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Die Ernte in Deutschland ist trotz wechselhafter
Witterung zufriedenstellend verlaufen, die Ernte-
menge an Gesamtgetreide liegt iber dem Vorjahr
und auch dem langjéhrigen Mittel. Bei den
Erntemengen von Winterweizen wurden +26 % zu
2024 verzeichnet, beim Roggen sind es +17 %. Der
Bedarf an Brotgetreide kann somit gedeckt werden
und auch die Qualitdten von Weizen und Roggen
sind auf Vorjahresniveau und verfugen Uber gute
Backeigenschaften.

Die Getreidesaison 2024/25 hatim Herbst miteinem
zu Beginn warmen September gestartet, der spater
im Monat viel Niederschlag und kiithle Temperaturen
mit sich brachte. Dies verzogerte wiederum die
Aussaat, welche jedoch rechtzeitig bis Ende Oktober
abgeschlossen werden konnte. Im November waren
die Temperaturen leicht iber dem Durchschnitt und
in den anschlieBenden Wintermonaten gab es einige
trockene Phasen mit eher milden Temperaturen und
unterdurchschnittlichen Niederschlagsmengen. Der
Frihling war trocken und sonnig, was vermehrt zu
Trockenstress beim Winterweizen fuhrte. Boden

Allgemeine
Parameter

Anbaufliche
[1.000 ha]

Erntemenge [Mio. t]

mit besseren Wasserspeicherkapazitaten konnten
die Fruhjahrstrockenheit besser uberstehen. Der
Regen im Mai bzw. Anfang Juni kam gerade noch
rechtzeitig vor der anstehenden Hitzeperiode. Denn
auch der Sommer begann trocken und heif3, einige
Tage im Juni und Juli tber 30 °C sorgten zudem
fur Hitzestress. Ab Mitte Juli kam es verstarkt
zu Niederschldgen, was die Ernte ins Stocken
brachte. In der zweiten Augustwoche konnte die
Ernte zum Grofteil fortgesetzt und bis Ende des
Monats fertiggestellt werden. Im Westen konnte
die Ernte mit Anfang August abgeschlossen werden,
im Norden und Osten wurde dieses Jahr spater
geerntet.

Grundsatzlich ist bei den diesjahrigen Qualitaten
zwischen der Ernte vor und nach dem Regen zu
unterscheiden. Vor dem Regen geerntete Ware
weist gute Qualitaten auf, wohingegen nach
dem Regen eingebrachte Ware Schwankungen
v.a. bei der Fallzahl zeigt. Aufgrund der regional
sehr unterschiedlichen Erntebedingungen kénnen
heterogene Qualitaten der Partien vorkommen.

Ertrag[dt/ha]

zur Ernte 2025
2024 2025 2024 2025 2024 2025
w"Tter- 2.482 2.859 17,785 22,458 7 78,5
weizen
Roggen 536 541 2,584 3,032 48,3 56,1
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Weizen

Die Weizenqualitat ist auch dieses Jahr zufrieden-
stellend, zudem sind keine wesentlichen Ande-
rungen bezlglich der Verarbeitung zu beachten.
Die Enzymaktivitat ist im Durchschnitt etwas hoher
als im Vorjahr und v.a. die Erntechargen nach dem
groRen Regen weisen eher niedrigere Fallzahlen
auf. Da regional unterschiedliche Mengen vor dem
Regen eingebracht werden konnten, ist hier mit
Qualitatsunterschieden zu rechnen. Der Protein-
gehalt der diesjahrigen Ernte ist zudem etwas
héher ausgefallen als letztes Jahr, Spitzenreiter
ist Bayern mit einem Gehalt von 13 %. Auch beim
Feuchtklebergehalt gab es dieses Jahr nur minimale
Abweichungen nach oben. Die Mykotoxin- (DON,
Mutterkorn) und Schadlingsbelastung ist dieses Jahr
eher gering einzustufen, wobei es hier regionale
Unterschiede gibt.

Weizenqualitat
2024 2025
pte % 10,3 -12,5 11,0 - 13,0
. 23,5-290 24,5-30,0
280 - 420 250 - 400

Die guten Protein- und Feuchtklebergehalte und
leicht erhdhten Enzymaktivitaten versprechen zu-
friedenstellende  Backqualitditen mit reaktions-
freudigen Teigen und aromatischen Endprodukten.
Es ist mit einem guten Ofenendtrieb, Volumen und
Ausbundverhalten zu rechnen.

Das Garverhalten ist ahnlich und die Garstabilitat ist
etwas besser als im Jahr zuvor. Die Wasseraufnahme
ist ebenfalls etwas hoher als im Vorjahr und die
Teigausbeute ist minimal um +1 TA anzuheben.
Die Gesamtknetzeit kann bei Bedarf leicht erhoht
werden (+10 %), wobei das Verhiltnis von Misch-
zu Knetphase 60:40 % betragen sollte. Die Teig-
temperaturen bei direkter Fuhrung sind ideal
bei 23 - 25 °C einzuhalten, bei Gérzeitsteuerung
22 - 24 °C. Die Teigruhezeiten kdnnen zudem leicht
verklrzt werden, bei direkt gefiihrten Gebacken
mit 15 - 20 min, bei Langzeitfihrung mit 5 - 8 min
Entspannungsphase. Die Fuhrungsparameter bei
Garzeitverzogerung und Kaltefuhrung kénnen wie
gewohnt beibehalten werden.




