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Editorial

Liebe Leserin, lieber Leser,

der in diesem Jahr stark vom Wetter beeinflusste
Verlauf der Brotgetreideernte hat fiir ein Wech-
selbad der Gefiihle und Stimmungen gesorgt:
bei den Landwirten sowieso, aber auch auf den
nachgelagerten Stufen der Getreidekette bei
Landhandel, Miillerei und Backgewerbe. Das
betrifft vor allem das Marktgeschehen, aber
auch die Qualitdten und Erntemengen. Mit
endgiiltigen Einschdtzungen ist relativ spdt zu
rechnen, zumal sich die Ernte bis in den Septem-
ber hingezogen hat.

Die Rahmenbedingungen und Einflussgré(Sen
der Getreidemdrkte haben sich weltweit dras-
tisch verdndert, was sich in diesem Jahr erstmals
in diesem Ausmaf3 auch auf den inldndischen
Markt ausgewirkt hat: s. Gastkommentar auf
Seite 2.

Die Beurteilung der Mahl- und Backqualitdten
und die in »MEHLpraxis« daraus abgeleiteten
Hinweise konnen sich noch leicht verdndern,
aber jedenfalls liegt miillerisch und bdckerisch
ein spannendes Jahr vor uns...

Hotko Ze/(é///‘af

Redaktion »Mehlreport«

Mehlonline

Die aktuelle Ausgabe (+ alle friiheren)
finden Sie auch im Internet als pdf-Datei unter
www.mehlreport.de
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Brotgetreide 2006: Qualitdten zwischen Top und Flop

Kalt, heils, trocken oder nass?

Im vergangenen Jahr verregnete es vielen Landwirten die Ernte, und das Brot-
getreide war regional von sehr unterschiedlicher Qualitit. In diesem Jahr
schlug das Wetter wieder Kapriolen, sodass Qualitdt und Erntemengen erneut
stark schwanken - selbst auf lokaler Ebene gibt es Unterschiede. Entweder
wurde das Getreide in sehr guter Qualitdt und sehr trocken oder in schlechter
Qualitdt — mit z.T. hohem Trocknungsbedarf — geerntet.

Die Brotgetreide-Ernte in Deutschland

(Erntemengen in 1.000 t)
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as aktuelle Erntejahr wird vor al-
lem durch den extrem langen
Winter und die Trockenheit im
Sommer mit Superwetter zur FulSballwelt-
meisterschaft in Erinnerung bleiben. Im
Frithsommer reifte das Getreide ziigig,
aber durch den extrem warmen und tro-
ckenen Juli verkiirzte sich die Kornfiil-
lungsphase und es kam teilweise zu Not-
reife und geringeren Hektarertrdgen. Ins-
gesamt belduft sich die Erntemenge fiir
Weichweizen auf 22,4 Mio. Tonnen und
liegt damit um 5,1 % unter dem Vorjahr
bzw. um 11,8 % unter 2004. Noch stérker
traf es den Roggen: Obwohl er meist auf
leichten Boden angebaut wird, wirkte sich
die Wasserknappheit in der Wachstums-
phase stark auf die Hektarertrdage aus. Die im
Vergleich zum langjahrigen Mittel um 8 %
niedrigeren Hektarertrdge verbunden mit
deutlich verringerten Anbauflachen fiihr-
ten zu einem Riickgang der Erntemenge
um 5,5 % bzw. 31,1 % gegeniiber 2004.

Die frith geernteten Brotgetreide-Partien
waren zwar vielfach kleinkornig, wiesen

aber meist gute Backqualitdten auf. Auf den
extrem heif3en Juli folgte ein kiihler und oft-
mals sehr nasser August, sodass die Ernte
vielerorts fiir Wochen unterbrochen wer-
den musste. Mit zunehmender Erntever-
spdtung nahm die Qualitét des (iiber-)rei-
fen Getreides ab — gekennzeichnet durch
drastisch sinkende Fallzahlen und teilweise
deutliche Auswuchsschdden. Fast alle Ge-
treidebestidnde, die vor der Schlechtwetter-
periode nicht abgeerntet werden konnten,
sind davon betroffen. Ganz besonders in
Kiistenndhe, Mittelgebirgslagen und den
traditionellen Spatdruschgebieten gab es
drastische Einbulen - bei Mengen und
Qualitdten. Vor allem in Stiddeutschland ist
die traditionell-regionale Nahversorgung
der Miihlen dadurch gefdhrdet.

