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Die Ernte und Erntebedingungen 2026

In den Einzugsgebieten unserer beiden Mihlen konnten die Ahren-
wort-Landwirte die diesjahrige Getreideernte trotz wechselhafter
Erntebedingungen, bei teilweise ausgepragter Hitze friihzeitig
einfahren. Nach Auswertung der ersten Erhebungen zeigen sich
durchschnittliche bis unterdurchschnittliche Ernteertrage mit
guten Qualitaten. Die Hektolitergewichte sind niedrig (geringere
Mehlausbeute) und liegen deutlich unter dem langjahrigen Mittel.

In bewahrter Zusammenarbeit mit dem Landesamt fiir Umwelt,
Landwirtschaft und Geologie konnen wir den Wetterverlauf wie
folgt charakterisieren:

Nach einem heillen und trockenen August 2025 anderte sich die
Wetterlage ab September. Reichliche Niederschlagsmengen und
kuhle Temperaturen verzogerten die Aussaat. Diese konnte teilwei-
se verspatet und nicht immer bei optimalen Bodenbedingungen bis
Ende Oktober abgeschlossen werden.

Das kiihle Herbstwetter mit friihen, vereinzelten Schneefallen liel3
die verbreitet recht spate Saat verhalten, dafiir aber gleichmalig
aufgehen. Bis zur Vegetationsruhe entwickelten sich ausreichend
bestockte, jedoch nicht liberwachsene Bestande.

Der Winter 2025/26 war von November bis Ende Januar gepragt
von niedrigen Temperaturen, oft im Bereich von -9 °C bis -13 °C.
Frostschaden traten nicht auf, meist waren die Bestande durch
eine Schneedecke von 10 cm bis 20 cm geschiitzt. Die Nieder-
schlagsdefizite sind von ausgepragten 30 — 35 % auf tiber 50 %
angestiegen.

Auch das anschlieBende Frihjahr zeigte sich weiter deutlich zu tro-
cken. Verbreitet Uberdurchschnittlich warmes Wetter von 10 °C bis
20°C und teilweise leichte Nachtfroste lieBen erste Anzeichen fiir
Trockenstress und einen beginnenden Krankheitsdruck erkennen.

Daran konnte auch der wechselhafte Monatsbeginn des Junis mit
eher kiihlen Temperaturen und vereinzelten Starkniederschlagen
nichts andern. Vielmehr beschleunigte die extreme Hitze bis 40 °C
und die haufig hohen Nachttemperaturen von deutlich lber 20

°C die Reife des Getreides. Immer haufiger wurden auch auf ver-
meintlich guten Standorten notreife Bestande registriert. Mit dem
vermeintlichen Erntebeginn um den 10. Juli wurde das Wetter
zunehmend wechselhaft. RegelmaRige Niederschlage fihrten zu
Unterbrechungen und verlangsamten die Ernte deutlich.

Bis Mitte August konnte die Ernte auch in den Hohenlagen des Erz-
gebirges abgeschlossen werden.

Zusammenfassend konnen wir auch in diesem Jahr berichten, dass
Uber alle von uns zu vermahlenden Fruchtarten hinweg eine gute
Bandbreite von Qualitaten geerntet wurde und somit vergleichbar
zum Vorjahr gut backfahige Mischungen maéglich sind.

Die leicht angestiegenen Protein- und Feuchtkleberwerte der aktu-
ellen Ernte konnen weitgehend mit dem beschriebenen Wetterver-
lauf und der verhaltenen Erntemenge begriindet werden.
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AulRerdem zeigen sich auch in diesem Jahr die Vorteile unserer
Sortenempfehlung. Diese ist konsequent auf N-effiziente Sorten
ausgerichtet, die nun zusatzlich ihren Beitrag zu hohen Backquali-
taten leisten.

