Infos flir Profis von den deutschen Miihlen

Editorial & Infotipp
Liebe Leserin, lieber Leser,

unser MEHLreport wird ,relauncht’, wie
man in neuhochdeutsch so schon sagt:
Demnéchst erhalten Sie noch mehr
Informationen von Profis fur Profis in der
Getreidekette — dazu in komplett neuem
Layout Ubersichtlich aufbereitet. In
dieser derzeit kreativ-redaktionellen
Arbeitsphase méchten wir lhnen trotz-
dem wie gewohnt einen aktuellen
Uberblick zum Thema ,Brotgetreide
2015" geben. Die diesjahrige Ernte-
ausgabe des MEHLreports kommt somit
schneller und friiher als in den ver-
gangenen Jahren, daftr aber nur online
als ,hausgemachtes” Dokument.

Ern&hrungs- und lebensmittelbezogene
Alltagskompetenzen werden unseren
Kindern heutzutage leider immer
seltener in der Familienerziehung
vermittelt, obgleich sie als Lerninhalte fiir
eine nachhaltige und verantwortungs-
bewusste Lebensgestaltung unverzicht-
bar sind. Ern&hrungsbildung kommt
zunehmend als neue Aufgabe auf die
Schulen zu. Damit Lehrerinnen und
Lehrer dafiir gewappnet sind, brauchen
sie sachgerechte Informationen und
Ideen zur padagogischen Vermittlung.
Der Verband Deutscher Mihlen hat
daher gemeinsam mit der Redaktion des
Lehrermagazins ,lebens.mittel.punkt”
Unterrichtsmaterialien rund um Getreide,
Mehl und Brot entwickelt: Eine Ubersicht
mit Bezugsmdglichkeiten haben wir
Ihnen auf Seite 3 zusammengestellt.

Horko Zelrgw‘af

Redaktion ,MEHLreport"

MEHLreport online

Die aktuelle Ausgabe

(und alle friiheren) finden Sie im
Internet als pdf-Datei unter
www.mehlreport.de
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Brotgetreide 2015:

Ganz guter Durchschnitt

Die Vegetationsperiode 2014/15 war in weiten Teilen Deutschlands zunéchst gepréagt
durch einen sehr warmen und trockenen Herbst, gefolgt von einem milden Winter mit
zumeist ausgeglichener Niederschlagsbilanz. Das Frihjahr war tiberwiegend warm und
sonnenscheinreich, fur die Pflanzen aber vor allem zu trocken. Allerdings traten im April
und Mai noch immer einige Nachte mit Bodenfrost auf. So konnte die Vegetation keinen
wesentlichen Entwicklungsvorsprung erzielen. Extreme Wetterlagen waren dieses Jahr
in weiten Teilen des Landes an der sommerlichen Tagesordnung: einerseits lang
anhaltende Trockenheit und wiederholte Hitzeperioden mit neuen Temperaturrekorden,
andererseits aber auch regional haufig Gewitter und unwetterartiger Starkregen mit teils
erheblichem Schadenspotenzial. Abreife- und Druschzeitpunkt waren daher regional
sehr unterschiedlich — mit Auswirkungen auf Mengen und Qualitéaten.

Die Brotgetreide-Ernte in Deutschland: Erntemengen in 1.000 t

Weizen Roggen
24.966 27.711 26.284 4.689 3.854 3.345
2013 2014 2015* 2013 2014 2015*

