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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

neben den Turbulenzen auf den Welt-
getreidemarkten hat der in diesem Jahr
stark vom Wetter beeinflusste Verlauf der
Brotgetreideernte fiir ein Wechselbad der
Gefiihle und Stimmungen gesorgt: bei den
Landwirten sowieso, aber auch auf den
nachgelagerten Stufen der Getreidekette
bei Landhandel, Miillerei und Backgewerbe.
Das betrifft sowohl die Erntemengen als
auch die Qualititen. Es gilt zu bedenken,
dass die Beurteilung der Mahl- und Back-
qualititen und die in »MEHLpraxis« auf
Seite 3 daraus abgeleiteten Hinweise sich
im Laufe des Getreidewirtschaftsjahres
noch veridndern konnen.

Hinzu kommt, dass Getreide nach der
Finanzkrise offenbar wieder zum Spekula-
tionsobjekt geworden ist, und die Mirkte
zunehmend auch von Akteuren auRerhalb
der Agrar- und Erndhrungswirtschaft
beeinflusst werden: Lesen Sie dazu den
»MEHLkommentar« auf Seite 2.

tHeiko Lentpraf
Redaktion »Mehlreport«

B Mehlonline

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

Brotgetreide-Ernte 2010:
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Mengen befriedigend —
Qualititen problematisch

Die Wetterkapriolen wihrend Aufwuchs und Ernte haben das Brotgetreide des Jahrgangs 2010
stark beeinflusst. Zunichst war der Winter ungewdhnlich kalt und lang. Anfang Juli wurde es
dannin weiten Teilen Europas sehr heif. Die Hitzewelle und Hinweise auf mégliche Ertragsein-
bulen I6sten auf den Getreidemirkten erste Turbulenzen aus. Dann beeintrichtigten kurz vor
und wihrend der Ernte Starkregen und Unwetter die Arbeiten. Das fiihrte zu regional sehr
unterschiedlichen Ernteergebnissen, mit denen sich die ganze Getreidekette in diesem Wirt-

schaftsjahr konfrontiert sieht.

Die Brotgetreide-Ernte in Deutschland
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ach dem extrem langen Winter

reifte das Getreide im Frithsom-

mer ziligig. Durch den trockenen

Juli verkiirzte sich die Kornfiill-
phase, was die Weizenertrige auch in Frithern-
tegebieten beeintrichtigte. Danach fiel die Ern-
te auf den noch nicht abgeernteten Feldern
buchstiblich ins Wasser. Insgesamt konnten
23,9 Mio. Tonnen Weichweizen geerntet wer-
den —rund fiinf Prozent weniger als im Vorjahr.
Allerdings ist diese Menge noch befriedigend,
liegt sie doch auf dem Niveau des langjidhrigen
Mittels. Nicht so bei den Qualititen: Die frith
eingebrachten Weizenpartien waren zwar teil-
weise kleinkornig, wiesen aber gute Backquali-
titen auf. Nach dem Wetterumschwung muss-
te die Ernte vielfach unterbrochen werden. Mit
zunehmender Ernteverspitung nahm die Qua-
litit ab — gekennzeichnet durch dramatisch
sinkende Fallzahlen und teilweise deutliche
Auswuchsschiden. Fast alle Bestinde, die vor
der Schlechtwetterperiode nicht abgeerntet
werden konnten, sind davon betroffen.
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Anders sieht die Situation beim Roggen
aus: Hier wirkte sich die Wasserknappheit in
der Wachstumsphase stark auf die Hektarer-
trige aus. Diese sanken im Vergleich zum
langjdhrigen Mittel um 13 % und fithrten — ver-
bunden mit den um 17 % verringerten Anbau-
flichen — zu einem Riickgang der Erntemenge
um ein Drittel: Mit 2,9 Mio. Tonnen liegt die
Roggenernte 2010 auf einem Mengenniveau,
wie wir es aus linger zuriickliegenden Jahren
kennen.

Der Anteil von Brotroggenqualititen ist al-
lerdings voraussichtlich hoch genug, um lan-
desweit ausreichend miillerei- und bickerei-
technologisch geeignete Mengen zur Verfii-
gung zu haben.

