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Editorial

Liebe Leserin, lieber Leser,

wie in der Mehlreport-Ausgabe 12 ange-
kiindigt, verfolgen wir den Weg vom
Acker bis zum Teller weiter - wieder mit
Fokus auf die Qualitatssicherung als zen-
tralem Gedanken auf allen Produktions-
stufen der Getreidekette. Der erste Teil
endete mit dem mdllerischen ,Halbfertig-
produkt” des gereinigten Mahlgetreides.

Diesmal richten wir den Blick auf die
differenzierten Mehlqualitdten, schauen
daftir hinter die Mihlenkulissen und tiber
die Mdillerschultern: wie mit Know-how
und Verfahrenstechnik die Funktionalita-
ten der Mehle als Rohstoffe flir Ihre
Backstuben gesteuert werden kdnnen.

Ftir den fachlichen Dialog zwischen
Béckern und Mdullern und die Nutzung
eines Qualitatsmanagements, das (iber
einzelne Produktionsstufen hinaus
Lgreift”, ist es wichtig zu wissen, was
beim Rohstoff Mehl machbar ist...

Hoiko Lon é/mzf

Redaktion »Mehlreport«

Mehlonline

Die aktuelle Ausgabe (+ alle friiheren)
finden Sie auch im Internet als pdf-Datei
unter www.mehlreport.de
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Qualitatssicherung vom Acker bis zum Backer (Teil Il):

Mehl — der Rohstoff Nr. 1

Die Muhlen in Deutschland ermahlen jahrlich rund 5,4 Mio. Tonnen Mehle und Schrote aus
Weichweizen (einschliefllich Grie3 und Dunst) und 800.000 Tonnen aus Roggen. Seit Mitte
der 1970-er Jahre ist der Pro-Kopf-Verbrauch von Mahlerzeugnissen gestiegen und liegt nun
(flir 2007/08) bei 67,1 kg. Zuwachse gab es in erster Linie bei Weizenmahlerzeugnissen,
der jahrzehntelange Abwartstrend beim Roggen scheint zumindest gebremst zu sein. Das
Backgewerbe ist der wichtigste Anbieter, der Getreideprodukte verzehrsgerecht, schmack-
haft und vielfaltig auf die Teller der Verbraucher bringt. Je nach Produktlinien und Verfah-
renstechniken werden in den Backstuben Mahlerzeugnisse mit unterschiedlichsten Qualita-

ten und Funktionen eingesetzt.

Anteil der verschiedenen Mahlerzeugnisse

Herstellung in Deutschland (nach Gruppen in %)

Haushalts- /
Kuchenmehle

Schrote /
Vollkornprodukte

Helle Backmehle

66

19

Dunkle Backmehle

(ohne Dunst/ Grief3, Exportmehl und Durum)

Quelle: Verband Deutscher Mihlen

eben den traditionellen und fanta-

sievoll-modernen Rezepturideen

der Backer hat auch die Produkt-

vielfalt aus der Millerei wesentlich
zu unserem vielfaltigen Backwarensortiment
beigetragen. Etwa ein Viertel der Mahlerzeug-
nisse entfallt auf dunkle Mehle (Typenzahl
> 800), Backschrote und Vollkornprodukte.
Steigende Nachfrage seitens des Backgewer-
bes registrieren die Muhlen fir Backmehle
aus Weizen. In der Herstellung von Mahler-
zeugnissen aus Weizen liegt der Schwerpunkt
bei den ,hellen“ Mehlen der Type 550 und
den Kuchen-/Haushaltsmehlen der Type 405.
Bei Roggen bestehen etwa drei Viertel der
Vermahlung aus Typenmehlen im mittleren
Bereich als ,dunkle” Mehle. Schrote und Voll-
kornmehle haben einen Anteil von gut 20 % an
der Herstellung von Roggen-Mahlerzeug-
nissen.

