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Erntebericht 2025

© Anbaubedingungen

Ein feuchter Herbst, gefolgt von einem milden Winter,

hat im Getreidewirtschaftsjahr 2024/25 fur iberwie-

gend qute Anbaubedingungen gesorgt. Ausreichende
Niederschldge im Herbst und Friihjahr sind fiir eine qute
Ausbildung der Ahren mit vielen Kornern verantwortlich.
In der fir den Weizenanbau wichtigen Phase von Mai
bis Juni - der sogenannten Kornfullungsphase - konnten
die vielzahligen Korner ausreichend geftllt werden. Die
regelmaRigen, moderaten Niederschldge im Frihjahr

gewdhrleisteten beste Aufwuchsbedingungen. Hitze-

perioden im Friihjahr und Frihsommer blieben aus. Ab
Juni stoppte die Kornfullung durch einsetzende Hitze
mit moderaten Temperaturen. Extreme Hitzewellen, die

in den Vorjahren den Ertrag beeintrachtigt hatten, tra-

ten heuer nicht auf.

© Emtebedingungen

Die Erntezeit im Sommer wurde durch Niederschla-

ge unterbrochen. Die vor dem Regen eingebrachten

Partien konnten die durch die quten Aufwuchsbedin-

qungen bedingte Qualitdt bis in die Verarbeitung zu
Qualitdtsmehlen retten. Bei den Partien, die nach der
Niederschlagsphase geerntet wurden, sind qualitative
Abschlage zu erwarten.

© Gute Ertrage

Bei Weichweizen sind in Osterreich berdurchschnitt-
liche Ertrage eingefahren worden. Das Ende der Korn-
fullungsphase durch die einsetzende Hitze verhinderte
2025 allerdings eine echte Rekordernte. Gegenuber
dem Vorjahr nahm die Anbauflache bei Weichweizen
zwar erneut signifikant zu, liegt jedoch immer noch auf
einem vergleichsweise niedrigen Niveau.

Der Roggenertrag liegt 2025 mit rund 123.000 t deut-
lich unter dem Ertrag der Vorjahre. Fur den Inlandsbe-
darf von rund 90.000 t werden aber auch heuer wieder
ausreichende Mengen zur Verfigung stehen. Auch im
weltweiten Getreidemarkt sorgen in diesem Jahr qute
Brotgetreideertrage fur eine ausreichende Deckung im
europdischen und internationalen Umfeld.

© Sehr gute Backqualitat

Premium- und Qualitdtsweizen sind 2025 in aus-
reichender Menge vorhanden. Trotz des knappen
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Angebots an Mahlweizen bleiben die Figenschaften der
Handelsmehle unproblematisch. Die bisher tberpriiften
Mehlqualitdtenerreichen problemlos die Kennzahlenund
die Gebdckqualitaten des Vorjahres. Auch beim Roggen
ist keine gravierende Anderung des Backverhaltens
2u erwarten. Die MaRnahmen des Vorjahres gegen
trockenbackende FEigenschaften konnen sowohl beim
Weizen als auch beim Roggen beibehalten werden.

® FErste Backversuche

Zum Verstandnis des STAMAG-Ernteberichts ist die
Sichtweise bedeutend. Im Gegensatz zu Statistiken zur
Getreideernte aus anderen Quellen (Versuchsanstalt
fir Getreideverarbeitung, Agrarmarkt Austria, Borse
fir Landwirtschaftliche Produkte Wien etc.) liegen den
hier getdtigten Aussagen Muster von Handelsmehlen
zugrunde. Der STAMAG-Erntebericht beriicksichtigt bei
diesen Mustern, dass Mihlen einzelne Getreidepartien
gezielt verschneiden und Malknahmen wie die
Malzmehlbehandlung einsetzen, um iberschiefende
Fallzahlen zu korrigieren. Dadurch ergibt sich ein
durchaus anderes Bild als die statistischen Zahlen der
Ernte, da diese einzelne Getreidepartien betrachten.
Die wertvollen Informationen der oben genannten
Organisationen flieRen jedoch in die Betrachtung der
Erntesituation mit ein und geben so ein prognostiziertes
Gesamtbild der heurigen Ernte.