Empfehlung

» Bei direkter Fihrung kann die Verwendung von
Malzextrakten und malzlastigen Backmitteln
empfohlen werden, welche eine ldnger an-
haltende Rosche unterstiitzen. Hieflr eignen
sich zudem die Backmittel FermaMalt und
Malzmeister, der Zusatz von Wiener Note
verbessert zusatzlich die Verarbeitungseigen-
schaften und die Geschmeidigkeit der Teige und
ist fur alle Kéltefuhrungen zu empfehlen.

» FermaCool Malt und SlowMalt eignen sich
bestens fur die GV/GU-Fuhrung sowie die Lang-
zeitfuhrung.

= Top4Shop kann fur das Ladenbacken von
gegarten Teiglingen empfohlen werden, zur
Verbesserung der Verzehrfrische.

= Bei Weizen- und Weizenmischbroten eignet sich
die Zugabe von Astamalt oder Wiener Note
Soft fur die Verzehrfrische.

0

Wasseraufnahme Gesamtknetzeit ggf.
vergleichbar leicht erhohen

(S

Feuchtklebergehalt Teigtemperatur Teigruhezeiten
ahnlich beibehalten ahnlich ggf. leicht
verkirzen
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Roggen

Die Erntemengen an Roggen sind dieses Jahr
zufriedenstellend ausgefallen, was trotz der breiten
Qualitatspannen auf gentgend guten Mahlroggen
schliefen ldsst.

Roggenqualitat
2024 2025
180-350 | 150 - 360
mye 450 -950 | 400 -900
: 6572 64 -72

Die Enzymaktivitat fallt im Mittel etwas hoher aus
als im letzten Jahr. Beim Roggen ist dieses Jahr
jedoch auf die Heterogenitat der Erntechargen zu
achten, besonders die Partien, welche nach dem
grolen Regen eingebracht wurden, weisen teils
niedrige Fallzahlen, auch unter 120 Sekunden,
auf. Die Amylogrammwerte und die Verkleiste-
rungstemperatur sind im Durchschnitt ahnlich zum
Vorjahr.

Auch beim Roggen ist die Mykotoxinbelastung
geringer als im Vorjahr einzustufen, wobei der
Mutterkornbefall regional unterschiedlich aus-
gefallen ist.

Quell- oder
Kochstlick verwenden

Saureentwicklung
beobachten

Die diesjahrigen Mehlqualitaten versprechen eine
gute Krustenbildung, etwas stérkere Braunung und
ein normales Gebdckvolumen sowie eine gute
Frischhaltung und aromatische Endprodukte.

Die Teigausbeute kann minimal verringert werden,
da die Wasserabsorption etwas unter dem Wert
des Vorjahres liegt. Die Knetparameter konnen
beibehalten werden, ebenso die Backtemperatur.
Bei der Teigtemperatur von Roggenmischbroten
werden 25 - 27 °C empfohlen. Die Teigruhe sollte
zudem ausreichend aber nicht zu ausgedehnt
erfolgen, um eine gute Verquellung und weniger
feuchte Teigoberflachen zu erreichen.

Empfehlung

Fir eine kombinierte Fuhrung und die direkte
Fuhrung kann BAS spezial empfohlen werden.

= Bei der Restbrotzugabe kann der Anteil beibe-

halten werden.

Brotmeister Soft, Roggenplus oder Brot-
meister Plus sind fur enzymarme Mehle
geeignet, diese verbessern die Verarbeitungs-
eigenschaften und auch die Frischhaltung.

= Bei der Verwendung von Brotmeister oder

Staback, kann zusatzlich Wiener Note Soft
verwendet werden, zur Verbesserung der Verzehr-
frische.

» Die Versduerung kann beibehalten werden und

bei Betriebssauerteig sollte auf die Saure-
entwicklung geachtet werden.
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Wasseraufnahme
vergleichbar ggf.
anpassen

Teigruhezeiten
beibehalten
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Die Ernte 2025 kann gesamt als erfreulich
mit guten Qualitaten eingestuft werden, da
nicht nur gute Ertrége eingeholt wurden,
sondern auch die ersten Backversuche positiv
ausgefallen sind. Dieses Jahr gilt es dennoch,
die Enzymaktivitaten im Auge zu behalten und
mit regionalen Unterschieden zu rechnen.

Sollten Sie Hilfe bei der Umstellung auf die
neue Ernte bendtigen, unterstitzen wir Sie
gerne mit unseren Mehlanalysen und unserer
Hotline (+43 7224 8821-0) oder der fachlichen
Betreuung vor Ort.
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WUNDERKAMMER DES BROTES

KOMMEN UND
ERLEBEN SIE
DAS PANEUM
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