Die Backeigenschaften eines Mehles sind im
Wesentlichen durch die Inhaltsstoffe des Ge-
treidekorns und die anschlieBende Verarbei-
tung bestimmt. Die Grundlagen der Mehlqua-
litdt - und damit auch guter Backeigenschaf-
ten - werden bereits in der Pflanzenzucht
gelegt. Deshalb ist die richtige Sortenwahl bei
der Aussaat durch den Bauern so wesentlich.
Danach koénnen die Landwirte durch ihre
Anbau- bzw. KultivierungsmaBnahmen die
sortenspezifischen Potenziale je nach Witte-
rungs- und Bodenbedingungen mehr oder
weniger ausschopfen. Nach der Ernte wahlt
der Muller mit Blick auf die Verwendungszwe-
cke seiner Kunden die ,richtigen“ Getreide-
partien aus, analysiert ihre ,inneren Werte*
und sortiert sie nach Uberprifbaren Quali-
tatskriterien wie z.B. Proteinmenge bzw.
-qualitat, Emzymaktivitat, Wasseraufnahme-
kapazitat und Knetverhalten.
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| Vom Robhstoff zur Produktfunktion:

Auf die Mischung kommt es an

Um trotz der naturbedingt vorhandenen Unterschiede und Schwankungen beim Rohstoff Getreide die gewlinschten Eigenschaften
in den Mehlen zu erzielen, hat die Miihle verschiedene Moglichkeiten, um die Qualitat zu steuern, die Streubreiten auf Qualitats-
korridore einzuengen oder gezielt auf einzelne Parameter Einfluss zu nehmen. Das beginnt mit der gezielten Auswahl beim Einkauf
durch Zusammenstellung von Getreidepartien mit Qualitatskriterien, die - ggf. nach Bemusterung - in den Kaufspezifikationen

festgeschrieben werden.

as bei der Champagnerherstellung

die sorgfaltige Verschneidung von

Weinqualitaten fur die charakteris-

tische Produkt-Cuvée ist, das ist in
der Muhle die Kunst des Mischens. Zur Siche-
rung der geeigneten Backeigenschaften hat
der Mdller in seinem Prozessbereich an drei
Stellen die Moglichkeit, durch Mischfunktionen
gezielt einzugreifen:

M Bei der Silomischung, d.h. bei der Zwi-
schenlagerung von Partien, deren Quali-
tatsparameter in der Eingangskontrolle der
Muhle bestimmt werden.

H Bei der Mahlgutmischung durch gezielte
Zusammenfihrung von Rohstoffen zum
Ausgleich oder zur Einstellung spezifischer
Backeigenschaften.

M Bei der Mehlmischung durch ,Verschnei-
den” von Zwischen- und/oder Endproduk-
ten der Vermahlung flir eine Feinabstim-
mung der Mehlfunktionalitdten nach
Kundenwunschen.

Die Funktionalitaten eines Mehls kénnen (und
sollen!) unterschiedlich sein, um den jeweili-
gen verfahrenstechnischen Anforderungen
von Gebacken bzw. Produktlinien gerecht zu
werden. Die Mehltypen nach der DIN-Norm
10.355 sind daher zwar eine Grundlage fur
den Handel mit Mehl, aber nicht fiir das Hand-
ling in der Backstube. Denn: Uber die Backei-
genschaften eines Mehls sagt die Mehltype
nur recht wenig aus. Vielmehr bedarf es fur
das stufenlbergreifende Qualitatsmanage-
ment in der Getreidekette schon einer ausge-
feilten Mehlanalytik Uber die Typisierung hi-
naus - zur Beurteilung der tatsachlich zu er-
wartenden Verarbeitungseigenschaften in
den Backstuben.

Von der Type zur Transparenz: Daten fiir
Qualitat und Verfahrenssicherheit

Routinemagig wird bei der Wareneingangs-
kontrolle der Feuchtigkeitsgehalt des Getrei-
des bestimmt. Eine zentrale Frage aus Sicht
der Qualitatssicherung ist die Besatzanalyse:
s. Folge I: auch online unter
www.mehlreport.de > Ausgabe 12

Als Schlusskontrolle am Endprodukt kann mit
einer Mineralstoffbestimmung ggf. die Ein-
haltung des zulassigen ,Typenfensters“ nach
DIN kontrolliert werden.

Wesentlicher fur die Funktionalitaten sind
jedoch die analytischen Untersuchungen zu
prozessorientierten Qualitatsparametern. Die
»,Mehlanalysten“ versuchen, sich schrittweise
dem realen Verhalten der Mehle wahrend des
Teigmachens, Garens und Backens zu néa-
hern: durch Analysen im Labormafistab zur
Charakterisierung der Backeigenschaften.

