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Editorial

Liebe Leserin, lieber Leser,

als eine der letzten, flr unseren Produktbe-
reich relevanten Amtshandlungen der ,al-
ten“ Legislaturperiode stellte llse Aigner,
Bundesministerin fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz, den Ernte-
bericht 2009 vor - offenbar mit einem
weinenden und einem lachenden ,Ressort-
Auge*“ angesichts der Entwicklung bei den
Getreidepreisen. ,Sorgen machen mir die
Erzeugerpreise*, hie8 es mit Blick durch
die Landwirtschaftsbrille. Unter dem Er-
nahrungsaspekt klingt der Tenor anders:
,Positiv durften sich die niedrigen Getrei-
depreise dagegen auf die Ertragslage der
Veredelungsbetriebe auswirken.“ Und
schlieBlich die frohe Botschaft fiirs Ver-
brauchervolk: ,Sie werden mit einem viel-
féltigen Angebot versorgt und kénnen zu
glinstigen Preisen einkaufen.

Wie die Player und Partner der Getreideket-
te im neuen Wirtschaftsjahr mit Angebot
und Nachfrage umgehen werden, bleibt ab-
zuwarten. Doch gleichermaBen gilt es, Ihr
zentrales Anliegen nicht aus den Augen zu
verlieren: die QUALITAT! Und genau darum
geht es wieder in unserer ,Ernteausgabe.“

Heiko Zw(&;waf

Redaktion »Mehlreport«

Mehlonline

Die aktuelle Ausgabe (und alle friheren)
finden Sie auch im Internet als pdf-Datei
unter www.mehlreport.de

Brotgetreide-Ernte 2009:

Reiche Ernte

report
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sichert Versorgung

Die Wachstumsbedingungen in der Vegetationsperiode 2008/09 waren im Bundesdurch-
schnitt fur unser Getreide Uberwiegend glinstig. Das wechselhafte Wetter in den ersten
Erntewochen zwang zwar haufig zu Unterbrechungen und fuhrte gebietsweise zu hohen
Feuchtigkeiten mit entsprechendem Trocknungsbedarf, dennoch wurde reichlich Brotge-
treide geerntet. Die Versorgungslage fiir den Nahrungsbedarf ist daher einerseits gut gesi-
chert, andererseits ist dadurch die Preissituation an den Getreidemarkten entspannter als
den Landwirten lieb ist. Die zuletzt extrem hohen Erzeugerpreise haben sich gegenwartig
wieder auf dem mittelfristigen ,Nachernte-Niveau“ der Jahre 2002 bis 2006 eingependelt.

Die Brotgetreide-Ernte in Deutschland

Erntemengen in 1.000 t

L=l 25.029

20.790

2007 2008

Weizen

2009*

uf den zumeist kalten Winter folgten
im April und Mai zwei Uberdurch-
schnittlich warme Monate, in denen
die Wachstumsruckstande mehr als
aufgeholt werden konnten. Die vor allem in der
Kornfullungsphase gunstigen Bedingungen fuhr-
ten zu hohen Hektarertragen, wobei sich aller-
dings - wie gewodhnlich - nach Getreidearten
und Regionen Unterschiede ausmachen lassen.

Die Brotgetreideflachen haben sich gegen-
Uber dem Vorjahr kaum veréndert und liegen mit
leicht positivem Trend weiterhin deutlich Uber
dem langjahrigen Mittel.

Die Hauptfrucht Winterweizen erreichte mit
einer Flache von 3,2 Mio. ha sogar einen neuen
Hdchststand. Zusammen mit den leicht gesun-
kenen Hektarertragen (@ 78,1 dt; minus 4 %)
bleibt die Erntemenge zwar gegenliber dem Vor-
jahr leicht zurick, liegt aber nach wie vor um
10 % Uber dem langjahrigen Mittelwert. Die No-
ten fUr die wichtigsten Qualitatseigenschaften
lauten ,sehr gut“ bis (nur) ,zufriedenstellend*,

Quelle: BMELV

2007 2008

Roggen

2009*

denn insbesondere die Proteinwerte streuen
stark und liegen im Durchschnitt etwas niedriger
als in den Vorjahren. Der Anteil backfahiger Wa-
re sollte nach Ansicht des BMELV aufgrund der
hohen Erntemengen aber insgesamt wiederum
flr den Bedarf ausreichen. Erfreulich: ,Da wah-
rend der Weizenblite kaum Infektionen zu be-
obachten waren, ist der Fusarienbefall 2009
nicht vermarktungsrelevant®, so das Ministerium.

