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In gemeinsamer Sache

Brot und Backwaren sind in Deutschland nach wie vor ein fester Bestandteil des taglichen Lebens. Gleichzeitig
verandert sich das Konsumverhalten: Der Brotverbrauch ist in den vergangenen Jahren leicht riicklaufig,
wahrend sich die Nachfrage innerhalb des Backwarenmarktes zunehmend auf unterschiedliche Produktgruppen,
Convenience/Snack und neue Genussanlasse verteilt. Diese Entwicklung bietet nicht nur Herausforderungen fir
alle Teile der Wertschopfungskette, sondern vor allem Chancen.

Denn Brot ist weit mehr als ein Grundnahrungsmittel.

Es steht fir Genuss, Tradition, Handwerk, Produkt und Lebensqualitat und weckt bei nahezu allen Menschen
Emationen. Die gesamte Wertschopfungskette - vom Landwirt Gber den Agrarhandel und den Miller bis hin zum
Backer - kann dazu beitragen, diese emationale Verbindung weiterhin zu beleben und Menschen wieder starker
fir Brot und Backwaren zu begeistern.

Dabei liegt groBes Potenzial in Produktinnovationen, handwerklichem Konnen und neuen Herstellungsverfahren.
Gezielte Teigfiihrungen, innovative Aufarbeitungsverfahren oder moderne Kihl- und Backprozesse kdnnen dazu
beitragen, Backwaren noch aromatischer, saftiger, frischer und bekdmmlicher zu gestalten. Gleichzeitig
entstehen neue Moglichkeiten, auf veranderte Verbraucherwiinsche und unterschiedliche Genussanlasse
einzugehen.

Roland Mehl bietet hierflr eine hervorragende Grundlage.

Es ermdglicht Backern, die Qualitat und das Potenzial ihrer Backwaren optimal auszuschdpfen und Produkte zu
entwickeln, die Verbraucher, durch Geschmack, Frische, Textur und ein iberzeugendes Genusserlebnis,
begeistern.

Unser Ansatz ist deshalb nicht, auf einen riicklaufigen Brotverbrauch mit Sorge zu reagieren,

sondern die darin liegenden Moglichkeiten zu nutzen: gemeinsam neue Ideen entwickeln, Produkte
weiterdenken und Brot und Backwaren immer wieder zu einem besonderen Genussmoment machen.

Herzlichst Ihre Mehlbotschafter



Ernte und Getreidemarkt 2026

Die Aussaat im Spatsommer und Herbst 2025 verlief z{igig und unter glinstigen Bedingungen. Die Winter-
getreidebestande etablierten sich vielerorts gleichmaBig und gingen gut entwickelt in den Winter. Trotz
regionaler Frostphasen blieben groBere Auswinterungsschaden weitgehend aus. Das Friihjahr 2026 war
mild, sonnig und deutlich zu trocken. Zunachst profitierten die Bestande noch von den Bodenwasservor-
raten und blieben bis in den Juni stabil. Mit fortschreitender Vegetation nahm der Wassermangel jedoch
splrbar zu.

Der entscheidende Einschnitt folgte in der zweiten Junihalfte. Eine ausgepragte Hitzeperiode traf viele
Regionen wahrend der Kornfillung. Hohe Temperaturen und fehlende Niederschlage beschleunigten die
Abreife und verkirzten die Starkeeinlagerung. Entscheidend waren Entwicklungsstand und verflighare
Bodenwasservorrate.

Tageshdchsttemperaturen in °C - Vergleich ausgewahlter DWD-Messstationen
Messstation /Region  17.6* 18.6. 19.6. 20.6. 21.6. 226. 23.6. 24.6. 256. 26.6. 27.6. 28.6. 29.6*

Bad Kreuznach /

. 31,6 349 380 312 367 %71 30O 373 381 407 41,0 377 29,6
Rheinland

Erfurt-Weimar /
Thiringer Becken

Magdeburg 253 308 335 307 293 291 297 328 341 360 401 367 259
*17.6. und 29.6. sind ausschlieBlich Vergleichstage. Die vom DWD beschriebene Hitzeperiode umfasst den 18.-28. Juni 2026.

245 299 322 A3 295 286 293 &5 383 47 318 3vI 264

Zusammenfassung der Hitzeperiode 18.-28. Juni 2026

Kennzahl 18.-28.6. Bad Kreuznach Erfurt-Weimar Magdeburg
@ Tagesmaximum 2026 315°C 322°C 330°C
Mehrjahriges @ Tagesmaximum 223°C 05 °C 219°C
Abweichung 2026 +15,2°C +10,7 °C +111°C
Hochstwert der Periode 410°C 319°C 401°C

Hinweis: Der 17. und 29. Juni sind nicht in die Berechnung des Vergleichszeitraums und der mehrjdhrigen Mittelwerte einbezogen.
Quelle: Tageswerte der Messstationen iiber WetterKontor (Datenquelle: Deutscher Wetterdienst, OWD). Der DWD beschreibt die Hitzewelle fiir den Zeitraum 18.-28. Juni 2026.

Die frihen Gebiete am Rhein und in Rheinland-Pfalz kamen vergleichsweise gut durch diese Phase. Beim
Winterweizen wurden Hektolitergewichte von iber 80 kg/hl festgestellt, wahrend die Proteingehalte eher
um 12 % lagen. Gute Kornflllung und ordentliche Ertrage fihrten zu schwerer Ware, zugleich verteilte sich
der Stickstoff auf eine gréBere Kornmasse.

