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Sehr geehrter Kunde, 

in diesem Jahr blicken wir auf eine etwas andere  Getreideernte zurück. Der ruhige Verlauf der Ernte ließ ahnen, dass das Ergebnis nicht durchwegs positiv ausgefallen ist. Der Grund für die kürzeren Traktor-Schlangen vor den Annahmestellen liegt darin begründet, dass die Landwirte witterungsbedingte Mindererträge von etwa 15-20% hinnehmen mussten. Neben geringeren Anbauflächen liegt darin die Ursache für die in diesem Jahr befürchtete Knappheit an Brotgetreide. 

Ebenfalls durch die Witterung beeinflusst ändern sich auch die Eigenschaften des eingefahrenen Getreides. Unsere Kunden werden in diesem Jahr also mit leichten Veränderungen der Backeigenschaften der Mehle rechnen können. Vor allem beim Roggen, aber auch ein wenig beim Weizen ist die Enzymaktivität im Vergleich zum Vorjahr gestiegen. 

Einen gewissen Einfluss in diesem Jahr hatte die Trockenperiode im April während der Wachstumsphase. Glücklicherweise setzte in unserer Region rechtzeitig der Regen ein, so dass ein Totalausfall verhindert wurde. Während Wachstum, Blüte und Reife des Getreides gut verliefen, stellte sich während der Ernte Regen ein, was vor allem bei später geernteten Partien zu Mindererträgen und führte. 

Das Naturprodukt Getreide unterliegt im Laufe seines Wachstums den von der Natur bestimmten Einflüssen von Regen, Wind und Sonne. Dadurch können sich Veränderungen der Eigenschaften ergeben, welche durch die Erfahrung des Müllers ausgeglichen werden müssen. Trotz der gestiegenen Enzymaktivitäten werden wir daher auch in diesem Jahr in der Lage sein, unser aufgenommenes Brotgetreide so zu selektieren, dass wir Ihnen kontinuierlich Ihr Mehl mit den Ihnen bekannten optimalen Eigenschaften liefern können. 

Zur Prüfung der diesjährigen Weizenmehlqualität haben wir unsere Mehle bei einem unabhängigen Labor untersuchen lassen. Im Anschluss finden Sie einen Überblick über die zu erwartenden Mehlqualitäten. 

Weizen 

	
	2007 
	2006 
	Kommentar 

	Protein 
	12,8 – 13,0%
	13,3 – 13,5%
	Geringer gegenüber der letzten Ernte 

	Wasseraufnahme 
	56 – 58%
	58 – 60%
	Geringer als bei letzter Ernte 

	Feuchtklebergehalt 
	28 – 30%
	30 – 31%
	Geringer als bei letzter Ernte 

	Stabilität 
	9,8 min
	6,6 min
	Normal bis etwas verlängert 

	Fallzahl
	300 – 320 s
	330 – 350 s
	Etwas geringer als im Vorjahr 


Fazit: 

Auch in diesem Jahr wird es uns gelingen, den Ernte-Übergang beim Weizenmehl für Sie nahezu unmerklich zu gestalten. Etwa bis Mitte September werden wir die Menge an Getreide aus neuer Ernte langsam und vorsichtig steigern, so dass wir die Qualität laufend anpassen können. 

Die leicht verringerte Wasseraufnahme wird eventuell etwas weichere Teige verursachen. Hier kann mit einer leichten Verringerung der Schüttwassermenge entgegen gewirkt werden. 

Achten Sie bitte weiterhin auf die korrekte Einhaltung Ihrer Knet- und Backbedingungen, vor Allem auf korrekte Teigtemperaturen und -ruhezeiten. Wenn Sie dann Ihre Teige optimal auskneten, werden Sie keine Probleme zu erwarten haben. 

Da unser Weizen, wie eingangs erwähnt, ein Naturprodukt ist, könnten sich die Eigenschaften im Laufe der Zeit verändern. Wir werden Sie hierzu ständig und aktuell über unsere Weizenmehlqualitäten informieren. 

Roggen 

Der Roggen der diesjährigen Ernte, der bei etwas anfangs etwas feuchten Erntebedingungen eingefahren wurde, weist folgende Kennzahlen auf: 

	
	neu 
	alt 
	Kommentar 

	Fallzahl 
	130 – 160 s
	220 – 230 s
	Keine Malzzugabe erforderlich 

	Amylogramm 
	
	
	Korrekte Sauerführung voraus- 

	Viskosität im Maximum 
	450 – 550 AE
	700 – 800 AE 
	gesetzt, guter Geschmack und 

	Verkleisterungstemperatur 
	~ 64°C 
	~ 68°C 
	gute Frischhaltung. 


Fazit: 

Beim Roggen aus der Ernte 2007 treten im Vergleich zum Weizen etwas deutlichere Unterschiede zum Vorjahr auf. Aufgrund der gesunkenen Fallzahlen werden wir die Zugabe von Malz mit steigendem Anteil neuer Ernte nach und nach einstellen. Bei korrekter Versäuerung und peinlich genau eingehaltenen Teigtemperaturen und Ruhezeiten werden Sie in puncto Frischhaltung und Geschmack ein optimales Ergebnis erzielen. 

Wie bereits beim Weizen erwähnt, kann sich im Laufe des Getreidewirtschaftsjahres auch die Roggenqualität verändern. Auch in diesem Falle werden wir Sie rechtzeitig informieren. 
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