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Die Ernte und
Erntebedingungen 2026

Die Ernte 2026 wurde in unserem Einzugsgebiet erfolgreich
eingebracht. Bereits Ende Juli war der GroRteil der Getreideernte
abgeschlossen und damit deutlich fruher als in den vergangenen
Jahren. Getrieben wurde der zUgige Erntefortschritt nicht zuletzt
durch die anhaltende Trockenheit und die hohen Temperaturen
der letzten Wochen und Monate.

Das Anbaujahr mit dem entsprechenden Witterungsverlauf
stellte unsere Landwirte erneut vor besondere Herausforderungen.
Durch das groRe Engagement und die sorgfaltige Arbeit unserer
regionalen Erzeuger konnten dennoch gute Erntequalitaten
erzielt werden. Bei den backfahigen Kulturen waren allerdings
Ertragseinbufien von rund 15 Prozent zu verzeichnen.

Nach der Aussaat im Herbst 2025 sorgten Uberwiegend gunstige
Bodenbedingungen fur einen gleichmafiigen Feldaufgang. Die
Bestande entwickelten sich zunachst zufriedenstellend und
konnten mit einer soliden Ausgangslage in die Wintermonate
starten.

Der Winter im Raum Aichach verlief insgesamt mild, aber
niederschlagsarm. Es war kuhl mit durchschnittlichen Tages-
hochstwerten um +4 °C und nachtlichen Tiefstwerten nahe

-3 °C. Trotz dieser winterlichen Temperaturen fiel insgesamt zu
wenig Niederschlag, sodass die B&den ihre Wasservorrate Uber
die Wintermonate hinweg nur unzureichend auffullen konnten.

Mit dem Ubergang ins Friihjahr setzte sich die trockene Witterung
fort. Im Marz stiegen die Tageshdchsttemperaturen bereits

auf durchschnittlich 9 °C, im April auf 13 °C, und im Mai wurden
haufig 18-20 °C erreicht. Gleichzeitig blieben die Nachte
vergleichsweise kuhl. Diese frihen Temperaturanstiege fuhrten
dazu, dass die Vegetation ungewdhnlich rasch einsetzte und
die Bestande sich zugig entwickelten — allerdings weiterhin auf
Basis einer knappen Bodenfeuchte.

Im Fruhsommer verstarkte sich die Trockenheit zunehmend.
Die Temperaturen stiegen im Juni regelmaRig auf bis zu 25 °C,
im Juli sogar auf Spitzenwerte von Uber 30 °C. Die Nachte
blieben dabei warm, was die Verdunstung zusatzlich erhdhte.
Besonders auf den leichteren Standorten rund um Aichach
wurde der Wassermangel deutlich sichtbar: Die Bestande litten
unter Trockenstress, reagierten mit verkurzten Halmen und
reduzierter Bestockung.
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Die zahlreichen Sonnenstunden und die hohen Temperaturen
fuhrten zu einer beschleunigten Kornentwicklung. Die Bestande
reiften frhzeitig ab, was die Ertragsbildung weiter begrenzte. Die
Kornfullungsphase verlief vielerorts verkUrzt, da die Pflanzen
aufgrund der Hitze und der fehlenden Bodenfeuchte schneller
in die Abreife gingen.

Fur die Ernte selbst bot die trockene Witterung jedoch ideale
Voraussetzungen. Die Bestande konnten ohne gréfiere Unter-
brechungen gedroschen werden und die Erntearbeiten verliefen
zUgig und reibungslos. Erste Auswertungen zeigen, dass die
Ertrage im Raum Aichach insgesamt unter dem langjahrigen
Durchschnitt liegen. Gleichzeitig prasentiert sich die Qualitat
unserer Rohstoffe auf einem hohen Niveau. Die trockenen
Witterungsbedingungen haben zu exzellenten Fallzahlen,
starken Proteingehalten und einer breiten, verlasslich hochwer-
tigen Rohstoffbasis Uber alle von uns vermahlenen Fruchtarten
gefuhrt — eine ideale Grundlage fur erstklassige Mehle und
herausragende Backergebnisse. Besonders die Protein- und
Feuchtklebergehalte bewegen sich auf einem ausgezeichneten
Niveau und bilden damit die Grundlage fur leistungsfahige Teige
und erstklassige Backwaren. Auch die Fallzahlen zeigen ein
stabiles und homogenes Bild, sodass eine sichere, gleichmalige
und prozessstabile Verarbeitung gewahrleistet ist.

Durch die gezielte Auswahl unserer Rohstoffe, eine sorgfaltige
Einlagerung sowie die kontinuierliche Optimierung unserer
Getreiderezepturen stellen wir auch in diesem Jahr ein konstant
hohes backtechnisches Niveau unserer Weizen-, Roggen- und
Dinkelmehle sicher. Umfangreiche Laboranalysen und Backver-
suche begleiten diesen Prozess und gewahrleisten, dass unsere
Produkte den gewohnt hohen Qualitatsstandards entsprechen.

