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Die Ernte und Erntebedingungen 2020

Trotz der weltweit auBergewdhnlichen Situation und der damit
verbundenen groRen Herausforderungen fiir die gesamte Gesell-
schaft haben die Ahrenwort-Landwirte die neue Brotgetreide-
ernte zuverldssig eingefahren. In bewdhrter Zusammenarbeit
mit dem Landesamt fiir Umwelt, Landwirtschaft und Geologie
kénnen wir den Wetterverlauf wie folgt charakterisieren:

Die langanhaltende Trockenheit im Spatsommer 2019 hatte
Einfluss auf die Bearbeitung des Saatbetts und die Aussaat des
Wintergetreides. Unter den trockenen und tberdurchschnitt-
lich warmen Bedingungen waren anfanglich regional unter-
schiedliche Aufgangsprobleme zu verzeichnen. Ende September
anderte sich die Wetterlage — in der Folge entwickelten sich
uberwiegend gleichmalige Bestande, mit normaler Vorwinter-
entwicklung.

Der wiederholt tiberwiegend milde Winter 2019/20 mit 3-4 °C
uber dem langjahrigen Mittel liel} den Pflanzen kaum Vegetati-
onsruhe. Vereinzelte Niederschlage bis Ende Dezember konn-
ten verzeichnet werden, lagen in der Summe aber unter dem
notwendigen Durchschnitt. Die gemessenen Bodenfeuchten,
gerade in tiefen Schichten blieben fortlaufend zu niedrig.

Diese Situation verbesserte sich zu Beginn des neuen Jahres.
Gerade Anfang Februar wurden die langersehnten und drin-
gend notwendigen hoheren Niederschlagsmengen registriert.
Regional unterschiedlich zeigte sich dann der Marz — Kalteein-
briiche mit Nachttemperaturen von bis zu -8 °C waren keine
Seltenheit. Friihe Kulturen litten teilweise stark.

Das anschlieende Frihjahr war gepragt von Trockenheit,
intensiver Sonneneinstrahlung, aber auch Wechselfrosten. Das
flihrte zu einer voriibergehenden Stagnation der Getreidebe-
stande.

Erst Anfang Mai anderte sich diese Wettercharakteristik. Die im
Mittel annahernd durchschnittlichen Niederschlagsmengen
waren regional stark differenziert verteilt. Wahrend Std- und
Westsachsen lGberdurchschnittliche Niederschlagsmengen
melden konnten, waren in Sachsen-Anhalt, Nord- und Mittel-
sachsen Niederschlagsdefizite zu verzeichnen.

Das wechselhafte Wetter mit moderaten Temperaturen fiihrte
verbreitet zu einer spater einsetzenden Reife der Bestande.

Aufgrund des wechselhaften Wetters konnte die Ernte ab Mitte
Juli beginnen, im Vergleich zum Vorjahr also ca. 10 Tage spater.
Nach einigen Unterbrechungen wurde das Getreide dann bis
Mitte August eingefahren.

Dieser Wetterverlauf und die nicht voll ausgefahrenen Ernte-
ertrage haben im Schnitt wiederholt zu guten Protein- und
Kleberwerten geflihrt. Die Enzymaktivitaten zeigen sich etwas
niedriger — sind aber differenziert zu betrachten.

Zusammenfassend kdnnen wir berichten, dass eine gute Band-
breite von Qualitaten geerntet wurde und somit optimale
Mischungen méglich sind.

Durch gezielte Rohstoffauswahl, die selektive Einlagerung und
optimierte Getreiderezepturen, hinterlegt mit unseren intensiven
Backversuchen werden wir die Weizen-, Roggen- und Dinkel-
mehle auf ein gleichmalig sehr gut backfahiges Optimum
einstellen - AHRENWORT!

Getreidemarkt- und Preisentwicklung

Die weltweit groBen Unsicherheiten in samtlichen Bereichen
zeigen sich auch am Getreidemarkt. Dieser stellt sich seit
Beginn des Jahres enorm volatil dar. Nicht nur die Unsicherheiten
uber die Mengenbilanz der zu erwartenden, weltweiten Getreide-
ernte, sondern auch politische Entwicklungen und Wahrungs-
bewertungen spielen hier eine entscheidende Rolle.

Da diese Faktoren starke Einfliisse auf den Weltmarktpreis fir
Getreide haben, entstehen Volatilitaten, die langerfristige und
vor allem zuverldssige Einschatzungen erschweren.

