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Weizenmehle Kennzahlen Ernte 2020 Ernte 2021
Fallzahl in Sek. 300-390 260-340
Vergleich der Kennzahlen .
BebAezenenlype =50 Protein in % 1,7-12,5 11,5-125
Feuchtkleber in % 275-30,0 27,0-30,0
V\/a;seraufnahme 590-60,0 590-60,0
Farino
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beibehalten 23-25°C leicht verkUrzen normale Gare Anbacktemperatur

Teigausbeute

Unsere AhrenGlick-Weizenmehle zeigen vergleichbar gute
Wasseraufnahmen mit optimalen Teigeigenschaften. Die
Teigausbeuten sollten in der Regel beibehalten werden.

Knetung

Die Stufen ihrer bisherigen optimalen Gesamtknetzeit
brauchen grundsatzlich nicht verandert zu werden. Wobei
eine ausreichende Misch-und Quellknetung im 1. Gang
immer vorteilhafthaft ist. Die Versuche in unserem Back-
technikum ergaben stabile Teige mit guten Volumina.

Teigtemperaturen

Die optimalen Teigtemperaturen sollten auf 23-25°C

fur die direkte FUhrung und auf 23-24 °C fur die Garzeit-
steuerung eingestellt werden. Die passende kontrollierte
Teigtemperatur hat einen groRen Einfluss auf die Teig-
entwicklung und ist damit ein entscheidender Faktor fur
die Gebackqualitat. Hinsichtlich der Enzymatik der Mehle
gehen wir von einer hdheren Enzymaktivitat aus, was die
Garzeit etwas verkUrzen kann, dies kann aber leicht durch
das etwas Kuhler fUhren der Teige um ca. 1-2 °C leicht
korrigiert werden.

Teigruhezeiten

Die betriebsUblichen Ruhezeiten der Teige sollten Uber-
pruft und ggf. leicht verklrzt werden. Bei allen Arten von
Langzeitfuhrung empfehlen wir bei den Brotchenteigen
eine Entspannungsphase von ca. 5-10 Min.

erhohen / Ausback-
temperatur senken

bis leicht verkurzen

Vorteigzugabe

Vorteigzugaben kdonnen ohne Bedenken weiter Verwen-
dung finden, sollten aber in der Dosierung leicht reduziert
werden. Die Vorteigmehlmenge kann bis zu 20% betragen.
Solche Aromavorstufen eignen sich ganz besonders, um
hoch aromatische Weizengebacke mit verbesserter Krumen-
struktur und Gebackfrischhaltung herzustellen.

Garverzégerung/Kaltefuhrung

Die verschiedenen Technologien der Garverzdgerung/
LangzeitfUhrung ermaoglichen es, aromatische und qualitativ
hochwertige Weizengebacke herzustellen. Die Parameter
dieser FUhrungen kdnnen in der Regel beibehalten werden.

Unsere diesjahrigen Weizenmehle
sind gekennzeichnet durch:

= vergleichbare Wasseraufnahme in Bezug
zum Vorjahr
stabile Teigeigenschaften
ansprechendes Gebackvolumen
gutes Ausbundverhalten




Roggenmehle

Vergleich der Kennzahlen
bei Roggenmehl

Sauerteigherstellung
Sauerteigausbeuten und Temperaturen

Wer im letzten Jahr seine Sauerteige nach unseren Emp-
fehlungen gefuhrt hat, der sollte die Reife- und Aroma-
entwicklung prufen. Gegebenenfalls mussen die Teigaus-
beuten und Starttemperaturen leicht angepasst werden.
Diese Anpassung verhindert eine zu schnelle Durch-
sauerung der Sauerteige.

Regelmafige pH-Wert- und Sauregradkontrollen sollten
durchgefuhrt werden. Ihr Fachberater ist Innen gern behilflich.

Bei Schrotsauerteigen empfehlen wir mittlere
Granulationen zu verwenden.

Teigherstellung

Einsatz der Mehltype 997 oder 1150 ist zu empfehlen
Auch in diesem Jahr konnen dunklere Roggenmehltypen wie
z.B. T1150 bedenkenlos verarbeitet werden. Hellere Roggen-
mehle erreichen hdhere Teigstabilitaten und Backvolumen
— jedoch ist das Aromaprofil schwacher ausgepragt und die
Frischhaltung etwas geringer als beim T1150.

Teigausbeuten erhéhen

Die Ausbeuten der Uberwiegend aus Roggenmehl her-
gestellten Teige konnen im Vergleich zum Vorjahr erhéht
werden. Die analysierten Wasseraufnahmen bewegen
sich auf einem hoheren 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 von Roggenmischbrotteigen
liegtbei 25-26 °C. Eine ausreichende aber nicht zu ausge-
dehnte Teigruhe fordert die Verquellung des Mehles und
verhindert feuchte Teigoberflachen.