Wir begleiten unser Getreide vom Feld bis zur fertigen Back-
ware. Samtliches von uns vermahlenes Getreide stammt zu 100
Prozent aus regionalem Anbau. Unsere Getreideprodukte stehen
damit fur kurze Transportwege, transparente Herkunft und eine
nachhaltige Wertschépfung in der Region.

Auch mit der Ernte 2026 kédnnen Sie sich darauf verlassen,

dass unser nachhaltig produziertes Mehl héchsten Qualitatsan-
spruchen gerecht wird und ausgezeichnete Backeigenschaften
bietet.

Wie gewohnt steht Ihnen Ihr Fachberater jederzeit mit Rat und
Tat zur Seite.

Bavaria Muhle GmbH

Dorfner Aktienmuhle

Donauworther StraRRe 29, 86551 Aichach
0825189330

bavaria-muehle.de
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Weizen mehle Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Fallzahl in Sek. 250 - 320 280 - 350
Vergleich der Kennzahlen
sum Weizenmehl Protein in % 11,5 - 13,0 12,0 - 14,0
Feuchtkleber in % 27,0 — 30,0 28,0 - 30,0
. elastisch — elastisch —
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- 7 N
Herstellungstechnologie R =1 \C
Ernte 2026 H ] H a
g,
\ / O - X
ISO% 50% I24—26 °C Ietwas verlangern Ietwas verlangern Ibeibehalten
langsam schnell

Gesamtknetzeit
beibehalten

Teigausbeuten beibehalten
Unsere Weizenmehle zeigen eine vergleichbare Wasseraufnahme
sowie gute und trockene Teigeigenschaften.

Knetintensitat beibehalten

Die bisher eingestellte Gesamtknetzeit kann beibehalten werden.
In unseren Backversuchen haben wir fur dieses Jahr folgende
Knetzeitverteilung fur optimale Teigeigenschaften ermittelt:

50 % Mischphase — 50 % Knetphase.

Teigtemperaturen leicht erhéhen

Die optimalen Teigtemperaturen sollten auf 24-26 °C fur die
direkte FUhrung und auf 23-25 °C fur die Garzeitsteuerung ein-
gestellt werden. Die kontrolliert eingestellte Teigtemperatur hat
einen entscheidenden Einfluss auf die Teigentwicklung und ist
damit ein entscheidender Faktor fur die Gebackqualitat.

Teigruhezeiten etwas verlangern

Die Ruhezeiten der Teige sollten Uberpruft und ggf. leicht erhdht
werden. Bei direkt hergestellten Brétchen haben sich Teigruhen
von 20-25 Minuten bewahrt. Bei allen Arten der Langzeitfuhrung
sollte der Brotchenteig eine Entspannungsphase von 5-8 Minuten
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 Vorteigmehlmengen kénnen wieder erhdht werden, diese
kénnen bis zu 30 % betragen. Angesauerte Aromastufen eignen
sich ganz besonders, um hoch aromatische Weizengebacke
mit verbesserter Krumenstruktur herzustellen.

Backmitteleinsatz

Bitte prufen Sie fur lhren Betrieb den Einsatz des richtigen
Backmittels. Wir empfehlen bei direkten Fuhrungen den
Einsatz malzlastiger CL-Backmittel und/oder Malzextrakten. Die
Verwendung von Backmalzen (mit anteilig aktivem Malz) sollte
auch bei direkt gefuhrten Teigen auf ca. 1 % beschrankt bleiben.
Diese limitierte Zugabe verhindert einen zu starken Abbau ver-
schiedener Teiginhaltstoffe und unterstutzt damit eine langer
anhaltende Résche. Bei Langzeitfuhrungen sind spezielle, daftr
ausgelegte Backmittel einzusetzen. Bitte prufen Sie aber auch an
dieser Stelle die geeignete Zusammensetzung und Zugabemenge.

Garverzoégerung / Kaltefihrung

Die verschiedenen Technologien der Garverzdgerung —
LangzeitfUhrung — ermoglichen es, aromatische und qualitativ
hochwertige Weizengebacke herzustellen. Nutzen auch Sie
diese Technologien, um sich merklich vom Wettbewerb abzu-
heben. Sprechen Sie mit unserem Fachberater — er halt auch ein
angepasstes und ausbalanciertes Mehl (Gluteneigenschaften &
Enzymaktivitat) fir den Einsatz der Garverzdgerung bereit.

Unsere diesjahrigen Weizenmehle
sind gekennzeichnet durch:

vergleichbare Wasseraufnahmen in Bezug auf das Vorjahr

stabile Teigeigenschaften
ansprechende Gebackvolumen
sehr gutes Ausbundverhalten




Roggenmehle

Vergleich der Kennzahlen
zum Roggenmehl

Sauerteigherstellung

Sauerteigausbeuten und Temperaturen
Wer im letzten Jahr seine Sauerteige nach unseren Empfehlungen

gefuhrt hat, der sollte die Reife- und Aromaentwicklung prufen.