Durch die extremen Wetterschwankungen
ist die Qualitdt des Brotgetreides je nach
Erntezeitpunkt, Anbaustandort, Boden-
qualitdt und Getreidesorte in diesem Jahr
also wieder heterogen. Umso wichtiger ist
fiir Miillerei und Backerei die sorgféltige
Auswahl und Priifung des Getreides. -
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Ernte mit zwei Gesichtern

Die Ernte 2006 war fiir die Landwirte nicht nur von den Mengen her vielfach enttauschend, sondern sie hat auf-
grund des Witterungs- und Ernteverlaufs auch qualitativ zwei Gesichter: je nach Erntezeitpunkt vor bzw. nach
dem Regen. Das stellt die Miillerei wieder vor eine diffizile Herausforderung. Sie muss das Rohstoff-Angebot mit
Blick auf geeignete Mahleigenschaften einerseits und gute, produktspezifische Backqualititen andererseits se-
lektieren — zwei in diesem Jahr besonders schwierig zu vereinbarende Eigenschaften. Denn es gibt extreme
Streubreiten der Qualititsparameter und teilweise sind in den traditionell-regionalen Beschaffungsmirkten

entsprechende Rohstoffpartien (noch) nicht am Markt.

m ein erstes Bild zu gewinnen,

hat der Verband Deutscher

Miihlen parallel zur laufenden
Ernte bundesweit eine Befragung unter
seinen Mitgliedern durchgefiihrt. Die
den Miihlen im Ernteverlauf dieses Jahr
nur sehr zogerlich angebotenen Getrei-
departien weisen grof3e Differenzen bei
den Laborwerten auf. Regional haben die
Witterungseinfliisse sogar von Acker zu
Acker starken Einfluss auf die einge-
brachten Weizen- und Roggenqualitdten
gehabt — je nachdem ob bzw. wann der
starke Regen nach der langen Trocken-
heit einsetzte und wie weit die Ernte zu
diesem Zeitpunkt war. Interessant wire
daher eine Unterscheidung nach Friih-
und Spéterntegebieten. Allerdings sind
zu den spét geernteten Qualitdten hand-
feste Sachaussagen schwierig, weil davon
in den Miihlen bislang wenig aufge-
taucht ist. Es bleibt daher abzuwarten,
wann und was im Verlauf des Getreide-
wirtschaftsjahres an Ware aus den La-
gern angeboten wird. Insofern ist es
durchaus denkbar, dass sich auch die
Verarbeitungseigenschaften fiir den B&-
cker im Zeitverlauf noch dndern kénnen,
auch wenn die Miihlen natiirlich versu-
chen, gleichmRige Qualitdten einzuhal-
ten. Aber es zeichnet sich schon jetzt ab,
dass aus dieser Ernte nicht immer die
passenden Rohstoffe im unmittelbaren
Einzugsbereich der Miihlenstandorte zu

[l Mehimarke |

Diesen August und September verzeichneten wir die
hochste Getreidepreissteigerung seit der Wahrungs-
reform und damit auch die hdchste Mehlpreissteige-
rung. Die diesjdhrige Getreideernte lag laut der ers-
ten Schétzung des BMELV eigentlich nicht so viel
unter den Vorjahresmengen, um den Preis derartig
steigen zu lassen. Was waren die Griinde?

Zum einen die zweigeteilte Ernte: Das im Juli ge-
erntete Getreide weist sehr gute Qualitaten auf,
die z.T. sogar das backtechnische Optimum iiber-
schritten haben. Es verursacht durch Klein- und
Schmachtkorn haufig aber eine preissteigernde
Minderausbeute bei den Miihlen. Das nach der Re-
genperiode geerntete Getreide weist vielfach
schlechte Backqualitdten auf und fallt damit fiir die
Miillerei weitgehend aus.

Wir haben zusatzliche Nachfrage von den Bioetha-
nol-/Biogasherstellern - und auch diese konnen
vorwiegend nur das vor dem Regen geerntete Ge-
treide verwenden. Als neue Kaufer sind erstmals in

Qualitatsiibersicht zur Getreideernte 2006

Daten fiir Getreide aus ersten neuerntigen Lieferungen* an die deutsche Miillerei
fiir E-/A-/B-Weizensorten bzw. Brotroggen-Partien (Quelle: VDM)

Weizen
Korn-Fallzahl (s) 220-450
- Proteingehalt (%) 11-16

Kleberanteil (%) 22-36

Roggen

Korn-Fallzahl (s) 130-370
Amylogramm-Max. (AE) 400 - 1800

Verkleisterungstemp. (°C) 67 - 8o

*) in 2006 in der Regel Partien von friih geerntetem BROTgetreide; spit geerntete Futtermittelqualititen
wurden den Miihlen von Landwirtschaft und Getreidehandel entweder gar nicht erst angeboten oder von

diesen nicht akzeptiert.