Durch die extremen Wetterschwankungen
ist die Qualitit des Brotgetreides je nach Ernte-
zeitpunkt und Anbaustandort in diesem Jahr
aulRerordentlich heterogen. Umso wichtiger ist
fiir Miillerei und Bickerei die sorgfiltige Aus-
wahl und Priifung des Getreides. -
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‘ B Mehlthema

Brotgetreide 2010:

Ernte mit beispiellosen Differenzen

Die Ernte 2010 war fiir die Landwirte nicht nur von den Mengen her vielfach enttiuschend, sondern sie ist aufgrund des Witterungs- und Erntever-
laufs auch qualitativ so inhomogen wie selten zuvor: Eigentlich gab es in diesem Jahr sozusagen ,,zwei Ernten* — je nach Zeitpunkt eine ,,im Trocke-
nen* bzw. eine ,,im Regen*. Das stellte die Miillerei vor regional hochst diffizile Herausforderungen. Zumal aufgrund des - aus Sicht der Landwirt-
schaft verstindlichen — zunichst zuriickhaltenden Abgabeverhaltens vielerorts neuerntige Ware erst relativ spat an den Markt kam. Daher mussten
die Miihlen nicht nur das Rohstoffangebot selektieren, sondern vielfach iiberregional und teilweise sogar im Ausland geeignete Ware beschaffen.

m ein erstes Bild zu gewinnen, hat
l ’ der Verband Deutscher Miihlen pa-

rallel zur laufenden Ernte bundes-

weit Befragungen unter seinen

Mitgliedern durchgefiihrt. Die den
Miihlen im Verlauf der ,,zwei Ernten“ des Jah-
res zunichst nur sehr zogerlich angebotenen
Getreidepartien weisen groRRe Differenzen bei
den Analysewerten auf. Die Witterungseinfliis-
se haben sogar innerhalb der Regionen starken
Einfluss auf die eingebrachten Weizen- und
Roggenqualititen gehabt — je nachdem wie
weit die Ernte zum Zeitpunkt des Wetterwech-
sels ,von trocken zu nass“ fortgeschritten war.
Landwirtschaftsexperten bezeichneten das En-
de der zweiten Periode, die sich bis in den Sep-
tember hinzog, auch eher als ,Feldriumung*
denn als Ernte. Zu den spét geernteten Qualiti-
ten sind bislang handfeste Sachaussagen
schwierig, weil davon in den Miihlen zunichst
(noch) wenig aufgetaucht sind. Es bleibt abzu-
warten, wann und was im Verlauf des Getreide-
wirtschaftsjahres an solcher Ware aus den
Ligern angeboten wird. Aber es ist schon jetzt
Kklar, dass aus dieser Ernte vielfach keine pas-
senden Rohstoffe im unmittelbaren Einzugs-
bereich der Miihlenstandorte zu finden sein
werden, was erhebliche Anstrengungen bei
Getreideeinkauf, Separierung, Laboraufwand
und Produktionstechnik erfordert — und zu-
sdtzliche Frachtkosten hervorruft.

zeichneten sich die friih geernteten
Partien durch befriedigende Proteingehalte mit
meist relativ normalen Kleberanteilen aus, al-
lerdings mit durch die Trockenheit oft niedri-
gen Hektolitergewichten. Die Fallzahlen lagen
vor dem Regen hoch, danach wurden vielfach

‘. Mehlkommentar ‘

Getreidepartien mit dramatisch niedrigeren
Fallzahlen eingebracht — bis hin zu offenem
Auswuchs. Offenbar gab es auch boden- oder
sortenbedingte Qualititsdifferenzen, die durch
unterschiedliche ~Wasserspeicherkapazititen
der Boden wihrend der Juli-Trockenheit bzw.
Adaptationsfihigkeit der Sorten an diese Diir-
rephase erklirbar sind. Im Hinblick auf mogli-
che Fusarientoxine ist Aufmerksamkeit gebo-
ten: Generell kann die Situation nach ersten
Einschitzungen des MRI-Detmold zwar als
weitgehend entspannt bezeichnet werden, aber
regional gibt es einzelne Ausreif3erpartien, die
es zu identifizieren gilt.

Bei Roggen konnte in einigen Hauptanbauge-
bieten ,frith“ geerntet werden — mit ungew6hn-
lich hohen Fallzahlen. Dort, wo im August —
vor allem im Stiden und im siidlichen Ost-
deutschland — Starkregen und Unwetter die

Ernte blockierten, standen (ihnlich wie beim
Weizen) zum Schluss der Ernte praktisch nur
noch Futterqualititen auf den Feldern.

