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Die Ernte 202 |

In seiner abschlieSenden Erntepressekonferenz
vermeldete der Deutsche Bauernverband, dass
die diesjahrige Getreideernte zum wiederholten
Male mit extremen regionalen Unterschieden
unterdurchschnittlich ausfallt. Vielerorts sei das
Jahr 2021 durch Wetterextreme gepragt, was
einige Betriebe in ihrer Existenz gefahrde.

Das Bundesministerium fur Ernahrung und Land-
wirtschaft (BMEL) meldete in seiner offiziellen
Erntebilanz ebenfalls eine unterdurchschnittliche
Getreidemenge. Die Gesamtmenge des Getreides
fur 2021 liegt mit 38,2 Mio. Tonnen um 2,8 % unter
der geernteten Menge des Vorjahres. Betrachtet
man nur die Brotgetreidearten Weizen und
Roggen, so schatzt das Ministerium die Menge
an Weizen mit 21,3 Mio. Tonnen um 3,6 % unter
dem Vorjahr. Die Roggenmenge wird, aufgrund
gleich gebliebener Anbauflachen der letzten
Jahre und unterdurchschnittlicher Ertrage, auf

3,3 Mio. Tonnen eingeschatzt und liegt damit
um 5,2 % unter dem Vorjahr.
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Aufgrund der regional unterschiedlich ausgeprag-
ten Niederschlagen und individuell vorliegender
Bodenbeschaffenheit zeigen sich bei der diesjahri-
gen Ernte Uberwiegend heterogene Qualitaten.

Der diesjahrige Roggen ist im Vergleich zum Vor-
jahr etwas enzymaktiver.

Der Weizen zeigt, trotz der neuen Dungeverord-
nung, meistens normale Proteinmengen bei guten
Kleberwerten. Die Enzymaktivitaten des Weizens
2021 sind nicht mehr ganz so niedrig wie im Vor-
jahr und konnen allgemein als gut bezeichnet
werden.
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Die Wetterbedingungen

Regional zu nass und kalt

Sowohl unterschiedliche Durchschnittstempera-
turen, als auch regional ausgepragter Starkregen
beeinflussten die Ernte 2021. Ab Januar lagen die
Niederschlagsmengen Uber dem jahreszeitlichen
Durchschnitt.

Eine Kaltewelle im Februar Uberstanden die Feld-
bestande meist ohne Schaden.

Nach der grofsen Hitze und Durre in den letzten
Jahren anderten sich die klimatischen Bedingun-
gen ab Fruhjahr deutlich. Die Temperaturen waren
kihler als im mehrjahrigen Mittel. Wechselhaftes
Wetter verlangsamte Wachstum und Entwicklung
des Getreides. Von Marz bis Ende Mai herrschte
durchgehend sehr kuhle Witterung mit ergiebigen
Niederschlagen.

Im Verlauf des Monats Juni gab es eine langere
trocken-heild Phase. Diese hemmte die Korn-
ausbildung empfindlich, was teilweise spater
Ertragsminderungen verursachte.

Der Sommer brachte extrem wechselhaftes
Wetter in weiten Teilen Deutschlands. Sturm

und Starkregen beeintrachtigten die Feldkulturen.
Nur in den Fruherntegebieten war die Ernte pro-
blemlos moglich. Die nassen und kalten Gebiete
konnten nur mit haufigen Unterbrechungen abge-
erntet werden. Der zusatzliche Aufwand fur die
Getreidetrocknung fallt hoch aus.
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Roggenmehle

Auch bei den leicht gestiegenen Enzymaktivitaten
empfehlen wir bei der Teig- und Brotherstellung,
im Hinblick auf die Saftigkeit und Frischhaltung
der Brote, weiterhin die fachlichen Hinweise fur
Roggenmehle zu beachten.

Auf Basis telefonischer Interviews mit vielen
marktbedeutenden Muhlen aus dem gesamten
Bundesgebiet haben wir fur Sie die Trends fur
die weitere zu erwartende Qualitat der Roggen-
Handelsmehle zusammengestellt.