Erste Backversuche mit Weizenmehlen der neuen
Ernte stimmen optimistisch, dass der Erntetibergang
unproblematisch ablaufen wird. Die im Backversuch
festgestellten Teigeigenschaften sind nahezu identisch
mit denen der Ernte 2024. Obwohl etwas geringere
Klebermengen festgestellt wurden, weisen annahernd
gleiche Proteinmengen immer noch auf eine sehr qute
Kleberqualitat hin. Das etwas geringere Quellvermogen
des Klebers beeinflusst die Wasserbindung nicht
gravierend.

Auch bei den untersuchten Roggenmehlmustern setzt
sich der Trend zu trockenbackenden Eigenschaften
fort. Die Ernte 2025 unterscheidet sich in den
Kennzahlen nicht signifikant von der Qualitdt des
Vorjahres. Die wichtigsten Malinahmen zum Umgang
mit den Weizen- und Roggen-Mehlen der neuen Ernte
beziehen sich wiederholt auf Frischhaltung, Rosche und
geschmackliche Optimierung.

Informationen und Berichte fiir die Geschéaftsfreunde unseres Hauses
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Kennzahlen Weizenmehle 2025

Fallzahl Feuchtkleber
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Diagramm 1: Fallzahlen

Quelle: Eigene Erhebungen, STAMAG, Wien

Diagramm 2: Feuchtklebergehalt

Weizenmehlqualitat 2025

® hohe Fallzahlen, hohe Amylogrammwerte

® gegeniber 2024 geringfigig niedriger
Feuchtkleberanteil

® qute bis sehr qute Kleberqualitten,
Quellfahigkeit etwas geringer als 2024

Verarbeitungshinweise

normale Teigausbeute (Vorteigeinsatz fur
Wasserbindung und Geschmack)

% Knetzeiten beibehalten,
Intensiv-Knetung anwenden

normale Teigtemperaturen anwenden
(Semmeln: 24 - 26 °C)

Sedimentationswerte

[mi]
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41+
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Diagramm 3: Sedimentationswerte

® normale Teigeigenschaften
(im Erntedibergang gaf. etwas nachlassend)

9

sehr qute Teigentwicklung und Garstabilitat

(]

helle Krustenfarbung sowie eine
schwach ausgeprdgte Rosche
® Brot und Kleingebdck mit geringerem Aroma

Teigruhezeiten ausdehnen

Kaltefihrungen im Plusbereich (um 5 °()
fur mehr Geschmack und Rosche

#
il

Informationen und Berichte fiir die Geschéaftsfreunde unseres Hauses
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Weizenernte 2025

®© Qualititen der Weizen-Handelsmehle 2025

Auch mit den etwas geringeren Klebermengen lassen
sich sehr hochwertige Gebdcke herstellen, wenn die
Kleberqualitat stimmt. Die Kenntnis der Mehlanalyse ist
daher auch 2025 unerlasslich, um ,AusreiRer” bei der
Mehlqualitdt zu identifizieren. Mit den Kennzahlen des
Extensogramms, dem Sedimentationswert und dem Fa-
rinogramm werden Unterschiede in der Verarbeitungs-
qualitat schnell deutlich. Kennzahlen ersetzen aber am
Ende nicht den Backversuch.

@ Klebereigenschaften und Verarbeitung

Trotz der teilweise unter 30 % liegenden Feuchtkle-
bergehalte erzielen die Weizenmehle der Ernte 2025
sehr qute Backergebnisse. Die Teigeigenschaften sind
im qut beherrschbaren Bereich. Insbesondere die
Teigentwicklung und die Teigstabilitdt liegen in ei-
nem Bereich, die qute Gebdckqualitdten auch bei an-
spruchsvollen Fihrungen ermdglichen. Nachlassende
Figenschaften sind eher nicht zu erwarten. Weizen-
mehle mit einer geringeren Feuchtklebermenge kon-
nen zwar eine Anpassung der Teigausbeute erfordern,
in der Regel l3sst sich die Teigausbeute des Vorjahres
jedoch beibehalten.

© Teigausbeute beibehalten,
auch im Ernteiibergang

Im durch die Mihlen gesteuerten ,schleichenden”
Ernte-Ubergang kann die Teigausbeute beibehalten
werden. Die Daten der Mehlanalyse zeigen an, welche
Malnahmen notwendig sind.

Die Anwendung einer Intensivknetung in Kombination
mit einer dem Mehl angepassten Menge eines Vorteigs
kann die Ausbildung eines sehr qut gashaltefahigen Kle-
bernetzwerks unterstitzen.