Die Bekanntgabe der »amtlichen« Brotgetreide-Qualitdten auf Basis der Besonderen Ernteermittlung erfolgt
durch die BFEL-Detmold. Darin werden nicht nur die den Miihlen bereits angelieferten Qualititen, sondern
auch bundesweit reprisentativ gezogene Volldruschproben aus dem gesamten Getreidespektrum — ein-

schlieRlich der Futterqualitaten — abgebildet.:

finden sein werden, was erhebliche An-
strengungen bei Getreideeinkauf, Sepa-
rierung, Laboraufwand und Produk-
tionstechnik erfordert und zusétzliche
Frachtkosten hervorruft.

In den Tabellen sind die Streubreiten der
Getreidequalitdten zusammengestellt,
wobei auf zeitliche bzw. regionale Diffe-
renzierungen verzichtet wurde.

Bei zeichneten sich die frith geernteten
Partien durch (teilweise zu) hohe Proteingehalte
mit meist relativ normalen Kleberanteilen aus.
Die Fallzahlen lagen vor dem Regen hoch, da-
nach wurden vielfach Getreidepartien mit deut-

lich niedrigeren Fallzahlen geerntet. Offenbar
gab es auch boden- und sortenbedingte Quali-

tatsdifferenzen, die durch unterschiedliche Was-
serspeicherkapazititen der Boden wiahrend der
Juli-Trockenheit bzw. Adaptationsfahigkeit der
Sorten an diese Diirrephase zu erklidren sind.

Bei konnte in den Hauptanbaugebieten
»frith« geerntet werden — mit ungewo6hnlich ho-
hen Fallzahlen. Dort wo im August — vor allem in
Stiddeutschland - der Regen kam, standen (dhn-
lich wie beim Weizen) zum Schluss der Ernte
praktisch nur noch Futterqualitdten auf den Fel-
dern. Die Amylogrammwerte waren »rekordver-
déchtig, allerdings leider im negativen Sinne:
Die auf Enzymschwiche hinweisenden hohen
AEs waren z.T. extrem, der in Detmold gemesse-
ne Hochstwert lag bei 2070! Parallel dazu sind
auch die Verkleisterungstemperaturen etwa fiinf
Grad hoher als im Vorjahr, was miillerische und
béckerische Steuerungsmafnahmen erfordert...

Hohenflug der Getreidepreise verteuert das Mehl

Deutschland u.a. polnische und tschechische Miih-
len aufgetreten, weil in ihren Landern durch ver-
regnete Ernten gute Qualitéten rar sind. Zusatzlich
kaufen auch die Futtermittelhersteller Weizen, da
wegen der Sommerdiirre eine geringe EU-Mais-
ernte erwartet wird.

Da der requlierende Einfluss von Briissel auf den
EU-Binnenmarkt seit Jahren heruntergefahren wor-
den ist, kommen Drittlandseinfliisse starker zum
Tragen. Geringe Weltgetreidevorrate und niedrige
Ernteerwartungen in Europa, Australien und Siid-
amerika haben die Weltmarktpreise an der Borse in
Chicago sehr stark in die Hohe getrieben, was sich
zunehmend auch bei uns bemerkbar macht.

Alle diese Faktoren haben in der Landwirtschaft
die Erwartung nach (noch) héheren Getreideprei-
sen geweckt. Zudem erhalten ab Januar die pau-
schalierenden deutschen Landwirte eine erhdhte
Vorsteuer-Pauschale: Deshalb ist ihre Verkaufsbe-
reitschaft gegenwartig sehr gering.

Die deutschen Miihlen mussten demzufolge die
Mehlpreise neu kalkulieren - und deutlich anheben.
Auch in den benachbarten EU-Staaten war dies als
Folge der dort ebenfalls gestiegenen Getreide-
preise der Fall.

In der Vergangenheit kannten wir durch die EU-
Getreidemarktordnung ldngerfristig stabile Getrei-
de- und Mehlpreise mit kleinen Schwankungen.
Diese Zeit ist vorbei!