Bei entsprechender Rezepturgestaltung und
Herstellung konnen mit den Roggenmehlen aus
Getreide der Ernte 2021 Brote mit etwas grof3e-
rem Brotvolumen gebacken werden.

Die Roggenmehle der Ernte 2021 unterscheiden
sich nur wenig von den Roggenmehlen des
Vorjahres. Jedoch sind sie in diesem Jahr etwas
enzymaktiver, was zu leicht lebhafteren Teigen

fuhren wird.
Nord 220—260s 600 —900 AE 68 — 71 °C VKt
West 170—240s 450 —900 AE 67 —72 °C VKt
Mitte 190—-250s 550—-900 AE 67 — 71 °C VKt
Sud 180—230s 450 — 800 AE 66 — 71 °C VKt
Ost 220—-260s 600 —900 AE 68 — 71 °C VKt

Die Roggenmehle aus Getreide der Ernte 2021

zeigen Uberwiegend nicht mehr die geringen In den letzten Jahren zeigten die Roggenmehle
Enzymaktivitaten der vergangenen Jahre. uberwiegend geringe Enzymaktivitaten und
Sie sind gekennzeichnet durch: verziehen damit Fehler bei der korrekten Ver-
- roggentypischer Saurebedarf bei gutem sauerung der Mehle.
Sauerungsverhalten der Sauerteige
- leicht beschleunigte Teigentwicklung und Durch die in diesem Jahr meist wieder gestiegene
haufig etwas schnellere Endgare als im Vorjahr Enzymaktivitat der Roggenmehle ist es von beson-
- teils verstarkte Krustenbraunung derer Bedeutung eine fachgerechte Versauerung
- saftige Krumenbeschaffenheit und gute zu beachten.

Frischhaltung der Brote



Der Anteil der zu versauernden Mehlmenge
braucht nicht erhoht werden. Im Betrieb herge-
stellte Sauerteige regeln einen etwas hoheren
Saurebedarf des Roggenmehles meist eigenstandig
durch einen etwas schnelleren Sauerungsverlauf
in der gegebenen Stehzeit.

Der Saurebedarf der Roggenmehle kann ideal durch
die Zugabe von Sauerteigprodukten, wie MADRE
Sauer-Controller oder MADRE RoggenSauer 120
erfolgen. Diese praxiserprobten Produkte vereinen
optimale Versauerung, Garstabilitat und lang
anhaltende Frischhaltung mit einem ausgepragt
aromatischen Geschmack.

Bei enzymaktiveren Roggenmehlen ist die Teigent-
wicklung etwas beschleunigt. Um trotzdem eine
ausreichende Verquellung der Mehlbestandteile zu
gewahrleisten, empfiehlt es sich, die Teigruhezeit
bei reduzierter Hefezugabe moglichst beizubehal-
ten. Die Teigtemperaturen sollten dabei nicht zu
hoch liegen.

Unsere Backversuche mit den Roggenmehlen der
Ernte 2021 haben gezeigt, dass bei der Brotherstel-
lung die Zugabe von allesgute Brotstabil sehr vor-
teilhaft ist. Die Teige erhalten eine deutlich verbes-
serte Struktur und eine trockenere Oberflache. Die
erkennbare Erhohung der Garstabilitat fuhrt zu
einer optimalen Form und einem ansprechenden
Volumen der Brote.
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- Teige eher weicher und etwas kuhler fihren

- Teigruhezeiten nicht verkurzen

- Gegebenenfalls Hefe etwas reduzieren

- Einsatz von allesgute Brotstabil optimiert
das Gebackvolumen

- Zugabe von Brot in gemahlener oder
eingeweichter Form

- Die Ausbacktemperatur leicht reduzieren

Rezept-Nr.: 00124

Roggenmehl Type 1150 5,400 kg
Weizenmehl Type 550 4,000 kg
MADRE RoggenSauer 120 0,600 kg
allesgute Brotstabil 0,200 kg
allesgute Brotgenuf 0,100 kg
Speisesalz 0,240 kg
Backhefe 0,100 kg
Wasser, ca. 7,700 kg
Dekor: Roggenmehl 0,800 kg
Knetzeit wie Roggenmischbrot
Teigtemperatur ca.25°C
Teigruhe ca. 180 min