© L1usatz von Fett/0l bei Weizenkleingebéck

Der Einsatz von 1-2 % Fett/Ol bezogen auf Mehl ist
bei allen Fihrungen vorteilhaft. In der Teigphase sor-
gen die Fettrohstoffe fir einen etwas entspannteren
Kleber. Ihre wichtigste Funktion besteht jedoch beim
Schutz des Teiglings vor Austrocknung, insbesondere
bei Kaltefuhrungen und TK-Lagerung. Die Krusten-
rosche wird durch den Zusatz von Fett/0l deutlich
zarter.

@

STA

* entspanntere Teigeigenschaften

» geringere Austrocknung der Teigoberfldche
bei Kaltefiihrungen

« zarte und langanhaltende Krustenrésche,
besonders bei feuchter Witterung

e weiche Krume mit kurzem Biss

© STAMAG-WeiBbackmittel fiir Premiumqualitét
in allen Fihrungen:

Selbst wenn eine Kalteftihrung im Plusbereich die meis-
ten Probleme der enzymschwachen Weizen-Mehlqualitat
beheben kann, lasst sich auch bei Frischwarefthrungen
eine sehr qute Gebdckqualitat erzielen. Die Kombination
eines Vorteigs mit einer verzogerten Gare im kihleren
Bereich ermdglicht in Verbindung mit unserem bewdhr-
ten Klassiker fur Frischwarefiihrungen MALZPERLE auch
mit den aktuellen Weizenmehlen sehr qute Ergebnisse.
Charakteristisch sind eine zarte Rosche sowie ein aus-
gewogener Geschmack mit malzig-siRlichen Noten, die
durch den enthaltenen Weizensauerteig zusatzlich unter-
stutzt werden.

Backmittel

MALZHIT  FROSTFRISCH  HABACK-
MALZPERLE PLUS PLUS SHOP
2-30 2-3%  2-30 2%

Als sehr leistungsfahige Backmittel bei anspruchsvollen
Kaltefuhrungen sind MALZHIT PLUS und FROSTFRISCH
PLUS die Backmittel der Wahl. Bei der klassischen Garun-
terbrechung, Langzeit-Fihrungen im Plusbereich und bei
TK-Teiglingen harmonieren diese Produkte besonders qut
mit den Mehlen der Ernte 2025 und zeigen Top-Qualitdt
bei Kleingebdcken sowie eine absolute Verarbeitungssi-
cherheit.

Als Premium-Backmittel fur Halbgebackene erzielt HA-
BACK SHOP auch bei Kaltefthrungen ohne Halbbackver-
fahren hervorragende Ergebnisse. Die Zusammenset-
zung von HABACK SHOP fordert die Wasserbindung in
Teig und Gebdck und erzielt so eine perfekte Frischhal-
tung der Gebdcke.

© Malzrohstoffe fiir Geschmack und Rosche
Insbesondere Dbei enzymschwachen Mehlqualitdten
mit schwer angreifbarer Starke - erkennbar an hohen

Informationen und Berichte fir die Geschaftsfreunde unseres Hauses
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Fallzahlen / Amylogrammwerten - empfiehlt sich der
kombinierte Einsatz enzymaktiver Malzzutaten und leis-
tungsstarker Backmittel. Vor allem enzymatische Malz-
produkte ermaglichen eine gezielte Anpassung an die
jeweilige Mehlbeschaffenheit.

Der seit Uber 120 Jahren bewdhrte enzymaktive Mal-
zextrakt DIAMALT eignet sich hervorragend zur Verbes-
serung besonders hartbackender Mehle. Mit den malzig
aromatischen Noten trdgt DIAMALT gleichzeitig zur Op-
timierung des Gebackaromas sowie zu einer langanhal-
tenden, intensiven Krustenrosche bei.

Fur Langzeitfuhrungen kommen hingegen enzymatisch
inaktive Malzextrakte wie BACKEXTRAKT zum Einsatz.
Sie stellen der Hefe wahrend der gesamten Teigfiihrung
kontinuierlich vergarbare Zucker (z. B. Glucose, Maltose,
Dextrine) zur Verfiigung und fordern so ein stabiles Gar-
verhalten und ein optimales Volumen der Kleingebacke.
Dabei gilt: Volumen und Rosche sind technologisch eng
verknupft - ohne ausreichendes Volumen keine ausge-
pragte Rosche.