Normale Versauerung

Der Anteil der zu versauernden Mehlmenge ist nicht anzupassen.
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Kennzahlen Ernte 2020 Ernte 2021

Fallzahl in Sek. 220-285 200-260
Amylogrammeinheiten in AE 600-850 500-700
Verkleisterungstemperatur in °C 68,5-71,0 68,5-71,0

Restbroteinsatz

Bitte prufen Sie den bisher eingesetzten Anteil an Rest-
brot. Sollten die Brote schlechter schneidbar werden oder
sich die Krume der Brote als zu feucht herausstellen, dann
reduzieren Sie bitte diesen Anteil. Der genau definierte
Einsatz von Restbrot tragt zur Geschmacksabrundung bei,
beeinflusst aber die Garstabilitat und Volumenausbeute.

Anbacktemperaturen erhéhen,
Ausbacktemperaturen senken
Esist auf ein kraftiges Ausbacken der Brote zu achten.

Backmitteleinsatz

Wir empfehlen auch weiterhin den Einsatz von stabilisie-
renden Backmitteln bzw. die Zugabe von Malzextrakten.
Auch Quellmehle zur Optimierung der Frischhaltung
kénnen bedenkenlos eingesetzt werden. Die eingesetzten
Mengen sollten aber genau gepruft werden, um schlecht
schneidbare, zu feuchte Brotkrumen zu verhindern.

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

- Teige fester halten
- Teigruhe- und Garzeiten verringern
(Hefeanteil leicht erhéhen)
- Anbacktemperatur Uberprifen
- Schrote mittlerer — grober Granulation verwenden

Unsere diesjahrigen Roggenmehle
sind gekennzeichnet durch:

tendenziell leicht héhte Wasseraufnahme
im Bezug zum Vorjahr

sehr gute Sauerung der Sauerteige

ein gutes Gebackvolumen

kraftige Krustenbildung und Braunung
sehr gute Frischhaltung

aromatische Backwaren




Dinkelmehle

Vergleich der Kennzahlen
bei Dinkelmehl
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Kennzahlen Ernte 2020 Ernte 2021
Fallzahl in Sek. 290-350 250-340
Protein in % 13,5-17,0 13,0-16,0
Feuchtkleberin % 33,0-39,0 32,0-39,0
elastisch — elastisch —

Klebereigenschaft 527 gt el aar

sehr gut dehnbar

Unser Dinkel stammt Uberwiegend aus kontrolliertem
Getreideanbau. In Verbindung mit unseren Backanalysen ist
Ihnen ein nachhaltig und Uberwiegend regional erzeugtes
Dinkelmehl mit besten Backeigenschaften garantiert.

Bendtigen Sie UnterstUtzung bei der Rezepturerstellung
oder wollen bestehende Produkte optimieren —zdgern Sie
nicht unsere Fachberater zu kontaktieren.

Teigausbeuten priifen

Unsere Dinkelmehle zeigen in diesem Jahr eine tendenziell
hohere Wasseraufnahme bei stabilen Teigeigenschaften.
Im Sinne der Gebackqualitat sollten die Wasser-Zugabe-
mengen angepasst und 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 Schuttwasser optimal zu binden. Bei der
Einstellung der optimalen Knetzeiten an lhrem Kneter
ist Ihnen unser Fachberater gern behilflich.

Teigtemperaturen

Die optimalen Teigtemperaturen sollten auf 23-25 °C

fUr die direkte FUhrung und auf 22-24 °C fur die Garzeit-
steuerung eingestellt werden. Die kontrolliert eingestellte
Teigtemperatur hat einen positiven Einfluss auf die Teig-
entwicklung und ist damit ein entscheidender Faktor fur
die Gebackqgualitat.

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 erzeugten
Durum-Getreides sind in Auspragung der Glasigkeits-

(> 90%) und Farbwerte als gut - sehr gut zu bezeichnen.
Auch die niedrige Enzymaktivitat ist bei der Herstellung

Fuar jedes Baguette
das richtige Mehl

BLE

ORIGINE

Das strenge franzdsische Brotgesetz von 1993 besagt: Man
nehme fur ein Baguette de tradition frangaise ausschlieRlich
Weizenmehl, Wasser, Hefe und Salz. Umso wichtiger und
aromajpragender ist es, das richtige Mehl zu verwenden.
Unsere Baguettemehle stellen wir nach alter Mullertradition
aus erlesenen franzdsischen Weizensorten her.
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Kennzahlen Ernte 2020 Ernte 2021
Clasigkeit in % >90 >90
GCelbwert 26,0 26,0
Protein in % 14,5-16,0 14,0-15,0
Fallzahl in Sek. 290 -410 260 -400

von Frischteigprodukten von Vorteil. Fusarieninfektionen
traten kaum auf, der Nachweis von Vomitoxinen (DON)
in vereinzelten Partien lag deutlich unter den gesetzl.
Crenzwerten.
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Farine de blé Farine de blé
Tradition frangaice Superfrangaise

i i puetie o4 wadtion Finnpaltn

Unser Type 65 Tradition francaise ist aus original franzésischem
Weizen und frei von jeglichen Zusatzstoffen. Lange Teig-
fUhrung unterstutzt die Entwicklung der Aromen und

der Einsatz einer niedrigen Hefemenge fuhrt zu milden,
saurearmen Teigen.