Bei Roggen gab es ein deutliches Plus der
Erntemenge: Dabei spielen weniger die erneut
geringflgig ausgeweiteten Anbauflachen eine
Rolle, sondern vielmehr die rekordverdachtigen
Hektarertrage: Mit durchschnittlich 55,5 dt lie-
gen diese um 13 % Uber dem langjahrigen Mittel.
Der Roggen des Jahrgangs 2009 ist hervorra-
gend - es wurden fast ausschlieRlich Partien in
Brotroggenqualitat geerntet, wie das Ministeri-
um in seinem Erntebericht feststellt. Und: ,Der
Mutterkornanteil ist auf ein auerordentlich
niedriges Niveau gesunken.” Fiir Sicherung und
Sicherheit des Nahrungsbedarfs durfte es somit
wenig Probleme geben.

*) vorlaufig
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. Mehlthema

| Getreidequalitdten 2009:

Roggen exzellent,

Weizen mit Schonheitstehlern

Mengenmafig sind die Ergebnisse der diesjahrigen Brotgetreideernte ohne Fehl und Tadel. Die Getreideertrage waren durchweg
gut und lagen in fast allen Bundesléandern liber dem langjahrigen Mittel. Beim Detmolder Erntegesprach 2009 wurden die Qualita-
ten des Brotroggens als ,exzellent bezeichnet, beim Weizen lautete die Gesamteinschatzung ,jahrgangsspezifisch und charakte-

ristisch, aber nicht untypisch fiir deutsche

uch in diesem Jahr hat der Ver-
band Deutscher Muhlen wiede-
rum parallel zur laufenden Ernte
eine Befragung unter seinen Mit-
gliedern zu den ,neuen“ Getreidequalitaten
durchgeflhrt. Den Mihlen wurde anfangs nur
sehr zurlckhaltend neuerntiges Brotgetreide
angeboten. Landwirtschaft und Landhandel
haben zunéchst liberwiegend B-Weizenquali-
taten an den Markt gebracht. Elite- und Auf-

mischqualitaten wurden vielfach mit Blick auf

moglicherweise steigende Preise eingelagert.
Insofern geben die Daten der nebenstehen-
den Qualitatstbersicht ein vorlaufiges Bild.
Bereits jetzt zeichnet sich jedoch ab, dass bei
den meisten wertgebenden Inhaltsstoffen
auch in diesem Jahr das Angebot wieder ein
breites Spektrum liefert.

Roggen schon fast zu gut (?!)

Die Korn-Fallzahlen liegen zwischen 100 und
350 s mit einem deutlichen Schwerpunkt im
Bereich Gber 200 s. Das bedeutet im Mittel ei-
ne Steigerung sowohl gegenuber dem Vorjahr
wie auch dem langjahrigen Durchschnitt.
Beim Erntegesprach in Detmold wurde daran
bereits vorsichtige Kritik laut, da aus backe-
reitechnologischer Sicht derart hohe Fallzah-
len bei Roggen eigentlich Uberflussig, wenn
nicht sogar fur manche Fihrungen nachteilig
sind. Dagegen stand jedoch das Argument,
dass andererseits die hohen Fallzahlen mo-
derner Roggensorten ein ,Sicherheitspolster”
fr evtl. klimatisch unglnstigere Erntebedin-
gungen in zukUnftigen Jahren bieten. Die ins-
gesamt hervorragende Roggenernte zeichnet
sich erneut durch ebenfalls grole Schwan-
kungsbreiten bei den Amylogramm-Maxima
und Verkleisterungstemperaturen aus.

. Mehlkommentar ‘

Qualitaten®“.