- Nach der Teigruhe die Teigstticke mit bemehlten
Handen vorsichtig ausheben

- Die Teigstuicke nur leicht rund zusammenfassen
und auf bemehlte Abziehapparate setzen

- Trockene Stiickgare einhalten, damit sich eine
leichte Teighaut mit Garrissen bildet

- Bei guter Gare mit Schwaden schieben
- Mit geoffnetem Zug kraftig ausbacken

Urgetreidesprossen e Urgetreidepaste mit saftig-softem Biss
allesgute BesteDinkelsprossen * Dinkelsprossen mit Dinkelsauerteig
allesgute Fermentum Secale * Kraftig und besonders kernig-roggig
allesgute Brotgenul} e Lange gereiftes Brotaroma

Urgetreide Finesse * Urgetreidig-nussiges Kochstulck
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Ueizenmehle

Auf Basis telefonischer Interviews mit vielen
marktbedeutenden Muhlen aus dem gesamten
Bundesgebiet haben wir fur Sie die Trends fur
die weitere zu erwartende Qualitat der Weizen-
Handelsmehle zusammengestellt.

Die durch die regional widrigen Witterungsbedin-
gungen sehr heterogenen Getreidequalitaten
spiegeln sich in den fur den backenden Betrieb
entscheidenden Handelsmehlen nur bedingt

Nord 310-370s 27 —30%
West 300—-350s 27—-30%
Mitte 300—-350s 28—31%
Sud 290—-340s 27—29%
Ost 310—-370s 27 —30 %

Die Weizenmehle aus Getreide der Ernte 2021
sind in den meisten Regionen durch eine leicht
erhohte Enzymaktivitat gekennzeichnet.

Die Kleberwerte liegen uberwiegend auf dem
Vorjahresniveau. Bei Beachtung der fachlichen
Hinweise konnen mit den neuerntigen Mehlen
qualitativ hochwertige Brotchen mit optimaler
Form, Braunung und vollerem Brotchenaroma
hergestellt werden.

wider. Selbst in den am starksten betroffenen
Regionen wird es den Muhlen gelingen, durch
uberregionale Zukaufe, gut backfahiges Weizen-
mehl herzustellen. Allgemein erkennbar ist jedoch
eine leicht hohere Enzymaktivitat der neuerntigen
Weizenmehle. Zusatzlich liegen die Kleberwerte,
bei guter Kleberqualitat, etwa auf dem Vorjahres-
niveau.

Uber ganz Deutschland betrachtet kann die
Qualitat der Handelsmehle aus Weizen der Ernte
2021 als gut backfahig bezeichnet werden.

Bei guter Kleberqualitat zeigen die Weizenmehle
aus Getreide der Ernte 2021 meist einen ahnlichen
Klebergehalt wie die Weizenmehle des Vorjahres.
Generell gilt zur Unterstlutzung des Klebergerustes
und der damit verbundenen Volumenausbildung
beim Erntelibergang stabilisierende Backmittel in
der empfohlenen Dosierung einzusetzen.
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Grundsatzlich empfehlen sich beim Erntelber-
gang erst dann Veranderungen im Ablauf, wenn
mit den neuen Mehlen qualitative Unterschiede
auftreten. Evtl. muss die Teigausbeute leicht
reduziert werden. Bei der Knetung empfiehlt es
sich zudem den Teig zwar auszukneten, dabei aber
nicht zu intensiv zu kneten. Eine gute Moglichkeit
ist die Verlangerung der Langsamknetung bei
gleichzeitiger Verklrzung der Schnellknetung.