Type 55 Superfrangaise eignet sich besonders fur die schnelle
Verarbeitung und intensive Knetung. Der Einsatz von
Ascorbinsaure unterstutzt besonders die Stabilitat der Teige.



Die Aussaat des Wintergetreides fand bei guten Witterungs-
bedingungen statt. Ausreichende Niederschlage fuhrten
Zu guten Wasserreserven in den Boden.

Die Startbedingungen fur die Bestandsentwicklung nach
der Aussaat waren positiv.

Ab Januar lagen die Niederschlagsmengen Uber dem
jahreszeitlichen Durchschnitt. Eine Kaltewelle im Februar
Uberstanden die Feldbestande ohne Schaden. Nach drei
von Hitze und Durre gepragten Jahren anderten sich

die klimatischen Bedingungen ab Fruhjahr deutlich. Die
Temperaturen waren kuhler als im mehrjahrigen Mittel.
Wechselhaftes Wetter verlangsamte Wachstum und Ent-
wicklung des Getreides. Milde und ergiebige Niederschlage
besonders im Mai erhohten das Ertragspotenzial.

Die klimatischen Bedingungen fur die Kornfullung waren
gunstig. Der Sommer brachte dann extrem wechselhaftes
Wetter in weiten Teilen Deutschlands. Sturm und Stark-
regen beeintrachtigten die Feldkulturen.

Erntebeginn war rund zehn Tage spater als im Vorjahr.
Kurz nach Start der Druscharbeiten brachte ein Wetter-
umschwung erneut stark wechselhaftes Wetter mit in
der Folge kontinuierlich unterbrochener Ernteaktivitat.
War die regionale Ernte im Vorjahr binnen ca. zwei
Wochen komplett eingebracht, sind aktuell zwei Wochen
nach Beginn der Druscharbeiten regional erst knapp
60 % geerntet. Auch der weitere Ausblick ist gepragt von
anhaltend unbestandigem Wetter, was einen finalen
Qualitatsausblick noch in der Schwebe halt. Auch Uber-
regional, besonders in SUddeutschland, macht sich das
ungunstige Erntewetter bei den Qualitatswerten bemerkbar.
Mit einer verspateten, lang dauernden Ernte unterscheidet
sich nicht nur die Vegetationsphase, sondern auch das
Erntegeschehen 2021 stark von den Vorjahren.

Unser Eindruck der regionalen Qualitaten zeigt bei Fall-
zahlen und Hektoliter- Gewichten (HL) veranderte Werte.
Regenbedingt ist das Getreide feuchter. Protein- und
Kleberwerte sind starker gestreut. Insgesamt ist das Quali-
tatsspektrum deutlich heterogener als in den Vorjahren.

Karl Bindewald Kupfermuhle GCmbH
Kupfermuhle

67294 Bischheim
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Ein knapp versorgter Markt nimmt schnelle Ware drin-
gend auf. Erntedruck ist ungeachtet einer zum Vorjahr
groBeren Ernte nicht festzustellen. Hohe internationale
Nachfrage und anhaltend hoher Einsatz von Weizen fur
Mischfutter pragen die Marktkonstellation. Fundamental
bleibt die Versorgungslage angespannt. Dies gilt insbe-
sondere fur das Segment der Mahlweizen-Qualitaten.

Die weltweit grofRen Unsicherheiten auf allen Markten
konnten auch in diesem Jahr nicht abgebaut werden.
GCerade die Rohstoffmarkte, insbesondere der Getreide-
markt stellt sich seit Beginn des Jahres steigend, ab Mitte
des Jahres zusatzlich noch enorm volatil dar.

Einhergehend mit dem Fortschreiten der weltweiten Ernte
zeigte sich nach und nach Erntchterung. Dies fuhrte zu
mehrfachen Korrekturen der Ernteprognosen. Weitere
EinflUsse, wie sich verschiebende Exportchancen, massive
Veranderungen der Umweltbedingungen, Wahrungsbe-
wertungen und das Aufbauen von Staatsreserven einiger
Nationen spielen hier eine entscheidende Rolle.

Die starken EinflUsse dieser Faktoren auf den Getreide-
preis lassen Volatilitaten entstehen, die langerfristige und
vor allem zuverlassige Einschatzungen nicht ermaoglichen.

Sie als Kunde kdnnen sich bei unserem nachhaltig produ-
zierten Mehl stets sicher sein, héchste Backqualitaten zu
erhalten.

Essei lhnen als unser langjahriger und treuer Kunde
versichert, dass wir wieder gemeinsam eine beiderseitig
vertretbare Vereinbarung finden. In gewohnter Weise
steht Ihnen unser Fachberater mit Rat und Tat zur Seite
und wird zeitnah das persénliche Gesprach mit Ihnen
suchen.

bindewald.de