Die Amylogrammwerte waren ,rekordver-
dichtig, allerdings hauptsichlich im Hinblick
auf die Bandbreite der gemessenen Werte: Ei-
nerseits waren die auf Enzymschwdche hinwei-
senden hohen AEs teilweise extrem (der
Hochstwert lag bei 1700!), umgekehrt wird
auch von kaum noch messbaren AEs um 50 be-
richtet. Allerdings sind die Verkleisterungs-
temperaturen in etwa auf Vorjahresniveau, was
zum einen die differenzierte Betrachtung der
einzelnen Partien notwendig macht, zum ande-
ren aber auch dazu fiihrt, dass insgesamt vo-
raussichtlich ausreichend backfihige Brotrog-
genqualititen selektierbar sein werden. Die
Mutterkornproblematik ist nach ersten Ergeb-
nissen aus Detmold in diesem Jahr nicht son-
derlich ausgeprigt.

Qualititsiibersicht zur Getreideernte 2010

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

Weizen
Korn-Fallzahl (s): 60 — 450
Proteingehalt (% i. Tr.): 9,0 — 16,0
Kleberanteil (%): 19,0 - 37,4

Korn-Fallzahl (s): 60-370
Amylogramm-Maximum (AE):  50—1700
Verkleisterungstemperatur (°C) 63— 76

Die Bekanntgabe der ,amtlichen Brotgetreide-Qualititen auf Basis der Besonderen Ernte- und Qualititsermittlung (BEE) erfolgt
durch das Institut fiir Sicherheit und Qualitéit bei Getreide des MRI-Detmold. Darin werden nicht nur die den Miihlen bereits angelie-
ferten Brotgetreidequalititen abgebildet, sondern — auf Grundlage bundesweit reprisentativ gezogener Volldruschproben — das ge-
samte Getreidespektrum von Weizen und Roggen einschlieRlich der Futterqualititen.

Ernte 2010 stellt Miihlen vor riesige Herausforderungen

Von Dr. Peter Haarbeck, Geschiftsfiihrer beim Verband Deutscher Miihlen e.V.

Fiir die Miiller ist die Getreideernte 2010 die
schwierigste seit Jahrzehnten. Nur ein Drittel des
geernteten Weizens und Roggens ist miihlenfa-
hig, weist also die Qualititen auf, die die Kunden
von den Miihlen fordern. Die geeigneten Partien
aus dem uniibersichtlichen Angebot herauszufil-
tern, ist tiberaus kompliziert. Die Versorgung
kann so nur tiberregional und durch Importe si-
chergestellt werden. Umso 4rgerlicher ist es, dass
die Brotgetreidefliche immer weiter durch den
subventionierten Anbau von Energiepflanzen
eingeschrinkt wird. Bei der Novelle des Erneuer-
bare Energien Gesetzes miissen die Potenziale

der Reststoffnutzung wesentlich stirker bertick-
sichtigt werden. Ein Klimaschutz, der tiber Jahre
Flichennutzungen festschreibt, wird letztlich
scheitern.

Die stark eingeschrinkte Brotgetreidemenge
und die Entwicklungen auf den internationalen
Mirkten haben die Preise im Juli und August 2010
explodieren lassen. Brotweizen ist seitdem rund
100 Euro teurer als im Vorjahr. Noch im Mai hatte
damit kein Marktteilnehmer gerechnet. Vor dem
Hintergrund drastischer Preisbewegungen ruft
die Politik nach Regulierung und will Spekulan-
ten aus den Rohstoffmirkten dringen. Dabei

wird nur schnell tibersehen, dass die notwendige
Absicherung von Getreidekiufen an der Borse
ohne ,Spekulanten“ nicht funktionieren kann.

Der nachhaltige Preissprung auf den Getreide-
markten macht schnell klar, warum auch Mehl
deutlich teurer geworden ist. Fiir ihr Geld tun die
Miihlen aber auch einiges: Trotz schwieriger Ernte
gelingt es den Miillern auch in diesem Jahr, Mehle
zu liefern, die zuverldssig gute Backeigenschaften
aufweisen und dafiir sorgen, dass die Umstellung
auf die neue Ernte ohne wirkliche Probleme gelingt.
So wie es die Kunden seit Jahrzehnten zu Recht von
den Miillern erwarten!
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B Mehlpraxis

Bickermehle 2010:

Gute Backergebnisse [
trotz Krisenernte

ei Weizen und Roggen aus dieser
szweiteiligen Ernte“ mit ihren
extremen  Qualititsstreubreiten
kommt es darauf an, verlissliche
Verarbeitungseigenschaften einzustellen.