Das von uns vermahlene Getreide begleiten wir von der
Aussaat bis zur fertigen Backware. Es stammt zu 100 % aus
regionalem Anbau. Somit kennt das Ahrenwort-Getreide keine
langen Transportwege. AufRerdem engagieren wir uns mit
unserem Blihflachen-Projekt intensiv fur die Artenvielfalt. Sie
als Kunde kénnen sich bei unserem nachhaltig produzierten
Mehl stets sicher sein, hochste Backqualitaten zu erhalten.

Es sei lhnen als unser langjahriger und treuer Kunde versichert,
dass wir wieder gemeinsam eine beiderseitig vertretbare Ver-
einbarung finden.

In gewohnter Weise steht Ihnen unser Fachberater mit Rat und
Tat zur Seite und wird zeitnah das personliche Gesprach mit
Ilhnen suchen.



Verarbeitungshinweise
zu unseren Mehlen

Weizenmehle Kennzahlen Ernte 2019 Ernte 2020

Fallzahl in Sek. 280-320 290-360
Vergleich der Kennzahlen —
bei Weizenmehl Protein in % 12,7-13,8 12,3-13,3

Feuchtkleber in % 29,0-31,0 28,0—30,0

: elastisch — elastisch —

Klebereigenschaft gut dehnbar gut dehnbar
Schema der Knetung Teigtemperatur ~ Teigruhe Gare Backen
Herstellungstechnologie 7, h (=1 \C
Ernte 2020 H = H
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Teigausbeuten beibehalten
Unsere Weizenmehle zeigen durchgangig hohe Wasseraufnah-
men, gute und trockene Teigeigenschaften.

Knetintensitat beibehalten

Die bisher eingestellte optimale Gesamtknetzeit kann beibehalten
werden. Unsere Backversuche haben gezeigt, dass eine Knetzeit-
verteilung von 40/60 optimale Teigeigenschaften generiert.

Bei der Einstellung der optimalen Knetzeiten an lhrem Kneter ist
lhnen unser Fachberater gern behilflich.

Teigtemperaturen beibehalten

Die optimalen Teigtemperaturen sollten auf 24—-26 °C fiir die
direkte Fiihrung und auf 24-25 °C firr die Garzeitsteuerung
eingestellt werden. Die kontrolliert eingestellte Teigtemperatur
hat einen entscheidenden Einfluss auf die Teigentwicklung und
ist damit ein entscheidender Faktor fur die Gebackqualitat.

Teigruhezeiten beibehalten

Die Ruhezeiten der Teige sollten beibehalten werden. Bei direkt
hergestellten Brétchen haben sich Teigruhen von 20—-25 Min. be-
wahrt. Bei allen Arten der Langzeitfiihrung sollte der Brotchen-
teig eine Entspannungsphase von ca. 5-8 Min. erhalten.

Fett- und Vorteigzugabe

Fett — und Vorteigzugaben konnen ohne Bedenken Verwendung
finden. Wir empfehlen wie im Vorjahr die Zugabe von 0,5-1,0 %
Fett (z.B.Ol), da es die Plastizitat der Teige fordert. Die Vorteig-
mehlmenge kann bis zu 25 % betragen. Angesdauerte Aroma-
vorstufen eignen sich ganz besonders, um hoch aromatische
Weizengebacke mit verbesserter Krumenstruktur herzustellen.

beibehalten

beibehalten beibehalten An-und Ausback-
temperatur beibehalten

Backmitteleinsatz

Bitte priifen Sie fur lhren Betrieb den Einsatz des richtigen
Backmittels. Wir empfehlen bei direkten Fiihrungen den
Einsatz malzlastiger CL Backmittel und/oder Malzextrakten. Die
Verwendung von Backmalzen (mit anteilig aktivem Malz) sollte
auch bei direkt gefiihrten Teigen auf ca.1% beschrankt blei-
ben. Diese limitierte Zugabe unterstitzt eine langanhaltende
Rosche. Bei Langzeitfiihrungen sind spezielle, daflir ausgelegte
Backmittel einzusetzen. Bitte priifen Sie aber auch an dieser
Stelle die geeignete Zusammensetzung und Zugabemenge.