Die wichtigsten Analysemethoden
und ihre Fragestellungen

Die Kleberfrage:
Proteingehalt und ,Sedi“-Wert

Menge und Qualitat des Proteins (Eiweif) sind
zwei wesentliche Faktoren, um die Backeigen-
schaften eines Mehls zu beurteilen. Das Kle-
bereiweif3, das etwa 85 % der gesamten Pro-
teinmenge eines Weizenkorns ausmacht, be-
stimmt mafgeblich die Teigeigenschaften.
Dementsprechend gehoéren quantitative und
qualitative Eiweianalysen zum Tagesgeschaft
im Labor. Ein Maf flr die Eiweif3-Qualitat ist
der Sedimentationswert, kurz ,Sedi“ genannt.
Je besser der Kleber quillt, desto hoher ist der
LSedi“-Wert: Seine Bestimmung ist im weites-
ten Sinne eine detaillierte Kleberanalyse mit
guter qualitativer Aussagekraft zu Quellfahig-
keit und erwartbarem Backvolumen.

Die Starkefrage:
Fallzahl und Amylogramm

Neben dem Protein spielt die Starke eine we-
sentliche Rolle bei der Frage, wie gut ein Mehl
backfahig ist und fiir welche Verarbeitung es
sich am besten eignet. Dabei geht es um die
Verkleisterungsfahigkeit der Starke und um
das Gasbildungsvermogen des Teiges. Diese
Eigenschaften bestimmen Teiglockerung und
Krumenbildung, entscheidend beeinflusst
durch das Potenzial backaktiver Enzyme. Als
Schnellmethode dient die Fallzahlbestimmung.

Erganzende und aussagekraftigere Beur-
teilungen der Starkequalitat konnen mit Hilfe
des Amylogramms getroffen werden. Es liefert
zusatzliche Messwerte und differenziertere
Qualitats-Kennzahlen, die noch weiter gehen-
de Prognosen Uber die Backeigenschaften
moglich machen.

Die Teigfrage:
Farino- und Extensogramm
Die nachsten Schritte der Mehlanalytik na-

hern sich immer starker der Mehlpraxis in der
Backstube an.

Das Farinogramm ist zunachst wichtig fur die

Teigphase: Es erlaubt Aussagen darlber, wie
gut das Mehl Wasser aufnehmen kann und
was bei Entwicklungszeit, Stabilitat und Knet-
verhalten der Teige zu erwarten ist. Mit dem
Extensogramm kénnen ergdnzend Dehnwi-
derstand und Dehnbarkeit eines Teiges, d.h.
seine Elastizitat, gemessen werden.

Die Backfrage: Rapid-Mix-Test

Standardbackversuche sind ganz nah an der
Praxis, um verlassliche Prognosen zum Back-
verhalten eines Mehls stellen zu kénnen. Der
sehr gebrauchliche Rapid-Mix-Test (RMT) ist
als Standardbackversuch fur Brétchen entwi-
ckelt worden. Bei der Beurteilung seiner Er-
gebnisse ist backerische Expertise gefragt:
Ausbund, Braunung, Résche, Gleichmagigkeit
der Porung, Krumenelastizitat und Ge-
schmack - alles lasst sich am ,RMT-Brot-
chen* gut Uberprufen.

Von der Analyse zum
Qualitatsmanagement:
Netzwerk und Produktdesign

Fur die Bewertung der analytischen Antworten
auf die vier Kernfragen ist eine Interpretation
in der Zusammenschau nutzlich und lohnend,
um im Sinne eines ,Netzwerks® das Zusam-
menwirken einzelner Einflussgrofen darzu-
stellen. Dabei zahlen gleichermafien empiri-
sche Erfahrungen, die Beurteilung der Mess-
werte aus dem Labor und die Ergebnisse von
Backversuchen, die es gemeinsam flr die be-
triebliche Backerpraxis zu interpretieren gilt.
Die Vielzahl von Zwischenprodukten, die ein
modernes Vermahlungsdiagramm technisch
liefern kann, und die Beschreibungen zum er-
wartbaren Backverhalten er6ffnen der Mulle-
rei zielgenaue Moglichkeiten, um dem Back-
gewerbe ,mafigeschneiderte Mahlerzeug-
nisse zu liefern: fir Endprodukte mit

gleichbleibenden und definitionsgerechten
Eigenschaften.
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. Mehlpraxis

