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Erntebericht 2026

Die Phase des Erntetibergangs ist fur alle Beteiligten der
Getreidewertschopfungskette immer ganz besonders
intensiv. Damit Sie in Ihrer Backerei den optimalen Uber-
blick haben und die richtigen Parameter verdndern kénnen,
erhalten Sie auch 2026 den Erntebericht von uns.

® Uneinheitliches Witterungsbild wahrend der
Vegetationsphase

Die Anbauflache konnte im Vergleich zum Vorjahr einen
leichten Zuwachs verzeichnen. Im Herbst fand die Aus-
saat des Getreides unter teils quten Bedingungen statt.
Im anschlieBenden Winter herrschte aufgrund der ge-
schlossenen Schneedecke und der kalten Temperaturen
die notige Keimlingsruhe. Das Frihjahr war durchwachsen
mit Gberwiegenden Phasen von Trockenheit und Gber-
durchschnittlicher Sonnenscheindauer. Wahrend der
Eisheiligen gab es historisch niedrige Temperaturen,
die im Juni von der ersten Hitzewelle abgeldst wurden.

Insgesamt ist die Vegetationsphase stark durch regio-

nale Einflisse geprdgt.

® AuRerst frither Erntestart und sonniges
Erntewetter

Die massive Hitzewelle Ende Juni unterbrach die wich-

tige Kornfllungsphase und sorgte fir eine zu schnelle
Abreife (Notreife) des Getreides. Daraus resultierten

kleine Korner (Schmachtkorn) und ein hoheres Hekto-

litergewicht. Aufgrund der Witterung konnten bereits

erste Gerstenpartien in den traditionellen Frohdrusch-

gebieten Mitte Juni gedroschen werden. Das Wetter war
wahrend der Ernte durchweg sonnig. Regional kam es

durch Regenschauer zu kurzen Unterbrechungen. Den-

noch konnte die Ernte ziigig voranschreiten, sodass
Anfang Auqust die Ernte groRflachig abgeschlossen
werden konnte.

® Bodengiite und Hochwetterlagen erhéhen den
Einfluss der regionalen Unterschiede

Wie auch im Vorjshr sind Wasser und Bodengute
entscheidende Produktionsfaktoren. Schwere, lehmige
Boden konnten das Wasser besser speichern als leichte
und sandige Boden. Hieraus resultiert eine regionale
Heterogenitat der Mengen und Qualitaten, die besonders
ausgeprdagt ist. Dennoch konnen die Qualitaten mit einer
quten Bandbreite insgesamt Uberzeugen. Erfreulich ist
der geringe Krankheitsdruck bei den Getreidekulturen.
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Dennoch ist vereinzelt Mutterkornbesatz bei Weizen
aufgetreten. Quantitativ ist die Ernte 2026 noch
ausreichend, wenn auch unterdurchschnittlich.

®© Herausfordernde Logistik bei Getreide

Durch das Niedrigwasser auf den grolen Wasserstralsen
Rhein, Main und Donau wird die Logistik vom Getreide
zusatzlich erschwert. Durch die Auslagerung auf LKW
und Bahn werden hohere Kosten verursacht, die
die Wertschopfung teils unrentabel machen. Zudem
konnen die Mengen der Binnenschifffahrt nicht durch
LKW und Bahn aufgefangen werden. GroRe Mengen an
Getreide werden daher in den nachsten Wochen einge-
lagert und erst nach Bedarf an den Handel und Mihlen
abgegeben. Dadurch kann sich das Qualitatsbild in den
ndachsten Monaten nochmals verdndern.

© Gute bis sehr gute Backqualititen am Markt
verfiigbar

Die ersten Backversuche mit neuen Weizen- und Roggen-
mehlen lieferten durchweq qute Ergebnisse. Beim Uber-
gang auf die neue Mehlqualitdt sollten keine Probleme
innerhalb der betrieblichen Prozesse auftreten. Damit
sich die Qualitdt und die Frischhaltung von Brot und Brot-
chen nicht verschlechtern, sind Anpassungen bei den
Fihrungen notwendig.