Gegebenenfalls mussen die Starttemperaturen und die Anstell-
gutmenge leicht erhéht werden. Diese Anpassung garantiert
die optimale Sauerung zum festgelegten Verarbeitungszeit-
punkt. Wir empfehlen die Verwendung von Roggenmehlen der
Type 1150 oder dunkler zur Sauerteigherstellung.

RegelmaBige pH-Wert- und Sauregradkontrollen sollten
durchgefiihrt werden! Ihr Fachberater ist Innen gern behilflich.

Bei Schrotsauerteigen empfehlen wir, die bisher eingesetzten
Granulationen zu verwenden.

Teigherstellung

Einsatz der Mehltype 1150 ist zu empfehlen

Auch in diesem Jahr kénnen dunklere Roggenmehltypen, wie z.B.
Type 1150, bedenkenlos verarbeitet werden. Hellere Roggen-
mehle, z.B. Type 997 erreichen hdhere Teigstabilitaten und
Backvolumen - jedoch ist das Aromaprofil schwacher ausge-
pragt und die Frischhaltung etwas geringer als beim Type 1150.

Teigausbeuten beibehalten

Die Ausbeute der Uberwiegend aus Roggenmehl hergestellten
Teige kann im Vergleich zum Vorjahr beibehalten werden.

Die analysierten Wasseraufnahmen bewegen sich auf einem
vergleichbaren, tendenziell leicht hoheren Niveau.

Knetintensitat beibehalten

Die im letzten Jahr eingestellten Knetzeiten sollten in diesem
Jahr beibehalten werden. Das ausreichende Auskneten der
Roggenteige im langsamen Gang bewirkt eine maximale Volumen-
ausbildung.

Teigtemperaturen und Ruhezeiten beibehalten

Die optimalen Teigtemperaturen von Roggenmischbrotteigen
liegen 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. 160 - 220 250 - 350

Amylogrammeinheiten in AE 500 - 750 600 - 1000
Verkleisterungstemperatur in °C 675 -700 675 -72,0

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

Restbroteinsatz

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

Backtemperaturen
Die Backtemperaturen sind beizubehalten.

Backmitteleinsatz

Wir empfehlen auch weiterhin den Einsatz von stabilisierenden
Backmitteln bzw. die Zugabe von Malzextrakten. Auch Quell-
mehle zur Optimierung der Frischhaltung kénnen bedenkenlos
eingesetzt werden. Die eingesetzten Mengen sollten aber genau
gepruft werden.

Far gute Vollkornbrotqualitat empfehlen wir:

= Teige weich halten

= hohe Anteile von Vorstufen (Quell- oder Brihstlicke) verwenden
= Backtemperaturen Uberprufen

= 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
zum Dinkelmehl

Unser Dinkel stammt aus kontrolliertem HeimatAhre-
Getreideanbau. Auch in diesem Jahr haben wir unser Ziel
der 100 %igen Deckung aus kontrolliertem HeimatAhre-
Getreideanbau erreichen kdnnen. In Verbindung mit
unseren Backanalysen ist Ihnen ein nachhaltig und regional
erzeugtes Dinkelmehl mit besten Backeigenschaften
garantiert.

Benotigen Sie UnterstUtzung bei der Rezepturerstellung
oder wollen Sie bestehende Produkte optimieren — zdgern
Sie nicht, Ihren Fachberater zu kontaktieren.

Teigausbeuten beibehalten

Unsere Dinkelmehle zeigen eine vergleichbare Wasserauf-
nahme. 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
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Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Fallzahl in Sek. 230 — 320 280 — 380
Protein in % 12,0 - 14,0 13,0 - 16,0
Feuchtkleber in % 29,5 - 34,0 35,0 - 42,0
. elastisch — elastisch —
NEOREIEETEEE: gut dehnbar gut dehnbar

lange und weniger intensive Kneten bewirkt eine gute Kleber-
vernetzung ohne den Kleber 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 24-26 °C
fur die direkte Fuhrung und auf 23-25 °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 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 Verqguellen der Mehlbestandteile.




Panko-Flakes als Topping

« helle goldgelbe Oberflache
- intensiver Crisp-Effekt — hoher Genusswert

« unterstitzt die Krustenbildung,
fir lang anhaltende Résche

GTW 2000-200

» Kochstlick ohne Kochen

« als Zutat fur Feinteige

- als Bindemittel fir
kaltquellende oder

Uberschussige
Flissigkeit

WIR LADEN SIE AUF
DIE SUDBACK EIN!

sudback 2026

Halle 9, Stand-Nr.: 9D54

Fragen Sie gerne lhren
Fachberater nach einem
Eintrittskarten-Gutschein.
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MUHLENGRUPPE

~ Fachmesse fiir
Bickerei und Konditorei

Viele Themen. Noch mehr Impulse.
Wir freuen uns auf den fachlichen
Austausch mit Ihnen!

DINKEL
GEBACK-FRISCHHALTUNG
STAUBFREIE MEHLE
PFLANZLICHE PROTEINE
VOLLKORNPRODUKTE