Quelle: BMEL; Weizen ohne Durum, Roggen einschl. Wintermenggetreide; *vorlaufig

Die Anbauflachen fir deutschen Weizen sind kurz- und mittelfristig nahezu unverandert
geblieben. Die Hektarertrage liegen diesmal deutlich unter dem Rekordniveau von 2014:
Mit nahezu 81 Dezitonnen (dt) sinkt der Bundesdurchschnitt um sieben Prozent
gegenuber dem Vorjahr, uUbertrifft jedoch immer noch das langjahrige Mittel. In
Norddeutschland sind die Ertrage wie in den Vorjahren weiterhin Giberdurchschnittlich,
auf leichten Bdden wie etwa in Brandenburg oder auf von Trockenheit besonders
betroffenen Standorten um einiges niedriger. Der im Vorjahr durch die Rekordertrage zu
beobachtende ,Verdiinnungseffekt* beim Proteingehalt hat sich in dieser Form nicht
flachendeckend wiederholt. Mit rund 26 Mio. Tonnen liegt die von Wintersorten
dominierte deutsche Weizenernte 2015 mengenmaRig zwischen den Ergebnissen der
beiden Vorjahre und um acht Prozent tiber dem Durchschnitt der Ernten 2009-2014.
Das beim Erntetibergang niedrige Getreidepreisniveau fiihrte zu einer sehr zégerlichen
Vermarktungsbereitschaft der Landwirte, die — verstandlicherweise — auf steigende
Preise hoffen. Es machte jedoch den Muhlen die lokal-regionale Beschaffung geeigneter
Qualitaten aus der neuen Ernte nicht gerade leicht.

Die deutsche Roggenernte ist 2015 mengenmaBig noch einmal etwas geringer
ausgefallen als in den beiden Jahren zuvor. Zwar haben die Landwirte im vergangenen
Jahr ihre Roggenanbauflachen — nach der marktpreisbedingt starken Ausweitung fir
2013 — nicht weiter reduziert, die Hektarertrage sind jedoch gegeniiber dem Vorjahr mit
knapp 54 dt und einem Minus von 12 Prozent auf das Niveau friherer Jahre
zuriickgefallen. Das fiihrt zu einer Erntemenge von 3,4 Mio. Tonnen. Das ist nicht nur
deutlich weniger als in den beiden Vorjahren, sondern liegt auch knapp zehn Prozent
unter dem langjahrigen Mittel von 2009-2014. Da fiir den Nahrungsbedarf in
Deutschland weniger als eine Million Tonnen Roggen benétigt werden, und der ganz
Uberwiegende Teil der Ernte die Brotroggenkriterien erfillt, stehen somit fur die Mihlen
ausreichend geeignete Qualitdten zur Selektion fiir Backermehle und -schrote zur
Verfligung. >
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Qualitatsparameter im Werte-Spagat

Antworten auf die Qualitatsfrage kdnnen in diesem Jahr je nach Getreidesorte, Anbaustandort und Erntezeitpunkt sehr unterschiedlich
ausfallen. Die Uberaus heterogenen Ergebnisse bei den indirekten Zahlenwerten aus der Getreide- und Mehlanalytik lassen kaum
generelle und flachendeckende Qualitdtsaussagen zu, die fir ganz Deutschland Geltung besitzen. Das zeigen die ersten
Untersuchungen des Instituts fiir Sicherheit und Qualitat bei Getreide (MRI-Detmold). Dort wird ,erntezeitnah“ heimisches Brotgetreide
geprift, das den Mihlen fur die Verarbeitung im Erntezeitraum zur Verfligung steht — mit umfassenden Mahl- und Backversuchen. Die
Ergebnisse wurden beim Detmolder Erntegespréch 2015 der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung vorgestellt.

Qualitatsibersicht zur Brotgetreideernte 2015
Daten fiir Getreide aus neuerntigen Lieferungen an die deutsche Miillerei

Mittelwerte (und Schwankungsbreiten) bei E-/A-/B-Weizensorten bzw. Brotroggen-Partien (,Detmolder Mihlenmuster®)
Quelle: Institut fir Sicherheit und Qualitat bei Getreide des Max Rubner-Instituts am Standort Detmold

Weizen Roggen
Korn-Fallzahl (s): 365 (225-700) Korn-Fallzahl (s): 244 (161-291)
Proteingehalt (% TS): 13,3 (10,1-17,5) Proteingehalt (% TS): 9,1 (7,8-11,6)
Schrotkleberanteil (%): 26,1 (15,4-37,0) Amylogramm-Maximum (AE): 938 (460-1790)
Sedimentationswert (ml): 52 (23-77) Verkleisterungstemperatur (°C): 69,2 (63,3-76,2)

Qualitatsprofile des Weizens 2015:
Beim Backvolumen nicht nur rechnen!