Abbildung 1: Erntewetter im Juli

Informationen und Berichte fiir die Geschéaftsfreunde unseres Hauses
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Weizenmehle 2026
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Die durchschnittlichen Kennzahlen fur Weizenmehle stellen sich wie folgt dar:
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Charakteristik der neuen Weizenmehlqualitat

® deutlich geringere Enzymaktivitat

etwas hohere Feuchtglutenwerte

normale Gluteneigenschaften
Wasseraufnahme auf Niveau des Vorjahres

O OO

verlangsamtes Garverhalten

Verarbeitungshinweise

£&»| Teigausbeute in der Ubergangszeit ﬁ
beibehalten o~

® qute Gdrstabilitat

weniger intensive Krustenbraunung
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schnelleres Altbackenwerden

Teigtemperaturen beibehalten - 44;%/ Temperaturen in der
ideal sind 22 - 25 °C anl

i) % Knetzeiten den Gluten- @ Teigruhezeiten etwas verldngern
m eigenschaften anpassen =]

Verarbeitungsempfehlungen Weizen

© Qualitst der Handelsmehle

Weizenmehle der neue Ernte besitzen eine qute Back-
fahigkeit, die sich durch einen stabilen Feuchtgluten, eine
geringere Enzymaktivitat und hoch aufgebaute Starke
auszeichnet. Der Anteil des Feuchtglutens ist zum Vorjahr
um ca. 1,5 % gestiegen, dies ist auf einen Konzentrations-
effekt beim Wachstum zuriickzufihren. Hierbei konnten
weniger Pflanzen auf die Stickstoffmenge im Boden zu-
rickgreifen und so mehr Protein bilden. Der Proteingehalt
liegt um ca. 1,0 % hoher als im Vorjahr und beweqt sich

durchschnittlich zwischen 12 - 13,5 %. Der Sedimen-
tationswert ist leicht hoher und noch im normalen
Bereich. Die Enzymaktivitat ist deutlich schwdcher, was
sich an Fallzahlen von ca. 370 s erkennen Idsst. Damit
einhergehend sind auch die Verkleisterungseigenschaften
der Starke gestiegen, was sich in hohen AE-Werten und
Verkleisterungsmaxima darstellt. Fir die Mihlen wird es
wichtig sein, auch schwdchere Partien zu erhalten, um
eine Getreidemischung zu erstellen, die die vorwiegend
starkeren Feuchtglutengehalte optimal erganzen.

Informationen und Berichte fiir die Geschéaftsfreunde unseres Hauses

qutes Gebackvolumen mit markantem Ausbundverhalten

Lagerphase beibehalten
oder leicht erhohen
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® Teigausbeute beibehalten

Die Teigausbeute kann weitestgehend beibehalten
werden. Typisch fur die Ubergangzeit der neuen Ernte
sind etwas weichere Glutenstrukturen. In diesem Jahr
sind die Teige eher stabil, was sich mit stabileren
Feuchtgluten und einer quten Quervernetzung erklaren
ldsst. Aufgrund der Heterogenitdt der Qualitaten kann
es aber durchaus zu Schwankungen kommen.

@ Stabilere Gluteneigenschaften -
Knetzeiten Giberpriifen

Aufgrund der stabileren Gluteneigenschaften kénnen
die Knetzeiten in der Ubergangszeit beibehalten werden.
Nachdem das Getreide etwas abgelagert und nach-
gereift ist, sollten die Knetzeiten nochmal Uberprift
werden. Nach ersten Einschatzungen kann die Intensiv-
knetung um etwa 1 - 2 Minuten verldngert werden,
um einen geschmeidigen und wolligen Teig zu erhalten.

®© Fiihrungsparameter der Kaltekurven in der
Lagerphase anpassen

Zu kuhle Temperaturen wdhrend der Lagerphase be-
qunstigen einen zu geringen Abbau der Teiglinge. Eine
Anhebung der Temperatur in der Lagerphase um 1-2 °C
wirkt dem entgegen.

® Empfehlungen zum Backmitteleinsatz

Die Weizenmehle verfugen tber eine qute bis sehr qute
Backfahigkeit, was auf den hohen Proteingehalt und die
relativ stabilen Gluteneigenschaften zurtickzufthren ist.
Die sehr geringe Enzymaktivitdt verringert den Abbau
der Teiglinge wahrend der Kaltefihrung. Dies kann zu
einer schwachen Braunung, einer sproden Kruste und zu
einem ausdruckslosen Geschmacks- und Aromaprofil
fohren. Damit die Backwaren das volle Aroma entfalten
und auch in der Frischhaltung tberzeugen, empfehlen
wir folgende Backmittelkombinationen:

Kombination Malzextrakt

3 % EISZEIT + 1,5 % BACKEXTRAKT

Durch die Maltose im BACKEXTRAKT erhalten wir eine saftige, bindige
Krume mit einem aromatischen Geschmack.