Die Weizen des Jahrgangs 2009 liefern ein
zum Teil in sich widerspruchliches Qualitats-
bild. Das gilt besonders fur EiweiSmengen,
-qualitdten und zu erwartende Backergebnis-
se. Die Proteingehalte erreichen entgegen
erster ,Fruhernte-Erkenntnisse” doch mit
knapp 13 % den durchschnittlichen Normal-
bereich. Sie schwanken allerdings stark und
kénnen je nach Partie zwischen 9,5 und
16,5 % betragen - mit tendenziell niedrigeren
Werten aus den jeweils westlicheren Regio-

Allerdings ergibt sich im Zusammenspiel mit
Kleberanteilen und Sedimentationswerten als
Indikator fur die Kleberqualitat oftmals ein
sehr differenziertes Bild: Vielfach liefern auch
Weizen mit niedrigen Proteinwerten und
schwacheren Klebern im Backversuch den-
noch gute Ergebnisse. Hier besteht aktuell
noch rheologischer Erklarungsbedarf - dari-
ber war man sich auf dem Detmolder Ernte-
gesprach einig. Angesichts dieser ,Problem-
zone“ und den extremen Streubreiten werden
bei dieser Ernte qualitatssichernde Prifungen
unter Einbeziehung von Backversuchen noch
starker als sonst Rohstoffauswahl und Kauf-

nen der Republik von Norden bis Sutden.
A- und E-Sorten kdnnen zumeist mit respek-
tablen Werten aufwarten. Deutlich knapper
sieht es haufig bei den ertragreichen Men-
gensorten des B-Sortiments aus. Offenbar ha-
ben hier viele Landwirte - mit Blick auf die oh-
nehin fur dieses Marktsegment geringeren
Preiserwartungen - am stark verteuerten
Stickstoffdlinger gespart.

Daten fiir Getreide aus ersten neuerntigen Lieferungen an die deutscl
fiir E-/A-/B-Weizensorten bzw. Brotroggen-Parti 3

Weizen
E‘ Korn-Fallzahl (s) 160 - 450

Proteingehalt (% i. Tr.) 9,5 - 16,5

Kleberanteil (%) 17,5 - 37,0

entscheidungen der Muhlen bestimmen. Fall-
zahl und Protein allein erlauben gegenwartig
nur selten sichere Einschatzungen der tat-
sachlichen Backeigenschaften, zumal insbe-
sondere auch die bislang festgestellten Sedi-
mentationswerte (im Bereich von 20 - 70 ml)

noch deutlich starker streuen als in den bei-

den Vorjahren.

en (Quelle: VDN

Roggen

Die Bekanntgabe der »amtlichen« Brotgetreide-Qualitaten auf Basis der Besonderen Ernteermittiung (BEE)
erfolgt durch das Institut fur Sicherheit und Qualitét bei Getreide des MRI Detmold. Darin werden nicht nur
die den Mihlen bereits angelieferten Brotgetreidequalitdten abgebildet, sondern - auf Grundlage bundes-
weit reprasentativ gezogener Volldruschproben - das gesamte Getreidespektrum von Weizen und Roggen

einschlieflich der Futterqualitaten.

Die Marktsituation: iiberspannt, entspannt, gespannt...

Von Hans-Christoph Erling, Vorsitzender des Verbandes Deutscher Miihlen e. V.

Nach zwei mehr als spannungsreichen Jah-
ren mit einem vorher nicht gekannten Auf
und Ab der Getreidepreise hat sich die
Marktsituation wieder normalisiert - auch
dank zweier reicher Ernten. Die anfanglichen
Beflirchtungen, das in diesem Sommer
wechselhafte Wetter kéonnte Gesundheit
oder Hektarertrage der Bestande nachhaltig
beeintrachtigen, haben sich gllcklicherwei-
se nicht bestatigt.

Nichtsdestoweniger werden die Muh-
len auch bei nun entspannterer Versor-
gungslage keine Kompromisse bei Besatz-

und Qualitatskontrollen machen. Die hohen
Weizenertrage in Verbindung mit offenbar
vielerorts suboptimaler Stickstoffdingung
haben zu einem ,Verdinnungseffekt* beim
Protein geflihrt. Die Millerei ist daher gefor-
dert, zur Sicherung der Backeigenschaften
insbesondere die Kleberqualitaten differen-
ziert unter die Lupe zu nehmen und gezielt
auszuwahlen: Bereits aus der Ernte heraus
wurden mindere Qualitaten deutlich niedri-
ger bewertet, fir Aufmischweizen in A- und
E-Qualitaten hingegen hohere Aufschlage
als Ublich gezahlt. Man darf gespannt sein,

wie sich diese Preisschere entwickeln wird.
Die Anlieferungen von Landwirten und Hand-
lern laufen nur sehr schleppend an, offenbar
wird in groBem Umfang eingelagert - und auf
wieder steigende Erzeugerpreise spekuliert.