Labortest fiir Teigprognosen

Quantitative Analysen machen Aussagen zur Mehlqualitat an der Menge einzelner
Inhaltsstoffe fest, beispielsweise der Mineralstoffe oder Proteine. Solche ,Inhaltsan-
gaben“ beleuchten aber meist nur einen Einzelaspekt. Es gilt, weitere Daten zur qua-
litativen Beurteilung heranzuziehen, die fiir verfahrenstechnische Backprognosen
wesentlich aussagekraftiger sind. Ein gutes Beispiel ist der Farinograph, dessen Er-
gebnisse (im Farinogramm) fur die Teigphase in der Backstube von Bedeutung sind.
Unter den verschiedenen Labormethoden nahert sich dieser Schritt der Mehlanalytik

| Mehlanalytik am Beispiel:

verfahrenstechnisch schon recht stark der backerischen Praxisrealitat an.

it dem Farinographen (lat. far/

franz. farine flr Mehl; griech.

graph fur Darstellung von Punk-

ten/Kurven) kann man im Wort-

sinne ,Mehl beschreiben®. Aus
dem Farinogramm l&asst sich insbesondere
bestimmen, wie viel Wasser ein Mehl aufneh-
men kann, und wie es um die Teigentwick-
lungszeit sowie -stabilitat bestellt ist. Daruber
hinaus lassen sich Aussagen Uber das Knet-
verhalten eines daraus hergestellten Teiges
machen, was flir Maschinengangigkeit, Knet-
dauer und -geschwindigkeit bedeutsam ist.
Als Messzahl dient dabei die Farinogramm-
Einheit (FE).
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Kneten fiir die Analyse

Man gibt eine Mehlprobe in den so genannten
Messkneter des Farinographen. Dazu wird
Uber eine Burette - eine Art groRen Glaskol-
ben - so lange Wasser dosiert, bis die defi-

Mehlanalytische Verfahren im Uberblick ®

nierte Teigfestigkeit von 500 FE erreicht ist. In
den Mihlen werden vorzugsweise Gerate ver-
wendet, die 300 Gramm Mehl aufnehmen
konnen. Der Teig wird in dem temperierten
Messkneter zwanzig Minuten geknetet und
der Widerstand gemessen, den die Teigprobe
dem Knetwerkzeug entgegengesetzt: Dies
wird in einem Kraft-Zeit-Diagramm aufge-
zeichnet.

Aus diesem Diagramm lassen sich drei
Dinge ablesen:

M Die Zeit, die der Teig braucht, um sich zu
entwickeln, also die optimale Knetzeit (=
die Dauer, bis der hochste Kurvenpunkt er-
reicht ist).

Die Teigstabilitat (= der Teil der Kurve, der
Uber 500 FE liegt), wobei eine hohe Teig-
stabilitat einer groferen Knettoleranz ent-
spricht, d.h. eine etwas zu lange oder et-
was zu starke Knetung wird von einem Teig
mit hoher Teigstabilitat toleriert.

Die Teigerweichung, wenn der Teig uber-
knetet ist (= Kurvenwendepunkt, Kurve
fallt nach unten ab). Bei starken Teigen
kommt der Zeitpunkt der Teigerweichung
erst sehr spéat; bei Teigen aus Keksmehlen
kommt er erwlinschter Weise bereits sehr
frah.

Messen fiir die Wasserschiittung

Zusatzlich zum ,Verhalten“ des Teigs misst
der Farinograph, wie gro3 die Wasseraufnah-
me des Mehls ist, was zumeist wesentlich von

der Kleberqualitat abhangt. Dabei geht es um
die Menge Wasser, die bendétigt wird, um einen
Teig mit einer Konsistenz von 500 FE herzu-
stellen, ausgedruckt in Milliliter auf 100
Gramm Mehl mit einer Feuchtigkeit von 14 %.
Liegt die Wasseraufnahme tber 56 % handelt
es sich um eine gute Kleberqualitat, die gute
bis hohe Teigausbeuten erwarten lasst. Bei ei-
ner Wasseraufnahme von weniger als 52 %
muss mit einer mangelhaften Teigausbeute
gerechnet werden. Die mit dem Farinographen
bestimmten Wasseraufnahme-Kapazitaten
liefern recht gute Orientierungswerte zur Ein-
schatzung dieser fur den Backer besonders
wichtigen Qualitats-Kennzahl.

Moderne Farinographen verfligen Uber
einen Rechneranschluss, sodass eine vollau-
tomatische Versuchsdurchfiihrung und Aus-
wertung moglich ist. Die Analysedaten - im
Zusammenspiel mit allen anderen Laborwer-
ten - geben wertvolle Anhaltspunkte, fur
welchen Einsatz das Mehl besonders geeignet
ist.