Kombination Malzpaste

3 % MALZPERLE CLASSIC + 1 % IREKS-AROMAPASTE

Durch unsere IREKS-AROMAPASTE erhohen wir den Anteil an
wertvollen Malzen und Weizensauerteig im Gebdck. Insgesamt
erzielen wir eine zartsplittrige Kruste, eine attraktive Braunung und
einen aromatischen, vollen Geschmack.

Kombination Malz

3 % MALZPERLE PLUS + 1 % EISZEIT AROMA PLUS

Durch EISZEIT AROMA PLUS wird der Malzanteil im Teig erhoht, was
sich in einer besseren Braunung und einem abgerundet malzigen
Geschmack beim Brotchen darstellt.

Kombination Backmittel

2 % EISZEIT + 1,5 % SPEZIAL-MILLIOSE

Mit SPEZIAL-MILLIOSE erzielen wir mehr Abbau im gesamten Teig
und mehr Aroma und Geschmack beim Brotchen.

Dariiber hinaus empfehlen wir folgende Backmittel
und Malze fur die Herstellung von Premium-Backwaren.
Unsere Malzprodukte werden zusdtzlich zum Brotchen-
backmittel eingesetzt und unterstitzen den Gebdck-
charakter. Mit den enthaltenen Zuckerstoffen wird ein
malzig-aromatischer Geschmack, eine kraftige Rosche
und eine attraktive Krustenbrdunung erzielt.

Backmittel

EISZEIT MALZPERLE ~ MALZPERLE ~ FRISCH UND = SPEZIAL-
CLASSIC PLUS FROSTIG MILLIOSE

3-49 3-49 3-409% 3-49% 3-49%

Malzprodukte

EISZEIT BACKEXTRAKT IREKS- IREKS-DINKEL- MALT
AROMA PLUS AROMAPASTE = KARAMELLMALZ

1-3% 1-3% 1-2% 1-3% 0,1-05%

© Einsatz von Vorteigen steigert die Qualitat

Aufgrund der schwachen Enzymaktivitat des Weizens
kann neben unseren Backmitteln und Malzen generell
auch mit Vorteigen gearbeitet werden. Hierdurch wird
eine optimale Verquellung der Mehlbestandteile
gewdhrleistet und gleichzeitig werden Aroma und
Geschmack beim Gebdck verbessert. Wir empfehlen
je nach Verwendung und Fihrung eine Anwendungs-
menge von 5 - 20 %.

Aroma-Weizenvorteig:

Weizenmehl Type 550 10,000 kg
IREKS-AROMAPASTE (5 %) 0,500 kg
Salz 0,100 kg
Hefe 0,015 kg
Wasser 5,500 |

Gesamtgewicht 16,115 kg

Knetzeit: 6 Minuten langsam
Teigtemperatur: 22-24°C
Stehzeit: 8 Stunden im Raum, weitere

Lagerung in der Kihlung

Informationen und Berichte fir die Geschaftsfreunde unseres Hauses
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Roggenmehle 2026

Die durchschnittlichen Kennzahlen fiir Roggenmehle stellen sich wie folgt dar:
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Charakteristik der neuen Roggenmehlqualitat

® gesunkene Enzymaktivitat etwas kleineres Gebackvolumen

9

hohere Verkleisterungswerte

® nachsteifende Teigeigenschaften
und langsamere Teigentwicklung

Krumenlockerung etwas kompakter

0 0O 9

schlechtere Frischhaltung der Brote
® schwdcheres Braunungsverhalten

Verarbeitungshinweise

Versauerung etwas reduzieren Teigtemperaturen kontrollieren -

optimal sind 27 - 29 °C

Koch- und Briihstiicke tberprifen und

af. leicht erhohen Teigruhezeiten etwas verlangern

Teigausbeute erhohen Anbacktemperatur etwas reduzieren

Backmittel fur Stabilitat und

: _ Backzeiten dberprifen
Frischhaltung einsetzen

LS C

Informationen und Berichte fiir die Geschéaftsfreunde unseres Hauses
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geringeres Versauerungsvermégen der Sauerteige
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Verarbeitungsempfehlungen Roggen

© Qualitat der Handelsmehle

Die Kennzahlen von Roggen zeigen eine klare Verande-
rung gegentber dem Vorjahr auf. Aufgrund der Wachs-

tums- und Erntebedingungen besitzen die Mehle eine

deutlich hohere Fallzahl, was auf eine niedrige Enzym-

aktivitat hinweist. Eine harte und hoch aufgebaute

Starke im Korn fuhrt zu hohen AE-Werten und Ver-

kleisterungstemperaturen. Nachsteifende Teige, eine
geringere Volumenausbeute sowie eine schlechtere
Brotfrischhaltung konnen durch die Berticksichtigung
unserer Verarbeitungshinweise ausgeglichen werden.