Garverzégerung / Kaltefiihrung

Die verschiedenen Technologien der Garverzogerung — Lang-
zeitfihrung ermoglichen es, aromatische und qualitativ hoch-
wertige Weizengebacke herzustellen. Nutzen auch Sie diese
Technologien, um sich merklich vom Wettbewerb abzuheben.
Sprechen Sie mit unserem Fachberater — er halt auch ein ange-
passtes Mehl flr den Einsatz der Garverzogerung bereit.

Unsere diesjahrigen Weizenmehle
sind gekennzeichnet durch:

= vergleichbare Wasseraufnahme im Bezug zum Vorjahr

stabile Teigeigenschaften
ein ansprechendes Gebackvolumen
gutes Ausbundverhalten




Roggenmehle

Vergleich der Kennzahlen
bei Roggenmehl

Sauerteigherstellung

Sauerteigausbeuten und Temperaturen

Wer im letzten Jahr seine Sauerteige nach unseren Empfehlun-
gen gefiihrt hat, der sollte im Hinblick auf die Brotfrischhaltung
und das Aromaprofil dieses Flihrungsregime beibehalten. Wir
empfehlen weiterhin, Roggenmehle der Type 1150 oder dunkler
zu verwenden.

RegelmaRige pH-Wert- und Sauregradkontrollen sollten
durchgefiihrt werden. Ihr Fachberater ist Ihnen gern behilflich.

Bei Schrotsauerteigen empfehlen wir mittlere Granulationen
zu verwenden.

Teigherstellung

Einsatz der Mehltype 1150 ist zu empfehlen

Auch in diesem Jahr kdnnen dunklere Roggenmehltypen wie
z.B.1150 bedenkenlos verarbeitet werden. Hellere Roggenmehle
erreichen hohere Teigstabilitaten und Backvolumen — jedoch ist
das Aromaprofil schwacher ausgepragt und die Frischhaltung
etwas geringer als beim T1150.

Teigausbeuten beibehalten

Die Ausbeuten der Uberwiegend aus Roggenmehl hergestellten
Teige konnen im Vergleich zum Vorjahr beibehalten werden.
Die analysierten Wasseraufnahmen bewegen sich auf einem
vergleichbaren Niveau.

Knetintensitat beibehalten

Die im letzten Jahr eingestellten Knetzeiten sollten auch in
diesem Jahr beibehalten werden. Das ausreichende Auskneten
der Roggenteige im langsamen Gang bewirkt eine maximale
Volumenausbildung.

Teigtemperaturen und Ruhezeiten verringern

Die optimale Teigtemperatur bei Roggenmischbrotteigen liegt
bei 25-26 °C. Eine ausreichende, aber nicht zu ausgedehnte
Teigruhe fordert die Verquellung des Mehles und verhindert
feuchte Teigoberflachen.

Kennzahlen Ernte 2019  Ernte 2020
Fallzahl in Sek. 180-220 220-285
Amylogrammeinheiten in AE 400-600 600-850
Verkleisterungstemperatur in °C  68,5-71 68,571

Normale Versduerung
Der Anteil der zu versauernden Mehlmenge ist nicht anzupassen.

Restbroteinsatz
Der genau definierte Einsatz von Restbrot unterstiitzt die
Frischhaltung und tragt zur Geschmacksabrundung bei.

Backtemperaturen sind beizubehalten

Backmitteleinsatz

Wir empfehlen auch weiterhin den Einsatz von stabilisierenden
Backmitteln bzw. die Zugabe von Malzextrakten. Auch Quell-
mehle zur Verbesserung der Frischhaltung konnen bedenkenlos
eingesetzt werden.

Treten Mangel in der Vollkornbrotqualitat, z.B. Trockenkriimeln
auf, so ist Folgendes zu empfehlen:

= Teige weicher halten

= hohere Anteile von Vorstufen (Quell- und Briihstiicke) verwenden
= Anbacktemperatur Uberprifen

Schrote feinerer bis mittlerer Granulation verwenden

Unsere diesjahrigen Roggenmehle
sind gekennzeichnet durch:

eine vergleichbare Wasseraufnahme im Bezug
zum Vorjahr

vergleichbar gute Sauerung der Sauerteige
gute Krustenbildung und Braunung

ein gutes, ansprechendes Gebackvolumen
gute Frischhaltung

aromatische Backwaren




Dinkelmehle

Vergleich der Kennzahlen
bei Dinkelmehl

Kennzahlen Ernte 2019 Ernte 2020
Fallzahl in Sek. 290-345 320-360
Protein in % 15,5-18,3 15,0-17,8
Feuchtkleber in % 40,0-45,5 39,0-44,5