Das jahrgangstypische Qualitatsprofil hat sich im Bild der
Mittelwerte gegenliber dem Vorjahr nicht wesentlich verandert,
jedoch ist die Wertestreuung sehr grof3. Die Korn-Fallzahlen
liegen hdher als im Vorjahr und deutlich Gber dem langjéhrigen
Mittel — regional finden sich auch extrem enzymschwache
Partien, bei denen sich die Witterungseinflisse stark bemerkbar
machen. Proteingehalt, Kleberanteil und Sedimentationswert
sind im Mittel nahezu identisch zu Vorjahr und Finfjahres-
durchschnitt, aber auch hier fallen grof3e Streubreiten auf. Die
RMT-Backversuche zeigen eine Wasseraufnahme (g 61,4 %),
die um zwei Prozentpunkte Uber dem langjahrigen Mittel liegt.
Das Backvolumen fallt dagegen mit durchschnittlich 630
ml/100g deutlich ab. Das aus Berechnungen geschatzte
Backvolumen erweist sich in diesem Jahr als recht
unzuverlassig, die so ermittelten Werte liegen deutlich Gber den
im RMT tatsé&chlich erbackenen Volumenausbeuten.

Das Qualitatsprofil der E-Sorten ist wieder deutlich verbessert
gegenuber dem fur sie untypisch-schlechten Vorjahr. Die
Qualitatsbilder der A- und B-Sorten zeichnen sich durch héhere
Fallzahlen aus. Bei den B-Sorten liegt der Sedimentationswert
als MaR fur die EiweiRqualitdt dieses Jahr wieder im
Normalbereich.

Bei den Mahleigenschaften fallt die um ein bis zwei
Prozentpunkte gesunkene Mehlausbeute auf, was fur die
Muhlenwirtschaft gleichermaRen unerfreulich wie 6konomisch
bedeutsam ist.

Der Erntelibergang verlief in diesem Jahr in den meisten
Regionen relativ unproblematisch, weil die Verarbeitungs-
eigenschaften des neuen Weizens béackereitechnologisch wenig
Anpassungen erfordern: Eine mafvolle Ascorbinsaurebe-
handlung ist weiterhin empfehlenswert; Knetintensitat und
Knetzeiten, Teigtemperaturen, Teigruhe- und Endgarzeiten
kénnen unverandert bleiben, lediglich bei den Teigausbeuten ist
rohstoffspezifisch die Erhéhung um bis zu einem Teil zu prifen
— bei Brétchen mit Blick auf Ausbund und ggf. Backmitteleinsatz.

Qualitatsprofil des Roggens 2015:
Verarbeitungseigenschaften nur ,befriedigend”

Aus der diesjahrigen Roggenernte stand fiur die ersten
Untersuchungen an den ,,Detmolder Mihlenmustern® nur ein Teil
der sonst Ublichen Probenanzahl zur Verfigung. Im Vergleich
zum Vorjahr ist das Hektolitergewicht trotz leicht gestiegenem
Schmachtkornanteil nahezu unveréndert, Auswuchs gab es
praktisch nicht. Fallzahlen, Amylogramm-Maxima und Ver-
kleisterungstemperaturen der Starke sind gegeniber dem
Vorjahr nochmal deutlich héher — und auch beim Roggen mit
teilweise extremen Streubreiten. Der Kornmineralstoffgehalt ist
ebenfalls gestiegen, was bei einer unglnstigen Verteilung zu
schlechteren Mehlausbeuten fiihren kann.

Das Backverhalten der Roggenmahlerzeugnisse kann nach
gegenwartigem Kenntnisstand nur mit ,befriedigend” bewertet
werden, zumal die backereitechnologischen Korrektur-
moglichkeiten unter den Rohstoffbedingungen der diesjahrigen
Roggenernte begrenzt sind. Um die Verkleisterungstemperatur
der Roggenstarke nicht noch weiter zu erhdhen, sollte zwar
vorerst unverdndert gesduert werden, jedoch eventuell mit
Reduzierung der zu versauernden Mehlmenge oder Fiihrungen
mit geringerer Saurebildung. Damit der Roggenstérke in der
Verkleisterungsphase geniigend freies Wasser zur Verfligung
steht, ist der Einsatz von lufttrocken zerkleinertem Restbrot oder
Quellmehlen zur Erhéhung der Teigausbeute erwégenswert.
Unter sonst gleichen Teigbedingungen sind verlangerte
Endgérzeiten meist von Vorteil.

