HILDEBRANDMUHLEN

FRANKFURT AM MAIN

Schnell — Ernteinformation: W EIZEN 200 8

Gesund haben die Weizenpflanzen den langen und feuchten Winter bis Anfang April in unserer Region
Uberstanden. Der sich anschlieBende wechselhafte Witterungsverlauf bis Anfang Juni schuf sehr gute
Voraussetzungen fur die Pflanzen- und Kornentwicklung. Das fUhrte insgesamt zu sehr guten Ertrégen,
was uns aus der Landwirtschaft berichtet wird. Erfreulich ist, dass es trotz des regnerischen,
schwillwarmen Klimas in der Phase des Ahrenschiebens und der Blite (Anfang Juni) nicht zu einem
nennenswerten Fusariosenbefall kam. Wir stellen in unseren zahlreichen Untersuchungen keine
Auffélligkeiten hinsichtlich dieser Toxine (DON etc.) fir Ware aus unserer Region fest.

In unserem Einzugsgebiet begann die Weizenernte 2008 Mitte bis Ende Juli. Die Ernte konnte
Uberwiegend zigig und mit normalen Kornfeuchten eingebracht werden. Demzufolge sind die Fallzahlen
héher als im vergangenen Jahr.

Durch die hohen Ertrage ist allerdings ein geringerer Proteingehalt (Effekt der EiweiBausdlinnung) als in
den letzen Jahren festzustellen. Demzufolge sind die Feuchtklebergehalte ebenfalls etwas geringer.
Der geerntete Weizen hat eine normale, tiberwiegend teilglasige Kornstruktur mit hohen
Naturalgewichten.

In unserer Region ist die Ernte insgesamt betrachtet mit gut zu bewerten.
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Der Weizenmarkt bewertet zunehmend die neuen Realitaten der Erntemengen und Erntequalitaten nach
dem Gesetz von Angebot und Nachfrage. Dies fuhrt zu entsprechenden Riickgéngen der Preise sowohl
an den Termin- als auch an den physischen Méarkten. Wegen der Proteinsituation ist jedoch eine starker
differenzierte Preisbildung bei den Aufmischweizen (A-, E-Weizen) zu erwarten. Dies zeigen die héheren
als sonst Ublichen Aufgelder flr diese Qualitaten bereits jetzt schon.

Insgesamt ist jedoch auch festzustellen, dass die Zeiten des ganz billigen Rohstoffes ,Weizen® durch
anderweitige Verwendungen vor allem fir Nichtlebensmittel nicht mehr vorstellbar sind.

Derzeit haben wir ca. 1000 Proben untersucht.

Der Ubergang von der alten zur neuen Ernte ist bereits so gut wie abgeschlossen. Die Anpassung an die
Qualitat der neuen Ernte im Backbetrieb kann wieder schnell und sicher erfolgen.

Im Vergleich zu den vergangenen Jahren

sind die Protein- und Feuchtklebergehalte als fast normal und noch gut zu bezeichnen,

hat die Kleberqualitat ein ausgewogenes Verhaltnis zwischen Dehnbarkeit und Dehnwiderstand,

der Sedimentationswert (nach Zeleny) und die Fallzahlen sind hoch.



Aktuelle Verarbeitungstipps unserer Miuhlenbéackerei:

. Teigausbeute gleichbleibend

. Teige gut bis sehr gut auskneten

o Normale Teigtemperatur, optimal fir Brétchenteig diese Jahr: 27 - 28°C
o Stlickgare normal — bei sehr(!) guter Gartoleranz und -stabilitat

° Ofentrieb gut, Braunung noch normal

Die Werte des Weizens der Ernte 2008 weisen wie gezeigt Verdnderungen zum letzten Jahr auf. Durch
gezielte Rohstoffauswahl werden wir aber auch dieses Jahr wieder eine gewohnt gute Qualitat der
Handelsmehle herstellen kénnen.

Unser Qualitatsvergleich zur Ernte des Vorjahres hat gezeigt, dass bei der Teigverarbeitung

die gleiche Wassermenge geschiittet werden kann und die Teige wollig und wieder geschmeidig sind und
dass sehr hohe Gebéackvolumen erreicht werden kdnnen. Wir konnten bei unseren Backversuchen eine
gleichbleibend gute bis sehr gute Gebéackqualitét hinsichtlich eines sicheren und ausgepragten
Ausbundes feststellen. Wir kbnnen deshalb fiir die kommenden Monate des Jahres 2008 eine sehr gute
Qualitat unserer Typenmehle und Schrote gewéhrleisten.

Anwendungstechnischer Hinweis: Backmittelqualitét !

Ein auf die Mehlqualitat abgestimmtes Backmittel sollte verwendet werden !

Vorteige und Langzeitfiihrungen sind besonders zu empfehlen. Fiir moderne Technologien wie
Garverzégerung und Garunterbrechung ist von sehr guten Verarbeitungseigenschaften der Mehle
auszugehen.

Die Untersuchungen unseres Mihlenlabors ergeben folgende Durchschnittswerte:

Weizenmehl Type 550
Feuchtigkeit: 150 £ 0,5 %
Mineralstoffgehalt: 0,51 - 0,63 %i.Tr.
Proteingehalt: 123 £ 0,3 %i.Tr.
Feuchtklebergehalt: 282 + 1,0 %
Sedimentationswert: 38 + 3 ml
Fallzahl: 340 + 30 s
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Weizenmehl 550 {J Weizenmehl 550  {{)
Farinogramm Type 550

Extensogramm Type 550
135 ccm
Teigentwicklung: 2,5 min
‘ Teigstabilitat: 13 min
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Wir wiinschen lhnen beste Backerfolge mit unseren Mehlen und Schroten. Bei weiteren Fragen zur
Qualitat oder zur Verarbeitung der neuen Ernte 2008 stehen wir lhnen gerne jederzeit unter der
Tel.- Nr.: 069 / 4072 - 246 (Backfachberatung / Labor) zur Verfiigung.
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