Die Fallzahlen zeigen sich etwas hoher im Bezug zur letztjahrigen
Ernte 25. Die Teige sind auch weiterhin reaktionsfreudig und be-
gunstigen aromatische Backwaren mit einem guten Ofennachtrieb.

Durch gezielte Rohstoffauswahl, die selektive Einlagerung und
optimierte Getreiderezepturen, kombiniert mit unseren intensiven
Backversuchen werden wir die Weizen-, Roggen- und Dinkelmehle
auf ein gleichmaRig, sehr gut backfahiges Optimum einstellen —
AHRENWORT.

Getreidemarkt- und Preisentwicklung

Die aktuelle Stimmungslage am Getreidemarkt ist gepragt von
spurbarer Anspannung, Nervositat und ausgepragten wirtschaft-
lichen Risiken. Die Griinde dafiir sind vielschichtig. In West- und
Slideuropa, aber auch in Deutschland sind Hitze- und Dirreschaden
zu verzeichnen. Die geopolitischen Entwicklungen, gerade in der
Schwarzmeerregion sind weiterhin schwierig und beeinflussen den
Welthandel stark.

Die bisher geernteten Getreidemengen treffen auf einen schwach
versorgten Markt und die Logistiklage ist innerhalb Europas, aber
auch weltweit aus verschiedenen Griinden angespannt.

Aktuell ist kein Stimmungswechsel in Sicht.

Das von uns vermahlene Getreide begleiten wir von der Aussaat
bis zur fertigen Backware. Es stammt aus regionalem Anbau in
Mitteldeutschland. Somit kennt das Ahrenwort-Getreide keine
langen Transportwege. Daruiber hinaus engagieren wir uns zur Er-
reichung der Klimaziele in verschiedenen Projekten, einem eigenen
Programm zur CO,-FuRabdruck-Berechnung und regenerativen
Praktiken mit den Landwirten.

Sie als Kunde profitieren von unseren Getreidemahlprodukten, die
auf Grundlage festgelegter Qualitatsparameter hergestellt und
regelmaRig kontrolliert werden.

In gewohnter Weise steht lhnen unser Fachberater mit Rat und
Tat zur Seite und wird zeitnah das personliche Gesprach mit lhnen
suchen.
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Weizenmehle Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Fallzahl in Sek. 260—-330 280-350
Vergleich der Kennzahlen
bei Weizenmehl Proteinin % 11,0-12,4 12,0-13,4
Feuchtkleber in % 26,0—29,5 27,0—30,5
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Gesamtknetzeit beibehalten

Teigausbeuten beibehalten
Unsere Weizenmehle zeigen vergleichbare Wasseraufnahmen,
gute und trockene Teigeigenschaften.

Knetintensitat beibehalten

Die bisher eingestellte optimale Gesamtknetzeit kann beibehal-
ten werden. Unsere Backversuche bestatigen auch in diesem Jahr
folgende Knetzeitverteilung fiir optimale Teigeigenschaften: 60 %
Mischphase und 40 % Knetphase.

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

Teigtemperaturen beibehalten

Die optimalen Teigtemperaturen sollten auch weiterhin auf 23-25 °C
fir die direkte Fihrung und auf 22—24 °C fir die Garzeitsteuerung
eingestellt werden. Die kontrolliert eingestellte Teigtemperatur
hat einen entscheidenden Einfluss auf die Teigentwicklung und ist
damit ein entscheidender Faktor fiir die Gebackqualitat.

Teigruhezeiten beibehalten

Die Ruhezeiten der Teige sollten beibehalten werden. Bei direkt
hergestellten Brotchen haben sich Teigruhen von 15—-20 Min.
bewahrt. Bei allen Arten der Langzeitfiihrung sollte der Brotchen-
teig eine Entspannungsphase von ca. 5—8 Min. erhalten.

Fett- und Vorteigzugabe

Fett- und Vorteigzugaben kénnen ohne Bedenken Verwendung
finden. Wir empfehlen die Zugabe von 0,5—1,0 % Fett (z.B. Ol), da
es die Plastizitat der Teige fordert.

