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Hildebrandmuhlen:

Frankfurt / Main. (13.08. / hm) Ideale Wuchs-, Abreife- und Erntebedingungen waren in Stiddeutschland
dieses Jahr gegeben. Die Weizenernte 2004 begann — was fiir Hessen normal ist — Ende Juli. Bei sehr
heiBem und trockenem Wetter konnte die Ernte schnell und sicher eingefahren werden.

Inm Einzugsgebiet ist die Ernte bereits weitgehend abgeschlossen. Der Weizen hat ein iberwiegend
dunkelbraunes, meist teil- bis vollglasiges und sehr gesundes Aussehen. Die Landwirtschaft berichtet von
sehr guten Hektar-Ertrdgen und einer sehr groBen Erntemenge. Die hohen Ertréage haben zu einer

«Verdlinnung» des EiweiBgehaltes gefiihrt. Spitzenertrége lassen offensichtlich keine Spitzengehalte an
Protein und Kleber zu.

Fir die hoherwertigen Qualitdten wie A- und E-Weizen erwarten die Lieferanten der Miihle daher deutliche
Aufschlage im Vergleich zum B-Weizen, dessen Preis Giberwiegend durch die Intervention (= staatlicher
Ankauf mit Preisgarantie) bestimmt werden wird. Die Mehlausbeuten sind — vor allem wegen der besseren
Kornausbildung — etwas hdher als im Vorjahr. Die Fallzahl-Werte liegen relativ hoch.

i

Fallinngramm: Weizenmehl, Type 550

2001 2002 2003 i 2004 /

Wasseraufnahme (%) : 558 554 56,3 57,0 /
Teigerweichung (FE) : 70 85 a0 70 f

Das Farinogramm der Weizenmehltype 550 zeigt anschaulich das Wasseraufnahmevermoégen und gibt
hinweise auf die Kleberqualitat.
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Die Untersuchungen von weit mehr als 1000 Anlieferungs-Proben haben ergeben, dass eine gesunde Ernte
mit guten bis sehr guten Teig-, Gar- und Backeigenschaften eingefahren werden konnte. Durch die gezielte
Rohstoffauswahl werden die hildebrandmiihlen auch dieses Jahr wieder eine in gewohnter Weise
gleichmaBig gute bis sehr gute Qualitat herstellen kénnen.

Wichtige Veranderungen zur Ernte des letzten Jahres

e Kleberqualitdt gut bis sehr gut,

(Sedimentationswert etwas geringer, Glutenindex ist normal )

e Feuchtkleber- und Proteingehalt niedriger

e Fallzahlen hoch, (Enzymaktivitdt etwas reduziert, Starkequalitat gut )

Den Ubergang von der alten zur neuen Ernte wird die Miihle voraussichtlich bis Ende August abgeschlossen

haben, so dass die Anpassung an die Qualitdt der neuen Ernte im Backbetrieb wieder schnell und sicher
erfolgen kann.

J Extensogramm: Weizenmehl, Type 550*

L (idealtypisch) *(mit Ascorbins#ure 30 ppm)
J 2001 2002 2003 | 2004 1]
Energie (cm?) (3. Kurve): 115 112 115 105 |

| Werhdltniszahl (3.kurve): 39 38 35 3,7
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Aktuelle Verarbeitungstipps unserer Miihlenbéckerei

e Teigausbeuten leicht héher

e Teige normal auskneten

e Normale Teigtemperatur, optimal fiir Brotchenteig : 27 °C
o Stiickgare etwas langer — bei sehr guter Garstabilitat !

e Ofentrieb fast normal, Brdunung etwas schwacher

Die guten Werte des Weizens der Ernte 2004 weisen auf normale Verarbeitungs- und gute
Gebéckeigenschaften hin. Ein Qualitatsvergleich zur Ernte des Vorjahres hat gezeigt, dass die



Teigverarbeitung problemlos und dass recht hohe Gebackvolumen erreicht werden kénnen. Die Miihle
konnte bei Backversuchen eine gleichbleibend gute bis sehr gute Gebackqualitat feststellen. Die Mihle kann
deshalb fiir die kommenden Monate des Jahres 2004 eine sehr gute Qualitat unserer Typenmehle und
Schrote gewahrleisten.

Anwendungstechnischer Hinweis: Backmittelqualitit ...

Auf ein der Mehlqualitat angepasstes, enzymoptimierendes Backmittel ist zu achten. Auch bei Mehlen dieser
Ernte kann der Backmitteleinsatz reduziert werden. Die Mehlqualitat erlaubt es, traditionell mit Fett und
Zucker, eventuell enzymaktiven Zutaten und ggf. geringen Mengen an Backmitteln (1,5 %), besonders
schmackhafte Brotchen zu backen. Vorteige und Langzeitfiihrungen sind zu empfehlen, fiir moderne
Technologien wie GV und GU sind die Mehle optimal und wie Ublich zu handhaben.

Die Untersuchungen des Frankfurter Miihlenlabors ergeben folgende Durchschnittswerte:

Weizenmehl Type 550

Feuchtigkeit: 150 £ 05 %
Mineralstoffgehalt: 0,51 - 0,63 %i.Tr.
Proteingehalt: 12,3 £ 0,2 % iTr.
Feuchtklebergehalt: 285+ 10 %
Sedimentationswert: 38 £+ 2 mi
Fallzahl: 370 £ 20 s

Info: Weiterfiihrende Fragen zu Qualitat und Verarbeitung der neuen Mehle 2004 beantworten die
Experten der Hildebrandmihlen Frankfurt / Main, einem Unternehmen der Kampffmeyer Mihlen GmbH.
Kontaktmdglichkeiten siehe http://www.hildebrandmuehlen.de/kontakt_adresse.php?cl=konadr
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