Bei Diskussionen Uber Gebdckqualitat erhdlt der Aspekt
Aroma oft nicht genigend Aufmerksamkeit. Trocken-
backende Mehle neigen dazu, auch wenig Aroma zu
entwickeln. Neben einem Vorteigeinsatz gelten hier
geschmacklich wirksame Zutaten auf Malzbasis aber
auch die Kombination mit Weizensauerteigen (z.B. WEI-
LENSAUER 1884) als Mittel der Wahl fir ein besonderes
Geschmackserlebnis.

Malzzutaten

BACK-  AROMA-  DIAMALL-
DIAMALT  ixTRAKT ~ PASTE  MEHL 1884
0,5-1% 1-3% 1-2% 1-3%

Malzzutaten werden zusatzlich zum WeiBbackmittel eingesetzt
und unterstiitzen die Teigentwicklung und die Gebackqualitat.

lhr  STAMAG-AuRendienstmitarbeiter unterstitzt Sie
gerne bei der Analyse der Mehlqualitét und der rich-
tigen Kombination von Backmittel und Malzzutaten fur
ihr perfektes Kleingebdck.

Informationen und Berichte fir die Geschaftsfreunde unseres Hauses
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Kennzahlen Roggenmehle 2025

Fallzahl Amylogrammeinheiten
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Diagramm 4: Fallzahlen

Quelle: Eigene Erhebungen, STAMAG, Wien

Diagramm 5: Amylogramm-Maxima

Verkleisterungstemperatur

[°C]
72 -
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64
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Diagramm 6: Verkleisterungstemperaturen

Roggenmehlqualitat Ernte 2025

® hohe Fallzahlen, hohe Amylogrammwerte
nachsteifende Teige

O O

geringer Ofennachtrieb, wenig aromatische Kr
schwache Farbung

Verarbeitungshinweise

Versduerung beibehalten und Sauerteige
auf geschmacksintensivere Essigsaure
abstimmen

hohere Teigausbeuten beibehalten, Ein-
satz quellfahiger Zutaten (z.B. RISOFARIN,
Restbrot, Koch- und Brihsticke)

Einsatz von Frischhaltern und stabi-
lisierenden Backmitteln (STABILASE,
PANITOP-ROGGEN, BROTFRISCH)

wdrmere Teigtemperaturen bevorzugen
(ca. 29 °()

ldngere Teigruhezeiten einhalten

5 i ke

schwache Teigentwicklung und schleppende Gare

uste,

® qgeringes Gebdckvolumen, engporige Krume
® Gebdcke mit wenig Aroma
® schlechte Frischhaltung und trockene Krume

niedrigere Anbacktemperaturen
fur einen langen Ofentrieb

3

Temperatur am Ende der Backzeit
erhohen (Krustenbildung)

é@)

Informationen und Berichte fir die Geschaftsfreunde unseres Hauses
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Roggenernte 2025

®© Qualitaten der Roggen-Handelsmehle 2025

Mit den Handelsmehlen der Ernte 2025 lassen sich
unter Beriicksichtigung der unten aufgefihrten Verar-
beitungsempfehlungen wiederum hervorragende Ge-
backqualitaten erzielen. Die bisher untersuchten Proben
lassen kaum einen signifikanten Unterschied zur Vorjah-
resernte erkennen. Die Malsnahmen gegen die trocken-
backenden Eigenschaften der Mehle sind die gleichen
wie im Vorjahr. Befurchtungen, dass die unstete Witte-
rung im Verlauf des Getreidewirtschaftsjahres 2024/25
negativen Einfluss auf die Eigenschaften der heurigen
Roggenmehle nehmen kénnten, haben sich bisher nicht
bestatigt. Wie auch in den vergangenen Jahren, war es
nicht maglich eine aussagekrdftige Anzahl Roggenhan-
delsmehle zu untersuchen. Hier gilt die Empfehlung die
Mehlanalysen im Auge zu behalten, um ggf. enzymstar-
kere Mehle zu identifizieren und die MaRnahmen darauf
abzustimmen.

® Perfekte Frischhaltung durch
Wasserbindung und Volumen

Malnahmen zu vermehrter Wasserbindung unter Ver-
wendung vorverkleisterter Starke (Koch- und Brihsti-
cke, Quellmehle z.B. RISOFARIN, Restbroteinsatz) gehen
bei erhthter Anwendung einher mit einer kompakteren,
feinporigeren Krume. Um diesen Effekt auszugleichen,
empfiehlt sich der kombinierte Einsatz von wasserbin-
denden und stabilisierenden Malnahmen durch Back-
mittel (z. B. STABILASE, PANITOP ROGGEN). Eine offene
Porung mit weicher und saftiger Krume wird von den
Konsumentinnen und Konsumenten als Frischhaltung
empfunden.