Ein schwaches Mehl mit einem weichen
Kleber ist z.B. fur Keksteige besonders geeig-
net, dagegen schaffen kleberstarke Mehle bei-
spielsweise Brotchen mit grofem Volumen,
wie sie den heutigen Verbraucherwinschen
entsprechen. Auf der Grundlage der Farino-
gramm-Daten kann deshalb die Muhle gezielt
entscheiden, welche Mehlmischungen fur die
unterschiedlichen Anspriche der Backverfah-
ren bzw. die Herstellung bestimmter Backwa-
ren vorzunehmen sind, um ein Plus an Verfah-
renssicherheit im Backbetrieb zu gewahr-
leisten.

Analyse Durchfilhrung Beurteilung Gerateinvestition Zeitbedarf Aussagebezug Gegenprobe Aussagewert
quantitativ hoch
Feuchtigkeit einfach einfach niedrig-hoch sehr kurz Wasseraufnahmefahigkeit Fallzahl
Mineralstoffgehalt mittel-schwierig einfach niedrig-hoch kurz-mittel Farbe, Ballaststoffgehalt, Protein, Fallzahl, Amylogramm
Wasseraufnahme, Eignung fiir Geback
Feuchtkleber einfach-mittel mittel keine-mittel kurz Teigfestigkeit, Eignung fiir Geback Proteinbestimmung,
-gehalt/-qualitat Extensogramm
Protein mittel einfach mittel-hoch kurz-mittel Teigfestigkeit, Eignung fiir Geback Amylogramm, Extensogramm
Fallzahl mittel einfach mittel kurz-mittel Quellfahigkeit,Teigfestigkeit, Protein, Farinogramm
Eignung fiir Geback
Amylogramm schwierig mittel hoch mittel Garstabilitat, Eignung fiir Geback Extensogramm
Farinogramm hwierig ierig hoch mittel Mehlqualitat im Zeitablauf Backversuch
3 n hwierig hwierig hoch lang Knetbelastbarkeit, Maschinenfiihrung  Backversuch
Backversuch einfach einfach vorhanden sehr lang Beurteilung der Gesamtqualitat Produktwahl/Maschinenwahl

Quelle: GMF/Jurgen Plange 2007

qualitativ hoch

Navigationshilfen zur Mehlanalytik

Rohstoffe kennen, ihre Eigenschaften beurteilen und damit in der Backstube fachgerecht arbeiten - das sind heute drei Grundpfeiler fiir backerisches
Qualitatsmanagement. Zu den anderen in der Ubersicht genannten Verfahren, ihre Technik und Bedeutung fiir die Mehlpraxis in der Backerei finden Sie
eine kurze ,Navigationshilfe“ online unter www.mehlreport.de > Ausgabe 07
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. Mehlrezept ‘ . Mehlinfotipp

Das ,,Roggenbicker-Ideal :
Produktqualitit plus Kreativmarketing

Grundlage des Markterfolges mit liberwiegend roggenhaltigen Gebacken sind nach wie vor ein
uberzeugendes Produkt - oder vielleicht sogar eine Produktfamilie - und die kreative Unterstiitzung
des Abverkaufs tiber Werbung und aktive Kundenberatung. Hierzu hat die CMA den Marketingpreis
»~Roggenbacker 2009“ ausgeschrieben, zu dem sich Backbetriebe ab sofort bewerben kénnen.

Bei dem/den zum Roggenwettbewerb zugelassenen Produkt/-en (oder Sortimenten) kann es sich
sowohl um bereits eingefiihrte, traditionelle oder auch um neu entwickelte liberwiegend roggen-
haltige Backwaren handeln. Mehr dazu in den ausfiihrlichen Bewerbungsunterlagen.

Werden Sie
Deutschlands
,Roggenbicker
des Jahres 2009!