Mykotoxine ,,kaum von Bedeutung“

Die Witterungsbedingungen 2015 waren fir Pilzinfektionen des
Brotgetreides nahezu uberall sehr ungiinstig: Ahrenfusarium-
und Mutterkornbefall waren daher auf den Feldern er-
freulicherweise kaum von Bedeutung. Agronomische Ausnahme
bei den Pilzkrankheiten war das regional verbreitete Auftreten
von Gelbrost an dafiir anfalligen Weizensorten, was jedoch unter
dem Aspekt des Verbraucherschutzes keine Rolle spielt.
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Wir danken den Mitarbeitern des MRI-Detmold fiir die zur Verfiigung gestellten Informationen.
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Unterrichtsmaterial und

Informationen fiir Lehrkrafte

Fir die Primarstufe:

Unser Brotgetreide-ABC

Ein exemplarischer Lehr- und Lernpfad entlang der Getreidekette
mit drei Unterrichtshausteinen, 10 Arbeitsblattern und fiinf Rezep-
ten fiir die ,Klassenbackerei” —im Materialkompass Verbraucher-
bildung mit der Gesamtnote ,gut” bewertet

VERBAND
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Pausenbrot-Baukasten fiir spieleri- k'
sches Gestalten eines individuellen
Lieblings-Pausenfriihstiicks oder fiir
ein gemeinsames virtuelles Klasse(n)-
friithstiick

www.gmf-info.de/pausenbrot

Fir die Sekundarstufe:

Lernfeld BrOtgetrelde Erganzendes Projektmaterial zum
»Learning by Doing” mit Eigenakti-

Vier exemplarische Unterrichtsbausteine rund um das Thema vitaten der Schiilerlnnen

.Brotgetreide” zu Erndhrung, Kultur, Verarbeitung und Markten _

mit 13 Arbeitsblattern und zahlreichen Literatur- und Linktipps www.muehlen.org > Presse & Service
> Publikationen

Fiir die hauswirtschaftliche Bildung: R

s

Ballaststoffreich genieBBen

Fachliche Informationen rund um das Thema , Ballaststoffe” mit
acht beispielhaften Rezepten fiir mehr ,Gesundheit mit Geschmack”
zur handlungsorientierten Ernahrungsbildung — nicht nur fir die
Hauswirtschaftskiiche

Tabelle mit dem Ballaststoffgehalt
von 150 Lebensmitteln von A(nanas)
bis Z(wieback)

www.gmf-info.de/ballaststoffe.pdf

Backen kdnnenl

Fir Berufsbildende Schulen:
Backen konnen!

Sieben Ausbildungsbausteine fiirs praktische Backen in der
betrieblichen und schulischen Ausbildung von Béckerlnnen und
verwandten Berufen sowie drei weitere Publikationen aus der
GMF-Schriftenreihe ,Backen & Bildung” (Mehlwissen/Getreide,
Mehl und Schrot/Vorteige); nur als Download!

@

Erganzendes Online-Programm fiir
Ausbildende/Lehrkrafte und Azubis
mit Lernversuchen fiir Betrieb und
Berufsschule

www.gmf-info.de > Mediathek >
Ausbildung konkret

* vinaanp
L

~

Fiir die Berufsorientierung:
Wer zu uns kommt, mahlt zuerst!
Dieser Info-Flyer und die Webseite www.mueller-in.de geben

Ein- und Ausblicke zum modernen Ausbildungsberuf als Verfah-
renstechnologln in der Miihlen- und Futtermittelwirtschaft

Miihlen auf dem Monitor mit interak-

tiven Postergalerien, Kurzfilm , Bestes
aus deutschen Mihlen in 3:27 Minu-
ten” und aktuellen Podcasts

www.mueller-in.de > Miihlenbranche
> Einblicke

Kostenloser Download dieser Medien unter www.muehlen.org > Presse & Service > Publikationen

Bestellung von kostenlosen Einzelexemplaren:
Verband Deutscher Miihlen, Neustédtische KirchstraBe 7A, 10117 Berlin oder vdm@muehlen.org

Bestes aus deutschen Miihlen. Sichere Mehlqualitat. Jeden Tag.
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