Mit dem vorhandenen Know-how und dem
diesmal besonders aufwendigen Qualititsma-
nagement konnten die groRen Streubreiten
beim Getreide auf relativ sichere ,Verarbei-
tungskorridore“ in den Mehlen eingeengt wer-
den.

Dazu musste allerdings nicht nur — wie
auch sonst tiblich — mit Blick auf Mahleigen-
schaften und Backqualititen selektiert werden,
sondern schon der Einkauf stellte die Miillerei
vor qualitativ-logistische Herausforderungen
mit zusdtzlichem Aufwand. Die Streuung der
Qualititsparameter in den angelieferten Ge-
treidepartien war (berdies oft uneinheitlich,
sodass sich die ,,gewohnten“ Kennzahlen im
Hinblick auf die Backergebnisse in manchen
Fillen nur schwer (rheo-)logisch interpretieren
lassen.

Das erfordert daher meist umfangreiche
versuchsbickerische Priifungen, um verar-
beitungssichere Mahlerzeugnisse herzustel-
len. Das ist den Miihlen gelungen, wie erste
Erfahrungen mit den Bickermehlen der Ern-
te 2010 aus den dazu befragten Miihlen zei-
gen. Diese stellen bei entsprechender Hand-
habung und Anpassung gute Backqualititen
sicher.

Erste orientierende Kennzahlen

Die Orientierungswerte in der Tabelle und
die Trendberichte konnen gerade in diesem Ge-
treidewirtschaftsjahr nicht das direkte Gesprich
zwischen Backstubenleitern und Mehllieferan-
ten ersetzen, denn die bickerische Verarbeitung
muss je nach Produktionsablauf und Gebick-
charakteristik gezielt mit den Mehlqualititen in
Einklang gebracht werden. Das ist deshalb be-
sonders wichtig, weil im Jahresverlauf Modifi-
kationen notwendig werden konnten.

Die bisherigen Ergebnisse aus den Ver-
suchsbickereien der Mihlen haben gezeigt,
dass die Fallzahl fiir sich allein in diesem Jahr
kein aussagekriftiger Parameter fiir die Back-
qualitit ist, sondern stets im fachlichen Zusam-
menhang mit Eiweif3menge und -qualitit inter-
pretiert werden muss —im Sinne eines Qualitéts-
netzwerks: Das gilt gerade auch im Hinblick auf
Wasseraufnahme und berechnete Backvolumi-
na, wo es beziiglich Stirkequalitit bzw. -beschi-
digung in diesem Jahr auch bei Weizen niitzlich
sein kann, zusitzlich Amylogrammwerte fiir die
Beurteilung der zu erwartenden Backergebnisse
zu Rate zu ziehen.

Zudem erscheint es vielfach ratsam, gegebe-
nenfalls auch Daten aus Kleber- bzw. Sedimen-
tationswertanalysen durch praktische Backver-
suche abzusichern. In der Bickerpraxis gilt dies
besonders bei Produktionsabliufen mit Girun-
terbrechung oder -verzégerung, wo auch ein
Augenmerk auf die optimierte Ascorbinsiure-
Dosierung zu richten ist.

zu den Rohstoff- und Verarbeitungseigenschaften typischer Bickermehle
aus Getreide der Ernte 2010 nach Angaben aus Betrieben der deutschen Miillerei

Weizenmehle Type 550

Kennzahl Streubreiten
Proteingehalt (% i. Tr.) 11,5-13,5
Feuchtklebergehalt (%) 26— 31
Mehl-Fallzahl (s) 230 - 350
Sedimentationswert (ml) 38 —50

Roggenmehle Type 997 [ 1150

Kennzahl Streubreiten
Mehl-Fallzahl (s) 130 — 250
Amylogramm-Maximum (AE) 300 — 900
Verkleisterungstemperatur (°C) 64-73