Marktexperten rechnen auch fiir die ndchsten
Monate weiterhin mit einer hohen Getreidenach-
frage und steigenden Kosten.

Fiir die Miillerei bleibt heimisches Brotgetreide
dennoch die Grundlage, um die Versorgung mit
Mehlen und Schroten in bewdhrt guter Qualitat
fiirs Grundnahrungsmittel Brot zu sichern.

Ein Gastkommentar von Manfred Weizbauer
Hauptgeschaftsfiihrer des
Verbandes Deutscher Miihlen e.V. (Bonn)
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Enzymschwach — aber sicher

Bei Weizen und Roggen aus dieser Ern-
te »mit zwei Gesichtern« und ihren
groflen Qualitdts-Streubreiten kommt

es wieder darauf an, verldssliche Verar- :

beitungseigenschaften einzustellen.
Dasist den Miihlen gelungen, wie erste :
Erfahrungen mit den Bickermehlen :
der Ernte 2006 aus den dazu befragten
Miihlen zeigen. :

Mit dem vorhandenen Know-how und
dem diesmal notwendigen, hohen Auf- :
wand konnten die groBen Streubreiten :
bei Getreide auf relativ sichere »Quali-
titskorridore« in den Mehlen einge- :
engt werden. Diese stellen bei entspre-
chender Handhabung und Anpassung :
gute Backqualitdten sicher. Die Orien- :
tierungswerte in der Tabelle und die :
Trendberichte konnen nicht das direk-
te Gespriach mit Threm Mehl-Lieferan- :
ten ersetzen, denn die bickerische
Verarbeitung muss je nach Produk- :
tionsablauf und Gebick-Charakteris- :
tik gezielt mit den Mehlqualitéten in :
Einklang gebracht werden. Das gilt in :
diesem Jahr ganz besonders, weil bis-
lang wenige Ergebnisse fiir Mehle aus :
»spiterntigen« Partien vorliegen, so-
dass im Jahresverlauf Modifikationen
notwendig werden konnten. :

Die Ergebnisse aus den Versuchsba-
ckereien der Miihlen haben gezeigt,
dass in diesem Jahr vor allem der Sedi-
mentationswert fiir sich allein kein :
aussagekriftiger Parameter fiir die :
Backqualitit ist, sondern stets im fach-
lichen Zusammenhang mit anderen :
Kennzahlen interpretiert werden muss :
— im Sinne eines Qualitits-Netzwerks. :
In der Bickerpraxis miissen Zutaten-
auswahl, Teigfithrungen, Knet- bzw. :
Backzeiten oder auch Lagertempera- :
turen und Auftauabldufe in der Gér- :
unterbrechung angepasst werden. Ins- :
besondere im Hinblick auf die Ver- :
wendung von Malzmehlen sollte der :
Backbetrieb den Informationsaus- :
tausch mit seiner Miihle suchen, was :
schon in Sachen »Enzym-Aktivierung« :
getan wurde... :

Trends 2006 bei typischen
Bickermehlen

Die gegeniiber dem Vorjahr-2z.T. deut-
lich - gestiegenen Fallzahlen liegen
uber dem langjdhrig tiblichen Normal-
bereich, die Enzymaktivitédt ist damit in
der Regel schwach und es gibt Hand-
lungsbedarf.

Die Proteingehalte sind hoher als im
Vorjahr, fiir bestimmte Produktgrup-
pen oberhalb des backtechnischen Op-
timums. Die Feuchtkleberanteile blei-
ben trotzdem meist auf Vorjahres-
niveau, jedenfalls aber »im griinen
Bereich« — bei tendenziell niedrigeren
Sedi-Werten, die meist nicht die backe-
reitechnologischen Schwédchen zur
Folge haben, die man nach den reinen
Zahlen erwarten konnte: Ein Betriebs-
backversuch schafft Klarheit...

Das gilt auch fiir die Wasseraufnahme,
die aufgrund der diesjdhrigen Getrei-
dequalitidten schwanken kann, zumeist
aber im Normalbereich liegt: Gegen-
tiiber dem Vorjahr sollte man bei den
Teigausbeuten mit etwa 1-2 TAs mehr
rechnen — dann sind die Volumenaus-
beuten bei stabilen Géreigenschaften
der Teige gut.