Die Vorteigmehlmenge kann bis zu 25 % betragen. Angesauerte
Aromavorstufen eignen sich ganz besonders, um hoch aromatische
Weizengebacke mit verbesserter Krumenstruktur herzustellen.

Backmitteleinsatz

Bitte priifen Sie flir Inren Betrieb den Einsatz des richtigen Back-
mittels. Wir empfehlen bei direkten Fiihrungen den Einsatz malz-
lastiger CL Backmittel und/oder Malzextrakten. Die Verwendung
von Backmalzen (mit anteilig aktivem Malz) sollte auch bei direkt
geflihrten Teigen auf ca. 1% beschrankt bleiben. Diese limitierte
Zugabe verhindert einen zu starken Abbau verschiedener
Teiginhaltsstoffe und unterstitzt damit eine langer anhaltende
Rosche.

Bei Langzeitfiihrungen sind spezielle, daflir ausgelegte Backmittel
einzusetzen. Bitte priifen Sie aber auch an dieser Stelle die
geeignete Zusammensetzung und Zugabemenge.

Garverzogerung / Kaltefiihrung

Die verschiedenen Technologien der Garverzogerung — Langzeit-
flhrung ermoglichen es, aromatische und qualitativ hochwertige
Weizengebdcke herzustellen. Nutzen auch Sie diese Technologien,
um lhren Kunden unvergleichbare Backwaren anzubieten.

Sprechen Sie mit unserem Fachberater - er halt auch ein
angepasstes Mehl fiir den Einsatz der Garverzogerung bereit.

Unsere diesjahrigen Weizenmehle
sind gekennzeichnet durch:

vergleichbare Wasseraufnahmen im Bezug zum Vorjahr
stabile Teigeigenschaften

ansprechende Gebackvolumen

sehr gutes Ausbundverhalten




Roggenmehle

Vergleich der Kennzahlen
bei Roggenmehl

Sauerteigherstellung

Sauerteigausbeuten und Temperaturen

Wer im letzten Jahr seine Sauerteige nach unseren Empfehlungen
geflihrt hat, der kann die Starttemperatur und die Anstellgutmen-
ge beibehalten. Dies garantiert die optimale Sauerung zum fest-
gelegten Verarbeitungszeitpunkt. Wir empfehlen die Verwendung
von Roggenmehlen der Type 1150 oder dunkler zur Sauerteigher-
stellung.

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

Bei Schrotsauerteigen empfehlen wir, die bisher eingesetzten
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,
2.B.T997 erreichen hohere Teigstabilitaten und Backvolumen —
jedoch ist das Aromaprofil schwacher ausgepragt und die Frisch-
haltung etwas geringer als beim T1150.

Teigausbeuten priifen

Die Ausbeuten der Gberwiegend aus Roggenmehl hergestellten
Teige konnen im Vergleich zum Vorjahr leicht erhéht werden. Die
analysierten Wasseraufnahmen bewegen sich auf einem hohen
Niveau, tendenziell etwas tiber dem Vorjahr.

Knetintensitit beibehalten
Die im letzten Jahr eingestellten Knetzeiten sollten in diesem Jahr

beibehalten werden. Das ausreichende Auskneten der Roggenteige

im langsamen Gang bewirkt eine maximale Volumenausbildung.

Teigtemperaturen und Ruhezeiten beibehalten

Die optimale Teigtemperatur von Roggenmischbrotteigen liegt
bei 25—26 °C. Eine ausreichende aber nicht zu ausgedehnte
Teigruhe fordert die Verquellung des Mehles und verhindert
feuchte Teigoberflachen.
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Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Fallzahl in Sek. 170-230 190-250
Amylogrammeinheiten in AE 600—850 600—850
Verkleisterungstemperaturin °C ~ 68,5-71 68,5-71

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

Restbroteinsatz

Bitte priifen Sie den bisher eingesetzten Anteil an Restbrot. Der
genau definierte Einsatz von Restbrot tragt zur Geschmacksabrundung
bei, beeinflusst aber die Garstabilitat und Volumenausbeute.