Unter dem Motto ,Backen und

Verkaufen konnen*“ schreibt die
CMA Centrale Marketing-Gesell-
schaft der deutschen Agrarwirt-
schaft mbH in Zusammenarbeit

Aus einem friiheren Rezeptwettbewerb, bei dem es nur um eine Produktidee und nicht - wie beim Roggen-
backer 2009 - um die gesamte Marketingleistung ging, stellen wir Ihnen heute eine Produktrezeptur vor:

Gesamtmahlerzeugnisse:

60% Roggenmehl, Type 1150
40% Weizenmehl, Type 550

Roggen-Flair mediterran

>> Teigtemp.:

Kurzsauerteig:

3.000 g
3.000g
60g
150 g

Roggenmehl, Type 1150
Wasser (TA 200)

Hefe

Anstellgut (5%)

6.210 g
Teigtemp.:
Reifezeit:

Brotteig:

6.210 g
3.000 g
4.000g
200¢g
50 g

50 ¢g
140 g
300¢g
5.000 g
1.000 g

Kurzsauerteig
30 °C
4 Std. bei 30 °C

Kurzsauerteig
Roggenmehl, Type 1150
Weizenmehl, Type 550
Meersalz

Oregano, getrocknet
Basilikum, getrocknet
Backhefe

Olivenol

Wasser

getrocknete Tomaten,
gewdrfelt in Sonnenblumendl

19.950 g

Mehlreport

Gesamtteig >>

27-28 °C
Teigknetung: Spiralkneter

5 Min. langsam kneten

3 Min. schnell kneten

Die Tomaten am Ende der Knetzeit
unterarbeiten
Teigruhe:

Aufarbeitung:

Teigeinlage: 400 g

Den Teig nach dem Kneten auf einen gut
bemehlten Tisch geben. Nach der Teigruhe
die Oberflache stark mit Roggenmehl bestau-
ben und mit den Handen 400 g schwere
Teigstlicke abbrechen. Diese auf bemehlte
EinschieRapparate legen.

15 Min.

Endgare:

Um die charakteristische Maserung zu erhal-
ten, missen die Teiglinge leicht anhauten.
Dazu kénnen sie im Raum stehen bleiben
oder das Garraumklima ist auf 32 °C und

50 % rel. Feuchte einzustellen. Wenn sich die
ersten Risse in der Oberflache zeigen, kann
das Garraumklima wieder auf die normalen
Werte (Temperatur 32 °C, 72 % rel. Feuchte)
eingestellt werden.

Endgarzeit: ca. 45 - 60 Min., je nach Klima

Backen:

Bei 3 Gare backen

Ofentemperatur:

250°C auf 200°C fallend

Schwadengabe:

Mit reichlich Schwadengabe einschiefRen.
Zug: Den Zug nach 1 - 2 Minuten 6ffnen und
gleich nach dem Abtrocknen der Brotoberfla-
che (2 - 5 Min.) wieder schlieen. Zur krafti-
gen Krustenbildung sollte die letzten 15 Min.
mit offenem Zug gebacken werden.
Backzeit: ca. 40 - 45 Min.

Rezeptidee: Dirk Weinberg und Wolfgang Lutz (Herrenberg)

mit den Verbanden von Backge-
werbe und Muhlenwirtschaft
den Marketingpreis ,Roggenba-
cker des Jahres 2009 aus.
Lunser Ziel ist es, mit originel-
len Ideen den Absatz von
Roggenprodukten verstarkt zu
fordern®, erklarte CMA-Ge-
schaftsfuhrer Markus Kraus
zum Start der aktuellen Runde
des Wettbewerbs: ,Pramiert
werden ein kreativer Marktauf-
tritt pro Roggen und - natdir-
lich! - der Geschmack der Pro-
dukte. Damit wollen wir gelun-
gene Leistungen in Herstellung
und Verkauf Gberwiegend rog-
genhaltiger Backwaren in den
Blickpunkt rlicken“, so Kraus.

Neben dem fiir den Gewinner
werbewirksam nutzbaren Titel
winkt eine Preistrager-Dotie-
rung von 2.500 Euro. Die Preis-
verleihung des Wettbewerbs
2008/2009 findet im Rahmen
der Detmolder Tagung fur
Béackereitechnologie im Novem-
ber 2009 statt.

Bis zum 30. April 2009 kénnen
Backereien erfolgreiche Rog-
gengeback-Verkaufsaktionen
aus der Saison 2008/2009 der
CMA zur Pramierung einrei-
chen.
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Die Bewerbungsunterlagen
sind erhaltlich bei:

CMA

Centrale Marketing-
Gesellschaft der deutschen
Agrarwirtschaft mbH

Kennwort
~Roggenbacker 2009

Koblenzer Str. 148
53177 Bonn

Telefon: 0228 / 847238
Telefax: 0228 / 847202
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