Die Fallzahlen liegen gegeniiber den :
schon hohen Vorjahreswerten noch- :
mals hoher, sind aber backtechnisch zu
bewiltigen, wenn man ein paar Hin- :
weisen folgt. 5

Die mehleigenen Enzymaktivititen
sind in diesem Jahr niedrig: Bei hohen :
Amylogramm-Werten und gestiegenen '
Temperatur-Maxima sind dennoch :
recht gute Verkleisterungseigenschaf- :
ten moglich; hier sollten aber die pro-
duktspezifischen Empfehlungen der :
Miihle beriicksichtigt werden. Deshalb: :

Auf die niedrigen Enzymaktivitdten ist :
bei der Auswahl backaktiver Zutaten :
und der Versduerung Riicksicht (und
Einfluss!) zu nehmen. :

Weizenmehle Type 550

Kennzahl Streubreite
Proteingehalt (%) 1,5-13,5
Feuchtklebergehalt (%) 27-30
Mehl-Fallzahl (s) 280-385
Sedimentationswert (ml) 35-55
Wasseraufnahme (%) 50— 60

Erste orientierende Kennzahlen

zu den Rohstoff- und Verarbeitungseigenschaften typischerBdckermehle aus :
Getreide der Ernte 2006 nach Angaben aus Betrieben der Miillerei Am—

Roggenmehle Type 997/1150 & oooovionom-

Kennzahl Streubreite
Mehl-Fallzahl (s) 175 —310
Amylogramm-Max. (AE) 400 - 875
Verkleisterungstemp. (°C) 67-78
Quelle: VDM

Mehl 08 m Oktober 2006 3

. Mehlkorrektur ‘

Theorie und Praxis...
Im letzten MEHLreport
(Ausgabe 07, August
2000) war auf dieser
Seite zum Thema Amylo-
gramm zu lesen: »Das
Verkleisterungsmaximum
(---) wird in Amyloeinheiten (AE) angezeigt,
die theoretisch eine Bandbreite zwischen

o und 1000 erreichen konnen.« Das war
»blanke Theorie« (und leider falsch!), wie die
praktischen Untersuchungsergebnisse an
Roggen aus der Ernte 20006 gezeigt haben.
Wir hatten die theoretische Bandbreite aus
den Amylogrammen friiherer Ernten abgelei-
tet, fiir die das realistisch war. In diesem Jahr
liegen die AEs grdfStenteils im hoheren Ein-
tausenderbereich. Es wurden sogar vereinzelt
iiber 2000 AE gemessen — Werte in einer
GréfSenordnung, an die sich selbst Miihlen-
laboranten mit langjdhriger Praxis nicht
erinnern kénnen. Dieser Fall zeigt noch ein-
mal nachdriicklich, wie stark mehlanalyti-
sche Ergebnisse von Ernte zu Ernte differie-
ren konnen.

Und dann ist noch ein redaktioneller
»Dreher« zu berichtigen: Beim Verhdltnis von
Mehltype zu Fallzahl muss es richtig heifSen:
Je hoher die Mehltype, desto niedriger der
optimale Fallzahlbereich.

Bitte entschuldigen Sie unser Versehen!

e
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6 Tipps fiir die Backerpraxis

Bei Weizenteigen ist eine (gegeniiber dem
Vorjahr wieder um 1-2) leicht erhéhte TA
moglich, ausreichend-intensive Knetung
ist empfehlenswert (Dehnpriifung!).

Zur Stabilisierung die Weizenteige unver-
dndert bei 25-27 °C fithren, bei Garverzo-
gerung/-unterbrechung je nach Produkt-
linie etwas kiihler, evtl. Auftauzeiten etwas
verldngern.

Bei Brotchen keine zu »jungen« Teige fiih-
ren, ggf. Teigruhezeiten leicht erhohen;
Enzymaktivitdt mit Vor- und Langzeitfiih-
rungen oder entsprechendem Backmittel-
einsatz optimieren.

In Roggen(misch)brot-Teigen TA um

1-2 Teile steigern; Teige etwas weicher
fiihren und — wenn notwendig — Weizen-
anteil voriibergehend leicht erh6hen.