Apropos Preise: Die Muhlen haben in
den vergangenen 24 Monaten ganz wesent-
lich - und zumindest auf der Rohstoffseite
fast im Alleingang - die Stabilitat der Ver-
braucherpreise bei Backwaren geschultert.
Dies ging betriebswirtschaftlich hart an die
Grenzen der Belastbarkeit, ist aber eine Tat-
sache, die mehr Anerkennung verdient hatte...
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Bickermehle 2009:
besser backend als berechnet

Die deutlichen Streubreiten bei den verschiedenen Qualitatsparametern der Getreidepartien und das insgesamt leicht gesunkene
Niveau wirken sich offensichtlich auch in diesem Jahr nicht negativ auf die Backeigenschaften aus: dank qualitativ gezieltem Ein-
kaufen und Mischen in der Mullerei, was zu verwendungsgerechten Mahlerzeugnissen fuihrt. Denn wie die Werte in der untenste-
henden Mehltabelle im Vergleich zu den Getreidewerten auf der linken Seite zeigen, konnten die ,Qualitatskorridore” wiederum
deutlich eingeengt und damit hohe Verarbeitungssicherheit fiir die Backbetriebe erzielt werden.

orsicht ist jedoch in diesem Jahr

besonders bei den berechneten

Werten fur Wasseraufnahme und

Backvolumen geboten: Wie erste
Erfahrungen aus den Versuchsbéackereien mit
Backtests in den Mihlen zeigen, liefern vor al-
lem die Weizenmehle in der Praxis haufig we-
sentlich bessere Ergebnisse als die Berech-
nungen auf dem Papier bzw. Bildschirm er-
warten lassen.

... ist mit tendenziell geringeren Enzymaktivi-
taten - gekennzeichnet durch hohe Mehl-Fall-
zahlen - zu rechnen. Die Proteingehalte sind
in den Handelsmehlen nur selten geringer als
im Vorjahr, die Feuchtkleberanteile liegen je-
doch meist um ein bis zwei Prozentpunkte
niedriger. Das wirkt sich aber kaum auf die
Backeigenschaften aus, da die Proteinfunk-
tionalitaten (Stichwort ,Kleberqualitat”) gut
sind und in den Teigen ausreichende Dehn-
barkeit sichern - bei Sedimentationswerten,
die weitgehend im Normalbereich liegen.

In der Teigverarbeitung ist auf regionale
Unterschiede bei der Wasseraufnahme zu
achten: Wenn Backversuche auf eine etwas
verringerte Wasserschuttung bei den Mehlen
hinweisen, sollte dies durch leicht reduzierte
Teigausbeuten (minus 1-2 Teile) ausgeglichen
werden. Ansonsten liegen die TAs ebenso im
Normalbereich wie die erzielbaren Gebackvo-
lumina. Daflr empfiehlt sich dieses Jahr bei
Weizenkleingebacken in den meisten Fallen
ein auf Mehlqualitat und Ascorbinsauredosie-
rung der Muhle abgestimmtes, leistungsstar-
kes Backmittel - sowohl in der direkten Fuh-
rung wie bei Garunterbrechung und/oder
Langzeitfuhrungen.

Fur Roggenmahlerzeugnisse...

.. ist Uberwiegend weiterhin den (Vorjahrs-)
Empfehlungen fur relativ enzymschwache
Mehle zu folgen, weshalb auch die Verwen-
dung hoherer Typen eine sinnvolle Option