Quelle: VDM

Trends 2010 bei typischen Bickermehlen

Die gegeniiber dem Vorjahr groRere Streu-
breite bei den Fallzahlen l4sst unterschiedli-
che Enzymaktivititen erwarten — mit gegebe-
nenfalls entsprechendem Handlungsbedarf.
Die Proteingehalte sind vergleichbar mit
dem Vorjahr. Dabei sind die Feuchtkleberan-
teile im Mittel leicht gesunken, bleiben je-
doch meist im ,griinen Bereich und weisen
hohe Qualititen auf. In Zusammenschau mit
den tendenziell hoheren Sedi-Werten ist die
sbacktechnische Erwartungshaltung® rein

zahlenmiRig manchmal nicht ganz eindeutig:
Ein Betriebsbackversuch schafft Klarheit. Das
giltauch fiir die Frage von Wasseraufnahme vs.
Backvolumen, weil die Wasseraufnahme auf-
grund der diesjihrigen Getreidequalititen
meist niedriger ist, dennoch aber Backvolumi-
na erreicht werden, die tiber den berechneten
Werten liegen konnen.

Roggenmehle der Typen 997/ 1150
Die Fallzahlen liegen niedriger als in den bei-
den Vorjahren, sind aber vergleichbar mit wei-
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Tipps fiir die
Backpraxis

Weizenmehle der Type 550

Fiir Weizenkleingebicke lassen sich aus den
Backversuchen mit neuerntigen Mehlen
zum gegenwirtigen Zeitpunkt folgende ge-
nerelle Verarbeitungshinweise ableiten, die
jedoch den jeweiligen Enzymaktivititen der
Weizenmehle anzupassen sind:

Bei Weizenteigen die Teigausbeute prii-
fen und tendenziell leicht reduzieren. Die
Intensitdt der Teigknetung ist der Kleber-
qualitit anzupassen (Dehnpriifung!).

Die Teige eher fest und etwas kiihler fiih-
ren. Teigruhezeiten (insbesondere die
Stiickgare) bei hoher Enzymaktivitit
leicht reduzieren.

Den Backmitteleinsatz gemild Enzymak-
tivititen und Proteinqualitit optimieren:
Tendenziell eher emulgatorhaltige Back-
mittel einsetzen und/oder malzhaltige
Backmittel zuriickhaltend dosieren.

Roggenmehle der Typen 997/1150

Fiir den Brotbereich sind gegeniiber dem
Vorjahr meist nur kleinere Verinderungen
zu berticksichtigen. In erster Linie gilt es,
zundchst eine Kontrolle der Teig- und Back-
parameter vorzunehmen. Dazu gibt es fol-
gende Checkliste:

® InRoggen(misch)brot-Teigen die TA prii-
fen: Entweder beibehalten oder leicht um
1-2 Teile reduzieren; tendenziell Roggen-
mehle niedrigerer Typen einsetzen und/
oder Weizenanteil voriibergehend leicht
erhdhen.

® Die Hefe- und Restbrotmengen iiberprii-
fen und der Teigentwicklung ggf. durch
leichte Reduzierung anpassen. Teigtem-
peratur, Teigruhe- und Gérzeiten kénnen
meist unverdndert beibehalten werden,
bei Bedarf (insbesondere Endgare) leicht
reduzieren. Profil der Backtemperatur
(Zeit und Hitze) ggf. an Ofentrieb und
Briaunung anpassen.

® Im Rahmen der Teigbereitung die Sidue-
rung (Brith- bzw. Quellstiickanteile) so-
wie Sduregrad bzw. pH-Wert kontrollie-
ren und insbesondere bei niedrigen Fall-
zahlen optimierend korrigieren.

ter zuriickliegenden Ernten und dementspre-
chend nach unten anzupassenden Teig-
ausbeuten.

Die mehleigenen Enzymaktivititen sind
in diesem Jahr sehr unterschiedlich, wes-
halb hierzu die produktspezifischen Emp-
fehlungen der Miihle beriicksichtigt werden
sollten.

Auf diese Unterschiede ist bei der
Auswahl backaktiver Zutaten und der Ver-
sduerung Riicksicht (und Einfluss!) zu
nehmen.
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Bl Mehlrezept

Herzhaftes zur ,stilen Jahreszeit“

Die Adventszeit steht meist ganz im Zeichen siiBer Gebidcke. Man kann aber auch herzhafte
Akzente setzen und die siife Geschmacksnote geschickt mit Back-, Roggen- und Sauerteig-
kompetenz verbinden.