Die Endgare der Teiglinge sollte in den nachsten
Wochen verstarkt beobachtet und gegebenen-

- Teigausbeute bei Bedarf anpassen

- Teige weiterhin optimal auskneten

- Teigtemperatur und Teigruhezeiten einhalten

- Einsatz stabilisierender Backmittel zur
Unterstutzung des Klebergerustes

- Die Lagertemperatur in der Garzeitsteue-
rung beobachten und bei Bedarf anpassen

falls verkurzt werden. Nach den etwas enzym- Rezept-Nr.: 00028
inaktiveren Mehlen des Vorjahres ist die Braunung Vorteig; Stehzeit Gber Nacht im Kuhlhaus
der Brotchen meist wieder leicht starker und HartweizengrieR 2,000 kg
damit in einem guten Bereich. Backhefe 0,020 kg
Wasser 1,300 kg
Teigbereitung mit Vorteig:
In unseren Ernte-Backversuchen haben sich die Weizenmehl Type 550 8,000 kg
Produkte Unser Ulmer Eismalz, und Olympial Unser Ulmer Eismalz
. 0,400 kg
. e . Tradition
Glazial als besonders stabilisierend gezeigt. ,
Eine Zugabemenge von 4 % auf Mehl sollte dabei peisesalz 0,220k
h 8 i 8 q ¢ Backhefe 0,300 kg
nicht unterschritten werden. Wasser, ca. 4,500 kg
Dekor: Hartweizengrief8 0,500 kg

- Nach der Pressengare nur teilen, nicht rundwirken

- Teiglinge leicht anfeuchten und in Hartweizengried
walzen

+ Zur Zwischengare auf Garguttrager absetzen

- Nach der Zwischengare mit dem Formstempel driicken
und wenden

- Bei guter Gare drehen und mit Schwaden schieben
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Mit den Weizenmehlen aus Getreide der Ernte wahrend des Ernteldberganges, die Beachtung ei-
2021 konnen bei Einhaltung der empfohlenen ner korrekten Temperaturfuhrung in der Lagerzelle.
Rezeptur und bei Beachtung der Lagertempe-
raturen Uber moderne KaltefUhrungen qualitativ In den letzten Jahren haben sich Lagertemperatu-
hochwertige Brotchen hergestellt werden. ren Uber Nacht von 0 bis +5 °C und teilweise sogar
noch hoher etabliert. Grundsatzlich gilt, je niedri-
Die leicht gestiegenen Enzymaktivitaten der ger die Lagertemperatur desto niedriger der enzy-
diesjahrigen Weizenmebhle sind grundsatzlich matische Abbau der Teiglinge. Daher empfiehlt es
fur die Herstellung von qualitativ hochwertigen sich, die Teiglinge insbesondere am Ende der Lager-
Brotchen sogar vorteilhaft. Bei der Lagerung zeit zu beobachten. Bei zu starkem Abbau sollte
uber Nacht empfiehlt sich jedoch, insbesondere die Lagertemperatur etwas reduziert werden.
Moderne Kiltefiihrung
A 1 2 3 4 I 5
Vor- Lagern Garen und Filiallagerung i Endgare
kiihlen Gegenkiihlen i inder
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| die Lagertemperatur

Temperatur (°C)
v

Zeit (h)

1 Vorkiihlen - Zur Stabilisierung der Lagertemperatur in der Klimazelle empfiehlt sich Vorkiihlen
2 Lagern —Empfehlung ca. 0 °C bis +5 °C, Lagerdauer abhangig von den individuellen Bedingungen
- Empfehlung zur Ernte 2021: auf Lagertemperatur achten — bei Bedarf anpassen
3 Garen und Gegenkiihlen — Garen: ca. 3 Std. bei ca. 15 °C bis ; Gare. Gegenkiihlen: Absenkung auf ca. +5 °C Kerntemperatur
4 Filiallagerung - Filialbelieferung und Lagerung bei ca. + 5 °C in isolierten Dielen u./o. Kiihlung
5 Endgare in der Filiale — Bei /5 Gare. Endgare im Garraum und Bestimmung der Endgare durch das Verkaufspersonal
Anmerkung: Beim Saugkalte-Verfahren ist bei gestapelten Dielen die geringere Temperaturelastizitat zu beriicksichtigen.

Fachliche Hotline Brot/Brotchen: 0800 418 418-0 (freecall)
hotline.brot-broetchen@csmingredients.com
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