Frage von ,echter" oder ,unechter" Pasta, son-
dern von Rezeptur, Tradition und Geschmack.

Das zeigt sich auch im Handel: 2025 importierte Deutschland gut 36.000
Tonnen Eierteigwaren. Rund 24.000 Tonnen davon kamen aus Italien. Wer
italienische Eierpasta kauft, wirde schlief3lich kaum auf die Idee kommen,
sie allein wegen des Eis fUr ,unechte Pasta" zu halten.

Mythos 4: Italienische Pasta ist aus italienischem Hartweizen?

»Made in Italy" heif3t nicht automatisch, dass auch der Hartweizen aus Ita-
lien stammt. Italien bendtigt jahrlich rund 6 Millionen Tonnen Hartweizen,
produziert davon aber nur etwa 3,5 bis 4 Millionen Tonnen selbst. Rund 2 bis
2,5 Millionen Tonnen missen daher importiert werden — aus der EU und
wichtigen Anbaulandern wie Kanada, Kasachstan, den USA, der Tirkei oder



Argentinien. Allein aus diesen fUnf Landern kamen 2025 knapp 1,7 Millionen
Tonnen.

Dasist weder ungewdhnlich noch ein Qualitatsproblem. Hartweizen wird in-
ternational gehandelt und dort eingekauft, wo geeignete Qualitdten verfig-
bar sind. Auch deutsche Hartweizenmihlen verarbeiten Rohstoffe unter-
schiedlicher Herkunft.

FUr die Qualitat einer Pasta ist deshalb nicht allein entscheidend, auf wel-
cher Seite der Alpen oder des Atlantiks das Getreide gewachsen ist. Ent-
scheidend ist, welche Eigenschaften der Hartweizen besitzt und wie er an-
schlief3end vermahlen und verarbeitet wird.

Mythos 5: Ist italienische Pasta grundsatzlich besser als deutsche?

Italienische Pasta besitzt einen hervorragenden Ruf — und das nicht ohne
Grund. Italien hat eine jahrhundertelange Pastakultur, eine enorme Pro-
duktvielfalt und international starke Marken aufgebaut. Daraus folgt aber
nicht, dass das Herkunftsland allein Gber die Qualitdt entscheidet.

FiUr gute Pasta zdhlen vor allem die Qualitat des Hartweizens, Rezeptur,
Teigbereitung und Verarbeitung. Auch Formgebung, Matrize und Trock-
nung beeinflussen Biss, Kochstabilitdt und Oberflache. Deutsche Teigwa-
renhersteller verfigen hier Uber langjdhrige Erfahrung und wahlen Roh-
stoffe und Verfahren gezielt nach den gewinschten Produkteigenschaften
aus. So werden auch hierzulande Teigwaren durch Bronzematrizen — ,al
bronzo" — gepresst, die fir eine besonders raue Oberflache und gute Sau-
cenhaftung sorgen.

»Der Pass der Nudel ist kein Qualitatsparameter", sagt Peter Haarbeck.
»Qualitat ist vielmehr eine Frage des Rohstoffs, des handwerklichen und
technologischen Know-hows und der sorgféltigen Verarbeitung. Das alles
ist nicht an Landesgrenzen gebunden."

Deutsche Teigwarenvielfalt mehr als ein Mythos!

Warum sind solche Mythen Uberhaupt von Bedeutung? Weil das Bild, das
Verbraucherinnen und Verbraucher von deutschen Teigwaren haben, auch
wirtschaftliche Folgen haben kann.

Die Menschen in Deutschland essen weiterhin rund zehn Kilogramm Teig-
waren pro Kopf und Jahr. Gleichzeitig stammen mittlerweile rund drei Vier-
tel der hier verzehrten Nudeln aus dem Ausland.

»Natirlich gehoéren Importe zu einem offenen europdischen Markt", sagt
Haarbeck. ,FUr eine resiliente Lebensmittelversorgung ist es aber ebenso
wichtig, wettbewerbsfahige heimische Strukturen zu erhalten. Deutschland
hat Landwirte, die hochwertigen Hartweizen, sogenannten Durum an-
bauen, leistungsfahige Hartweizenmihlen und innovative Teigwarenher-
steller. Es wdre schade, wenn wir diese Vielfalt ausgerechnet deshalb verlie-
ren, weil viele Verbraucher gar nicht wissen, was deutsche Nudelhersteller
heute alles konnen."

Sein Tipp zum Weltnudeltag: ,Einfach mal die Packung umdrehen und
schauen, wo die Lieblingsnudel hergestellt wird. Vielleicht gibt es beim
nachsten Nudelgericht eine Uberraschung aus Deutschland."



Das sind die beliebtesten Nudeln der Deutschen

Mehr als 100 verschiedene Nudelsorten werden heute von einheimischen
Teigwarenherstellern angeboten. Neben Hartweizen-, Eier-, Dinkel- oder
Vollkornteigwaren gibt es Produkte mit Gemdise, frische und getrocknete
Nudeln sowie eine grof3e Vielfalt an Formen.

Die Top Ten der meistgekauften Nudeln in Deutschland:

Spaghetti
Spiralen/Fusilli
Penne

Farfalle
Makkaroni/Rohrchen
Bandnudeln

Lasagne

Spatzle

. Hornchen

10. Korkenzieher
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Verband der Getreide-, MUhlen- und Starkewirtschaft VGMS

Im VGMS sind rund 5oo Unternehmen organisiert, kleine und mittelstandi-
sche, zumeist familiengefGhrte Unternehmen sowie grof3e internationale
Konzerne. In den Betrieben werden rund 15 Millionen Tonnen landwirt-
schaftlicher Rohstoffe verarbeitet, unter anderem Weizen, Roggen, Hafer,
Hartweizen, Mais, Reis und Starkekartoffeln. Die Unternehmen sind Partner
der Landwirtschaft sowie von Lebensmittelhandwerk, Industrie und Handel.

Die Produktpalette reicht von Mehl Gber Haferflocken, Frihstickscerealien,
Nudeln und Reis bis zu nativen und modifizierten Starken sowie Starkever-
zuckerungsprodukten. In Deutschland und darUber hinaus versorgen die Un-
ternehmen Tag fUr Tag Millionen Menschen mit hochwertigen, sicheren und
preiswerten Lebensmitteln. Daneben stellen sie Produkte fir die chemisch-
technische und pharmazeutische Industrie sowie Einzelfuttermittel her.

Die Getreide-, MUhlen und Starkewirtschaft beschéftigt rund 17.500 Men-
schen. Mitihren Produkten ist sie weltweit erfolgreich und erwirtschaftet ei-
nen Umsatz von nahezu 8,5 Milliarden Euro. Der VGMS vertritt die wirt-
schafts- und sozialpolitischen Interessen der Getreide-, Mihlen und Stérke-
wirtschaft gegeniber deutschen und europdischen Institutionen.
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