Backtemperaturen
Die Backtemperaturen sind beizubehalten.

Backmitteleinsatz

Wir empfehlen auch weiterhin den Einsatz von stabilisierenden Back-
mitteln bzw. die Zugabe von Malzextrakten. Auch Quellmehle zur
Optimierung der Frischhaltung kdnnen bedenkenlos eingesetzt werden.
Die eingesetzten Mengen sollten aber genau gepriift werden.

Fir gute Vollkornbrotqualitat empfehlen wir:

= Teige weich halten

= Hohe Anteile von Vorstufen (Quell- oder Briihstlicke) verwenden
= Backtemperatur liberpriifen

= Schrote mit geeigneter Granulation verwenden

Unsere diesjahrigen Roggenmehle
sind gekennzeichnet durch:

vergleichbar gute Sauerung der Sauerteige
gute Krustenbildung und Braunung
ausgepragtes Gebackvolumen

gute Frischhaltung

aromatische Backwaren




Dinkelmehle

Vergleich der Kennzahlen
bei Dinkelmehl

Unser Dinkel stammt aus kontrolliertem Ahrenwort — Getreide-
anbau in Mitteldeutschland. Die gezielte Sortenauswahl in
Verbindung mit unserer prazisen Prozesssteuerung sichert eine
gleichbleibende Produktqualitat.

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

Teigausbeuten beibehalten

Unsere Dinkelmehle zeigen vergleichbare Wasseraufnahmen.
Im Sinne der Gebackqualitat sollten die Wasser-Zugabemengen
beibehalten, jedoch auch ausgeschopft werden.

Knetintensitat

Dinkelteige sollten moglichst langer und weniger intensiv als
klassische Weizenteige geknetet werden. Bitte achten Sie darauf,
die Knetzeitverteilung auf ca. 80 / 20 einzustellen. Das lange und
weniger intensive Kneten bewirkt eine gute Klebervernetzung,
ohne diesen zu stark zu beanspruchen und das Schiittwasser
optimal zu binden.

Bei der Einstellung der optimalen Knetzeiteu;,—'éﬂ:lhrem Kneter ist

Ihnen unser Fachberater gel

ch.
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Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Fallzahl in Sek. 250—340 270—360
Protein in % 14,0-17,0 14,0—-17,0
Feuchtkleberin % 33,0-37,0 34,5-38,0

. elastisch — elastisch —
Klebereigenschaft sehr gut dehnbar sehr gut dehnbar

Teigtemperaturen

Die optimalen Teigtemperaturen sollten auf 24—26 °C fiir die
direkte Fihrung und auf 23-25 °C fiir die Garzeitsteuerung
eingestellt werden. Die kontrolliert eingestellte Teigtemperatur
hat einen positiven Einfluss auf die Teigentwicklung und ist damit
ein entscheidender Faktor fiir 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.




Durum/Hartweizen

Vergleich der Kennzahlen

Die Qualitatseigenschaften unseres regional in Mitteldeutschland
erzeugten Durum-Getreides sind in Auspragung der Glasigkeits-
(>90 %) und Farbwerte sehr gut zu bezeichnen. Auch die niedrige
Enzymaktivitat ist bei der Herstellung von Frischteigprodukten von

Funktionelle
Leguminosen-lngredients
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Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Glasigkeit in % >90% >90%
Gelbwert 21,0 21,0
Protein in % 14,0-17,0 13,5-17,0
Fallzahl in Sek. 260 —340 350 —450

Vorteil. Fusarieninfektionen traten kaum auf, der Nachweis von
Vomitoxinen (DON) in vereinzelten Partien lag deutlich unter den

gesetzl. Grenzwerten.

BIGU! "0