Zur notwendigen Erzielung ausreichender
Wasserschiittung fiir Lockerung und Frisch-
haltung z.B. dunklere Mehle, Restbrot, was-
serbindende Quellmehle und/oder »Frisch-
halter« einsetzen; generell sind ldngere
Quell-, Gér- und Teigruhezeiten giinstig.
Bei Schrotbroten ist starkere Quellung mit
Briih-/Koch- statt Quellstiicken erforder-
lich, ggf. Feinschrotanteil erhohen. Sauer-
teiganteile beibehalten und nur dann aus
backtechnischen Griinden etwas senken,
falls vom Brotaromaziel her méglich —
Sauregrad und pH-Wert kontrollieren!
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Herzhafte Roggenspezialitit

In der letzten Runde des Rezeptwettbewerbs fiir den Roggenbdicker 2005 standen
Laibbrote im Mittelpunkt. Dabei hat sich die Fachklasse der Berufsschule 1 in Ans-
bach durch besonders vielseitige Kreativitdit ausgezeichnet. Zwar hat es am Schluss
nicht ganz fiir einen Platz auf dem Siegertreppchen gereicht, aber der mittelfrdnki-
sche Bdckernachwuchs konnte sich gleich mit drei Roggen-Rezeptideen unter den
Top Ten platzieren. Deshalb mochten wir Ihnen eine davon heute vorstellen. Das
gefiel der Jury am Meerrettichbrot: »Ein Brot mit betont rustikalem Charakter, in
dem das Roggenaroma und der Meerrettich als interessante, geschmacksgebende

Zutat gut harmonieren.«

Meerrettichbrot

Roggenmischbrot mit Schrotanteilen und Meerrettich

Gesamtmahlerzeugnisse:
35% Roggenmehl, Type 1150
30% Weizenmehl, Type 550

35% Roggenschrot, grob

Sauerteig:

3.500 g Roggenschrot, grob

2.800 g Wasser (TA 180)
70 g Anstellgut (2%)

6.300 g Sauerteig
(ohne Anstellgut)

Sauerteigtemp.: 28 °C
fallend auf 23 °C
Reifezeit: 16 - 20 Std.
Einstufen-Sauerteig

Brotteig:
6.300 g Sauerteig
3.500 g Roggenmehl,
Type 1150
3.000 g Weizenmehl,
Type 550

2.500 g Tafelmeerrettich

200 g Jodsalz
200 g Backhefe
4.000 g Wasser

Aufarbeitung:

Teiglinge abwiegen und
lang wirken. Mit dem
Schluss nach oben in mit
Roggenmehl gestaubte
Korbe legen.

Teigeinlage: 1.170 g

Endgare:

19.700 g Gesamtteig

Teigtemp.: 27 - 28 °C

Teigknetung: Spiralkneter

3 Min. langsam kneten
3 Min. schnell kneten
Teigruhe: 20 Min.
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Werden Sie
Roggenbicker
des Jahres 2007!

Ganz besonders beim Roggen
gilt: Backen und verkaufen
konnen! Alle zwei Jahre veran-
staltet die CMA Centrale Mar-
keting-Gesellschaft der deut-
schen Agrarwirtschaft mbH in
Zusammenarbeit mit den Ver-
bénden von Backgewerbe und
Miillerei den Branchenwett-
bewerb »Roggenbicker des
Jahres«: Auf der iba wurde die
neue Runde fiir den Roggen-
bécker 2007 eingeldutet, bei
der es wieder zwei Gewinn-

chancen gibt. Diesmal stehen
Roggen-Kleingebécke im Mit-
telpunkt des Wettbewerbs.

- Ihre Roggen-Kleingebdicke
sind einmalig im Geschmack?
Den Abverkauf unterstiitzen
Sie mit kreativen, aufs Pro-
dukt abgestimmten Aktionen
oder Veranstaltungen im
Markt 2006/2007? Dann be-
werben Sie sich und holen
sich die Auszeichnung »Rog-
genbdicker des Jahres 2007«,
zusdtzlich dotiert mit einem
Geldpreis.

- Oder sind kreative Rezept-
ideen Ihre Spezialitt? Sie
sind von Ihrer innovativen
Rezeptur fiir Roggen-Kleinge-
biicke begeistert und wissen,
dass GrofSes in ihr steckt?
Dann bewerben Sie sich um
den Rezeptpreis fiir Roggen-
béicker 2007! Die drei besten
Rezeptideen werden ausge-
zeichnet und mit einem Geld-
preis prdmiert.

Infos zu Teilnahmebedingun-
gen und Bewerbungsunterla-
gen kostenlos schriftlich anfor-
dern bei der

CMA

Abteilung Brot und Backwaren
Stichwort
»Roggenausschreibung«
Koblenzer Str. 148

53177 Bonn

Einsendeschluss der

Bewerbungsunterlagen
ist der 31. Mdirz 2007.