bleibt. Die Starkequalitaten sind allgemein
gut mit ebenfalls guten Volumen- und Aroma-
eigenschaften der Brote. Jedoch wird in die-
sem Jahr vielfach von gesunkenen Wasser-
aufnahmen und daraus folgenden Beein-
trachtigungen von Teigstabilitat und Frisch-
haltung berichtet: Um dem vorzubeugen, ist
gerade bei Schrotbroten eine Brihstuckfih-
rung in Betracht zu ziehen sowie die Verwen-
dung von Restbrot (z. B. fur Roggenmehl/
mischbrote) oder anderen Zutaten, die die
Quellung férdern und/oder die Frischhaltung
erhdhen.
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Diese Trendaussagen und die Orientie-
rungswerte in der Tabelle kénnen nicht das
direkte Gesprach mit lhrem Mehllieferanten
ersetzen, zumal im Jahresverlauf durchaus
noch gewisse Schwankungen auftreten kon-
nen. Das gilt insbesondere fir ein produktge-
rechtes Ausbalancieren zwischen Ascorbin-
sauregabe in der Muhle und Backmitteldo-
sierung in der Backrezeptur.

Tipps fiir die Backpraxis

Bei Weizenkleingebacken lassen sich aus
den Backversuchen mit neuerntigen Mehlen
mehrere Empfehlungshinweise ableiten:

Die Teigausbeuten kénnen in etwa gleich
bleiben, evtl. leicht reduziert werden.

Die Knetung sollte weiterhin auf gutes
Auskneten der Teige optimiert sein, ggf.
durch etwas verlangerte Intensivknetung.

Die Teigtemperaturen unverandert im
Normalbereich (von 24 - 27 °C) belassen:
bei direkter Fihrung mit Tendenz nach
oben, fur Garunterbrechung eher im unte-
ren Bereich.

Die schon im Vorjahr langer gewahlten
Teigruhezeiten kdonnen beibehalten wer-
den; bei der Endgare das betriebstbliche
Zeitfenster ganz nutzen.

Der Einsatz stabilisierender Brétchenback-
mittel ist anzuraten - in jeweils entspre-
chend produktspezifischer Dosierung. Bei
Résche- oder Ausbundméngeln kann eine
Fettzugabe von bis zu 1 % Abhilfe schaf-
fen.

Erste orientierende Kennzahlen

zu den Rohstoff- und Verarbeitungseigenschaften typischer Backermehle aus Getreide der Ernte 2009

nach Angaben aus Betrieben der Miillerei

Weizenmehle Type 550

Kennzahl
Proteingehalt (% i. Tr.)
Feuchtklebergehalt (%)
Mehl-Fallzahl (s)

-. Sedimentationswert (ml)

Roggenmehle der Typen 997 / 1150

Fir den Brotbereich sind gegenliber dem
Vorjahr meist keine wesentlichen Verande-
rungen bei Teigausbeute, Sauerteigzugabe,
Gar- und Ruhezeiten erforderlich.

Zur Produktoptimierung gibt es drei hilfreiche
Tipps:

® Haupt- und Sauerteige kénnen etwas wei-
cher und wéarmer gefiihrt werden, dabei
die Sauerteigherstellung (Temperatur, pH-
Wert, Sduregrad) méglichst kontinuierlich
kontrollieren.

@ Zur Verbesserung der Quelleigenschaften
ggf. den Quellstiickanteil erh6hen oder bei
schrothaltigen Broten Briihstlicke mit lan-
gen Quellzeiten verwenden.

® Um eine gute Frischhaltung zu gewahrleis-
ten, sollten ausreichende Restbrotmen-
gen (flir Roggen- und Roggenmischbrote)
und/oder weitere, die Krumenfeuchtigkeit
unterstlitzende Zutaten eingesetzt wer-
den.

Roggenmehle Type 997 / 1150 .

Streubreite Kennzahl Streubreite

11,5 - 13,2 Mehl-Fallzahl (s) 160 - 260
26 - 31 Amylogramm-Maximum (AE) 400 - 900

280 - 380 ! Verkleisterungstemperatur (°C) 65 - 72

35 - 48

Quelle: VDM
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Herzhaft, kernig, wiirzig: Neues fiirs »Snackblech«

In konjunkturellen Schwacheperioden sitzen den Bundesbiirgern die Euros nicht so

locker wie sonst. Das trifft immer auch den AufRer-Haus-Verzehr, wie sich in den letzten

Monaten wieder gezeigt hat. Aber die Marktforschungsergebnisse fiirs erste Halbjahr
20009 zeigen gleichzeitig, dass der sogenannte ,QSR“-Bereich davon als einziger
aktuell nicht betroffen war: Die Quick Service Restaurants, zu denen auch die Backer-
snacks gehoren, verzeichneten zwar ebenfalls weniger Besuche, aber bei Ausgaben
bzw. Umsatzen blieb dieser Sektor vom Sparverhalten der Verbraucher verschont.