© Das Brotaroma

Enzymschwache Mehle entwickeln kaum Brotaroma.
Ein grofSer Teil des Brotaromas entsteht durch die Krus-
te, die man durch entsprechendes Backen beeinflussen
kann. Aber auch die Krume kann zum Brotaroma bei-
tragen, wenn aromatische Zutaten verwendet werden.
Wenn sowieso eingeweichtes Restbrot zur besseren
Frischhaltung eingesetzt wird, kann durch leichtes Ros-
ten des Restbrotes der Geschmack der Krume positiv
beeinflusst werden.

FUr Roggen- und Roggenmischbrote haben sich DAWA-
MEHL 1884 und ROGGENKRAFT 1884 seit Jahrzehnten

STAMAG

bewdhrt, um den Gebdcken eine kraftig-rostige bzw.
aromatisch-malzige Note sowie eine rustikale Krumen-
farbe zu verleihen.

Enzymatische Malzextrakte wie DIAMALT sind seit iber
120 Jahren nicht nur bei Weilgebacken, sondern auch
bei Roggen- und Roggenmischbroten zur Beeinflus-
sung der Brotqualitdt im Einsatz - heute wichtiger denn
je. Sie unterstitzen nicht nur die schwach ausgeprdgte
Enzymatik der Roggenmehle, sondern zeichnen sich
auch durch eine malzig-siBliche Abrundung des Bro-
taromas aus.

Als dunkler Malzextrakt Uberzeugt PANIMALTIN durch
seinen einzigartig mild-rostigen, stRlichen Geschmack
sowie durch seine positive Wirkung auf die Krumenop-
tik. PANIMALTIN verleiht nicht nur Broten, sondern auch
Kleingebdcken eine charaktervolle, individuelle Note.

® Sauerteigfiihrungen beibehalten

Das Sduerungsvermogen der Sauerteige mit den aktu-
ellen Roggenmehlen ist mit dem Verhalten der Sauer-
teige im Vorjahr vergleichbar. Durch regelmaRige Kont-
rollen des pH-Wertes und Sduregrades des Sauerteigs
ldsst sich das Sauerungsvermdgen ermitteln. Ist die
eingebrachte Saure im Brot zu hoch (z.8. durch enzym-
starkere Roggenmehle), kann ggf. die Anstellgutmenge
beim Sauerteig etwas reduziert werden.

Teigaus- Stehzelt ph-Wert Saure-

beute grad
Grundsauer 15 18 39-41 16-20
Vollsauer 180 3-4  40-42 11-13

Eine kombinierte Teigfihrung mit z.B. TEIGSAUER oder
STAMAG SAUER HELL hilft schwankende Sauerteigquali-
taten auszugleichen.

© Anbacktemperaturen beibehalten

Kihlere Anbacktemperaturen ermdglichen einen aus-
reichend langen Ofennachtrieb. Dies beeinflusst nicht
nur das Gebackvolumen, sondern auch die Frischhal-
tung durch forderlichen enzymatischen Abbau wdhrend
der Anbackphase.

Durch das Anheben der Backtemperatur am Ende der
Backzeit, unter Einhaltung der Gesamtbackzeit, wird die
Krustenausbildung gefordert. Der Schutz des Brotes vor

Informationen und Berichte fir die Geschaftsfreunde unseres Hauses
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Austrocknung, den eine ausgepragte Kruste bietet, ist
nicht zu vernachldssigen.

9 razit

Trotz einer ganz unterschiedlichen Ausgangslage bei der
Witterung und in einzelnen Parametern der Mehlquali-
tat gegentber dem Vorjahr, sind die Handelsmehle der
Ernte 2025 mit den gleichen MaBnahmen zu verarbei-
ten wie im Vorjahr. Nach den bisherigen Erkenntnissen
wird der Erntedibergang unproblematisch. Die weiterhin
tendenziell trockenbackenden FEigenschaften lassen
sich mit den hier aufgefthrten, gezielten Malinahmen
bei Roggen- und Weizengebdcken qut beherrschen.

Bei allen Fragen zur Mehlanalyse und der Einstellung
der Brot- und Gebdckqualitdt steht Ihnen Ihr STAMAG
AuBendienstmitarbeiter sehr gerne beratend zur Seite.

STAMAG
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