; elastisch — elastisch -
s sehr gut dehnbar sehr gut dehnbar

Unser Dinkel stammt tiberwiegend aus kontrolliertem Ahrenwort-

Getreideanbau. Aufgrund der unterdurchschnittlichen Ertrage
kann der Bedarf leider nicht vollstandig aus dem Ahrenwort-
Anbau gedeckt werden. Das Ziel einer 100 % Deckung streben
wir durch eine deutliche Steigerung der Dinkelanbauflache
2020 an.In Verbindung mit unseren Backanalysen ist lhnen ein
nachhaltig und Uberwiegend regional erzeugtes Dinkelmehl
mit besten Backeigenschaften garantiert.

Benotigen Sie Unterstiitzung bei der Rezepturerstellung oder
wollen bestehende Produkte optimieren —zégern Sie nicht
unsere Fachberater zu kontaktieren.

Teigausbeuten priifen

Unsere Dinkelmehle zeigen in diesem Jahr um 1-1,5 % niedrige-
re Wasseraufnahmen bei stabilen Teigeigenschaften.

Im Sinne der Gebackqualitat sollten die Wasser-Zugabemengen
angepasst, aber auch ausgeschopft werden, um trockene
Gebackkrumen zu verhindern.

Knetintensitat

Dinkelteige sollten moglichst langer und weniger intensiv

als klassische Weizenteige geknetet werden. Bitte achten Sie
darauf, die Knetzeitverteilung auf ca. 70 /30 einzustellen.

Das lange und weniger intensive Kneten bewirkt eine gute
Klebervernetzung, ohne diesen zu stark zu beanspruchen und
das optimale Binden des Schiittwassers.

Bei der Einstellung der optimalen Knetzeiten an Ihrem Kneter
ist Ihnen unser Fachberater gern behilflich.

Teigtemperaturen

Die optimalen Teigtemperaturen sollten auf 23-25 °C fir die
direkte Fihrung und auf 22-24 °C fir die Garzeitsteuerung ein-
gestellt werden. Die kontrolliert eingestellte Teigtemperatur hat
einen positiven Einfluss auf die Teigentwicklung und ist damit
ein entscheidender Faktor fur die Gebackqualitat.

Teigruhezeiten

Die Ruhezeiten der Dinkelteige sollten ca. 50 % hoher als bei
klassischen Weizenteigen eingestellt werden. Diese bewirken
eine optimale Teigreifung trotz geringerer Enzymaktivitaten
und ein gutes Verquellen der Mehlbestandteile.
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Durum/Hartweizen Kennzahlen Ernte 2019 Ernte 2020
Glasigkeit in % > 85 >90
Vergleich der Kennzahlen T— 26.0 26.0
Protein in % 15,5-17 14,5-16
Fallzahl in Sek. 250 -400 290 -410
Die Qualitatseigenschaften unseres regional erzeugten Durum- Fusarieninfektionen traten kaum auf, der Nachweis von Vomi-
Getreides sind in Auspragung der Glasigkeits- (>90 %) und Farb- toxinen (DON) in vereinzelten Partien lag deutlich unter den
werte als sehr gut zu bezeichnen. Auch die niedrige Enzymaktivitat gesetzlichen Grenzwerten.

ist bei der Herstellung von Frischteigprodukten von Vorteil.
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Ruchmehl ist eine Mehlspezialitat aus dem allemannisch- Gerade die besonders hohe Wasseraufnahmefahigkeit bei
schweizerischen Kulturraum. Es ist die Basis flr viele stabilen, sehr gut zu verarbeitenden Teigen und die hohe Flexibili-
hocharomatische, kraftig gebackene und besonders saftige tat bei der Rezepturgestaltung werden Sie begeistern.
Gebackspezialitaten. Neben den ausgepragten Qualitatsvorteilen fiir lhre Gebacke unter-
Unsere HeimatAhre-Spezialmehle fir einzigartige, zeitgemaRe stutzen Sie damit unser intensives Engagement in regionale
Gebackspezialitaten verbinden traditionellen Genuss mit wert- Wirtschaftskreislaufe und eine nachhaltige Landwirtschaft. Unser
vollen Inhaltsstoffen und attraktiver Wertschopfung — Mehr- Fokus auf Biodiversitat, also der Vielfaltigkeit der Arten und

werte, die es zu nutzen gilt. Okosysteme, setzt abermals ein Zeichen fir den Umweltschutz.