Gerade junge Leute mogen Blechkuchen, wie eine GMF-Befragung bei Studierenden

ergeben hat. Sie stehen auf (fast) alles, was heifs und lecker aus dem Backofen kommt.

Auf Pizza sowieso, aber auch auf Quiches, Tartes oder herzhafte Blechkuchen. An ent-
sprechenden Standorten also eine Geschaftsidee - daflir heute als Alternative zu dem
im Herbst allgegenwartigen Zwiebelkuchen:

Gitterkuchen mit Hihnchenfilet

Herstellung

Zutaten fiir ein Blech (60 x 40 cm)

1200 g Hahnchenfilets

225 g Lauchzwiebeln (1%2 Bund)

40 g Ol zum Anbraten fiir das Filet

6 bzw. 5 Stiele Thymian und Majoran
Salz, Pfeffer

850 g Dosen-Aprikosen

80 g Walnusskerne

500 g Schmand

300 g Eier (6 St.)

200 g geriebener Gouda, mittelalt

500 g Weizenvollkornmehl
500 g Weizenmehl Type 550
400 g Speisequark (20 %)
100 ml Milch

20 g Backpulver

Hahnchenfleisch wirfeln, Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, Krauter hacken. Fleisch anbra-
ten, dann Zwiebeln und Krauter dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkihlen
lassen. Aprikosen abtropfen lassen, Niisse hacken. Schmand, Eier und Kase verrihren und
wirzen. Aus Quark, Milch, Mehl und Backpulver den Teig herstellen.

1000 g fur den Boden ausrollen. Den Rest flr das Gitter verwenden.

Hahnchenfleisch mit den Aprikosen und Nussen vermischen. Auf dem Teig verteilen.
Schmandguss gleichméagig dartibergeben. Gitter auflegen, mit Ei abstreichen und bei 200 °C
(je nach Ofen ca.) fir 35-40 min backen.

Tipp

Statt des Quarkteiges kénnen auch ca. 1500 g Brotteig (fir helles Roggenmischbrot) aus der

laufenden Produktion verwendet werden.
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Miihlenwirtschaft 2009:

Aktuelles fiir Profis

Die wichtigsten Informationen
fur alle Partner der Mullerei in
der Getreidekette hat der
Verband Deutscher Miihlen in
einer handlichen Broschure
zusammengestellt.

Dazu gehoren die aktuellen
Zahlen und Fakten zur Entwick-
lung der Branche: Struktur-
daten, Mehlherstellung und
Preisindizes. Weiterhin finden
Sie darin auch Ergebnisse und
Positionen zu wirtschaftlicher
Entwicklung und anstehenden
Problemen, die nicht nur fur
die MUhlenwirtschaft selbst
sondern ebenso fur die gesam-
te Wertschopfungskette von
Belang sind:

* Lebensmittelsicherheit,
Vorratsschutz und Hygiene

* Nachhaltigkeit, Bioenergie
und Gentechnik

Abgerundet wird das 16-seitige

Heft mit Informationen zu

agrar-, ernahrungs- und berufs-
politischen Fragen:

vom ,Health Check*

der EU-Kommission _

Uber Méglichkeiten (& frscues
einer Folsaure-Anrei-

cherung bis hin zu  .iritschstr 200
neuen Bildungs- TR
perspektiven fur
Muhlenwirtschaft
und benachbarte
Branchen.

Das Heft ist in iy
Einzelexemplaren
kostenlos zu beziehen unter
dem Kennwort / Betreff
»,Muhlenwirtschaft 2009“:

Verband Deutscher Miihlen e. V.
Postfach 30 01 62

53181 Bonn

Fax: 0228 / 97610-99

E-Mail: vdm@muehlen.org

Noch mehr aktuelle Infos
auf der juingst relaunchten
Webseite:

www.muehlen.org

Dort finden Sie auch unter
Kontakt > Broschliren weiteres
Basismaterial - auf Wunsch
zur Online-Bestellung.
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