© Dunklere Mehltypen einsetzen

Durch die deutlich geringere Enzymaktivitdt beim
Roggen sind dunklere Mehltypen zu empfehlen. Statt
Roggenmehl Type 997 kann 1150 verwendet werden.

Auch ein anteiliger Einsatz bringt Vorteile in der Frisch-

haltung. Aufgrund des hoheren Schalenanteils wird
mehr Enzymaktivitdt ins Mehl eingebracht, die fur
eine bessere Entwicklung sorgt. FUr eine ausreichende
Stabilitat und Frischhaltung empfehlen wir den Einsatz
von STABILASE, PANITOP-ROGGEN, BACKFRISCH und
IREKS-BROTBACK.

® Teigausbeute anheben und Teigruhen verléngern

ErfahrungsgemdR neigen die Teige der neuen Ernte
zum Nachsteifen, daher sollte die Teigausbeute um

2 - 3 Punkte angehoben werden. Wahrend des Ernte-

ibergangs kann es zu schwankenden Mehlqualitten

kommen, die durch den Einsatz von STABILASE aus-

geglichen werden konnen. Um eine ausreichende
Teigentwicklung zu gewadhrleisten, ist es notwendig,
die Teigruhe zu verldngern. Des Weiteren unterstitzen

Produkte wie SPEZIAL-MILLIOSE und MALT die Teigent-

wicklung und die notwendige Frischhaltung bei den
Broten.

© Einsatz von Brot leicht erhéhen

Die gangige Praxis, Brot bei der Teigbereitung einzu-

setzen, ist auch in diesem Jahr zu empfehlen. Je nach
Fuhrungsart und Mehlmischungsverhdltnis kann die
maximale Brotmenge von 20 %, auf Mehl bezogen,
ausgeschopft werden.

Tel.: +49 9221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de

IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach | GERMANY

® Anbacktemperatur reduzieren

Ein ausreichender Ofennachtrieb wird durch die Absen-
kung der Anbacktemperatur von ca. 10 °C erzielt. Hier-
durch bleibt die sich bildende Kruste langer elastisch
und der Teigling kann sich im Ofen optimal ausdehnen.
Fir eine ausreichende Gebdckbraunung sollte die Aus-
backtemperatur etwas hoher sein.

® Versauerung und Sauerteigfihrungen iiberpriifen

Das Sauerungsvermogen der Sauerteige stellt sich
etwas reduziert gegeniber dem Vorjahr dar. Eine leichte
Anhebung der Anstellgutmengen und der Teigaus-
beuten verbessert das Versduerungsvermégen der
Sauerteige. Aus geschmacklichen Grinden kann die
Sauerteigmenge in Brotteigen beibehalten werden.
Weisen die Brote eine schlechtere Frischhaltung und
eine straffe Krume auf, konnen die Sauerteigmengen
moderat reduziert werden.

Wie fur Sauerteige ablich, ist bei der Herstellung auf
optimale Parameter zu achten. Mittels Kontrolle der
Anstellgutmenge und Einhaltung der optimalen Teig-
temperatur, sowie Einhaltung der vorgegebenen Steh-
zeit der jeweiligen Fihrung, lassen sich die Sauerteige
wieder qut einstellen und ein ausgeglichenes Milch-/
Essigsaureverhdltnis erzielen. Die anteilige Verwendung
von dunkleren Roggenmehltypen kann der Entwicklung
der Sauerteige zusatzlich helfen.

Durch eine kombinierte Fihrung mit unseren Sauer-
teigen wie IREKS-AKTIVSAUER 100 und IREKS-
VOLLSAUER oder mit bewdhrten Teigsauerungsmitteln
wie FERTIGSAUER, FORTSCHRITT und IREKS-OKOSAUER
lassen sich schwankende Sduregrade im Sauerteig
optimal ausgleichen, wodurch eine gleichbleibende
Brotqualitdt erzielt wird. Des Weiteren eignen sich
die  Sauerteigbackmittel  PANITOP-ROGGEN  und
PANITOP-WEIZEN zum Ausgleich von schwankenden
Sauerteigqualitaten und sorgen zusatzlich fur Stabilitat
und Frischhaltung der Gebacke.

IREKS CAMPUS

1Q ZENTRUM

Fachkompetenz rund um Innovation und Qualitat
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