Als Anregung dafiir ein Wettbewerbsbeitrag der Bicker-Oberstufe an der Hannah-Arendt-
Schule (Flensburg) aus dem Grand Prix fiir Roggenbicker:

Roggen-Tuttifrutti

Verkehrsbezeichnung: Roggenmischbrot mit einer Mischung aus Trockenfriichten, Niissen und Mandeln
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M Mehlinfotipp ‘

Neue Info-CD
zur Getreidekette:

Unter dem Titel ,Mahlen in
Zahlen“ bietet der Verband
Deutscher Miihlen auf einer
neuen CD umfassende Infor-
mationen mit aktuellen Pro-
dukt-, Branchen- und Ver-
braucherbeziigen. Sie sind
anschaulich in Grafiken bzw.
Diagrammen fiir Medien, Un-
terricht oder Vortridge aufbe-
reitet — mit Zahlen und Fakten
rund um Getreide, Mahler-
zeugnisse und Backwaren.

Zutaten

0,420 kg Roggenmehl Type 1150
0,400 kg Weizenmehl Type 550
0,360 kg Sauerteig (DEF)

0,050 kg Hefe

0,020 kg Salz

0,020 kg Zucker

0,520 kg Wasser

1,790 kg Teig

Aufarbeitung

Alle Zutaten bis auf die Friichte zu einem Teig
verarbeiten. 15 Minuten gehen lassen und an-
schlieRend die klein gehackten Friichte unter-

Niisse und Friichte

(nach der Teigbereitung beigeben)

0,100 kg braune Mandeln, gehackt

0,100 kg Niisse, roh, grob gehackt

0,100 kg Rosinen

0,100 kg Datteln, gehackt

0,100 kg Feigen, gehackt

0,050 kg Orangeat, gewiirfelt

0,050 kg Zitronat, gewdirfelt

0,005 kg Kardamom (ca. je nach Wiirznote)

Stiickgare

kneten. Den Teig nochmals 10 Minuten ruhen
lassen und zu Kastenbroten aufarbeiten.

Teigfithrung

Teigausbeute: ca. 152
Teigtemperatur: 27 °C
Teigruhe: 15 [ 10 min

Teigeinlage: 0,500 kg

M Mehlreport

Backen

2,395 kg Gesamtteig

Temperatur: 30 °C
Luftfeuchte: 60 %
Zeit: ca. 30 min (gute Girreife anstreben)

Schwaden: kriftig
Backtemperatur: 230 °C
Backzeit: ca. 40 min
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VERBAND
DEUTSCHER
MUHLEN

Auf der CD finden Sie 20 farbi-
ge Charts/Folien zu Getreide-
anbau und -ernte, Mehlherstel-
lung und -typen, Markt- und
Verbrauchsforschung, Inhalts-
stoffen und Ernidhrung. Alle
Info-Charts gibt es in zwei Va-
rianten — zur Auswahl je nach
Zielgruppe und Verwendungs-
zweck. Sie lassen sich als PDF-
Dokumente vielfiltig verwen-
den und stehen zudem in einer
Powerpoint-Prisentation  fiir
Vortrdge bzw. Unterrichtszwe-
cke zur Verfiigung. Dazu gibt
es begleitende Sachinformatio-
nen, die von der GMF zusam-
mengestellt wurden und zur
Vorbereitung und/oder zum
Ausdruck abgespeichert sind.
Und - sozusagen als ,Bonus-
track“: eine interaktive Bilder-
galerie ,Miihle auf dem Moni-
tor“, die einen Blick hinter die
Kulissen moglich macht.

Bezugsadresse
Bundesmiihlenkontor GmbH
Kennwort/Betreff :

»,Mahlen in Zahlen“

Postfach 30 o1 62

53181 Bonn

E-Mail: bmk@muehlen.org

Die CD kann in Einzelexem-
plaren bestellt werden und
kostet € 7,50 (zzgl. Versand-
kosten und MwSt.).

Der Versand erfolgt gegen
Rechnung; fiir Lehrkrifte ist
der Bezug bei Angabe von
Schule oder Bildungseinrich-
tung als Versandadresse kos-
tenlos.