Anders zeigte sich die Lage in spater abreifenden mitteldeutschen Regionen. Dort traf die Hitze teilweise
noch voll in die Kornflllung. Die Korner blieben kleiner und die Hektolitergewichte fielen deutlich ab. In
Teilen Thiringens wurden bei einzelnen Partien Werte bis etwa 65 kg/hl beobachtet, wahrend die Pro-
teingehalte 17 bis 18 % erreichten. Bei geringer Karnmasse konzentriert sich der Stickstoff auf weniger
Ertrag, der Proteinanteil steigt entsprechend.
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Die Weizenernte 2026 lasst sich damit qualitativ in zwei Bereiche gliedern:

« Frihe beziehungsweise weit entwickelte Bestande: hohe Hektolitergewichte und gute Kornqualitaten bei
eher normalen bis niedrigeren Proteingehalten.

« Spater abreifende und starker gestresste Bestande: geringere Hektolitergewichte und kleinere Kdrner bei
hohen bis auBergewdhnlich hohen Proteingehalten.

Die Folge ist eine ausgepragte Regionalisierung. Anders als 2025 stehen weniger Fallzahlverluste durch
Ernteregen im Mittelpunkt. 2026 bestimmen vor allem Karnfillung, Korndichte, KorngroBe und Protein
die Bewertung der Ware. Uber alle Friichte zeigen sich, partiell und regional unterschiedlich ausge-
pragt, Auffalligkeiten bei Mutterkorn und Alkaloiden.

MengenmaBig hat die Hitze Spuren hinterlassen. Fir Deutschland werden rund 40,6 Mio. Tonnen Getreide,
einschlieBlich Kérnermais, erwartet. Beim Winterweizen sind es etwa 19,1 Mio. Tonnen. Europaweit zeigt
sich ebenfalls ein uneinheitliches Bild. Frankreich sowie Teile Osterreichs, Tschechiens, der Slowakei, Ungarns
und Rumaniens litten unter Hitze und Trockenheit. In Polen und im Baltikum waren die Bedingungen
regional differenzierter. Die europdischen Ernteerwartungen wurden im Sommer nach unten korrigiert.

Erntemengen

Die deutsche Weizenernte 2026 erreicht nach aktueller Schatzung rund 20,55 Mio. Tonnen und liegt damit
knapp 5 % unter dem mehrjahrigen Mittel. Gegentber der starken Ernte 2025 entspricht dies einem Riick-
gangvon rund 1 %. Ausschlaggebend hierflr sind insbesondere die geringeren Hektarertrage. Pragend ist
in diesem Jahr weniger die reine Menge als die auBergewdhnlich starke Regionalisierung der Qualitaten.

Erntemenge Weichweizen

24,00
23,00
22,00
2100
20,00
19,00
18,00
1700
16,00
15,00
2019 2020 2071 2022 2023 2024 2025 2026

M Erntemenge Weizen in Mio. Tonnen

Die Bedeutung unserer Erfassungsstandorte gewinnt dadurch weiter an Gewicht.
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Weitere Kulturen im Uberblick

Roggen

Auch beim Roggen hat die Hitze wahrend der Kornfillung deutliche Spuren hinterlassen. Die Erntemenge
wird derzeit auf rund 2,7 Mio. Tonnen und damit etwa 10 % unter dem Vorjahr geschatzt. Die Qualitaten
fallen regional unterschiedlich aus. Fir die Vermarktung bleiben insbesondere Fallzahl, Hektalitergewicht
und die gezielte Auswahl mihlenfahiger Partien entscheidend.

Dinkel

Beim Dinkel zeigt sich ebenfalls ein heterogenes Bild. Hitze und schnelle Abreife haben Ertrag und Korn-
ausbildung regional beeintrachtigt. Aus der Praxis werden Ertrage von rund 10 bis 15 % unter dem Vorjahr
sowie teilweise schwacher ausgebildete Korner gemeldet. Gleichzeitig wurde die Anbauflache deutlich aus-
geweitet. Damit gewinnt die gezielte Trennung nach Kornqualitat und Backfahigkeit an Bedeutung.

Durum

Positiv hebt sich in diesem Jahr der Durum ab. Trotz geringerer Hektarertrage werden aus den deutschen
Anbaugebieten gute bis sehr gute Qualitaten gemeldet. Glasigkeit und Hektolitergewichte dberzeugen
vielfach. Die trockene Abreife kam dem Hartweizen qualitativ zugute. Die 2025 noch problematischen
Verfarbungen durch Niederschlage stehen 2026 deutlich weniger im Vordergrund.

Wettbewerb & Geopolitik

Die Preisbildung wird weiterhin stark von geopolitischen Entwicklungen, Expartstromen und der inter-
nationalen Versorgung bestimmt. Nach zunachst reichlicher globaler Verfligharkeit entwickelte sich der
Markt wieder volatiler. Im Juli stiegen die internationalen Weizenpreise deutlich, vor allem aufgrund
gestorter Exporte aus der Schwarzmeerregion.

« Europa steht unverandert im Wettbewerb mit Russland, der Ukraine, Nord- und Stidamerika sowie Australien.

« Die Schwarzmeerregion bleibt preisbestimmend. Stérungen an Hafen und Exportwegen reduzierten die
Ausfuhrerwartungen und stitzten zugleich die Nachfrage nach EU-Weizen.

« Hohe Anfangsbestande ermadglichen trotz kleinerer européischer Ernte weiterhin relevante EU-Weizenexporte.

« Die weltweite Versorgung bleibt grundsatzlich ausreichend. Knapperen europaischen Mengen stehen
intensiver Wettbewerb und preissensible Importmarkte gegentiber.

Fir europaische Anbieter entscheidet daher nicht allein der Preis. Definierte Qualitaten, verldssliche
Logistik und die Fahigkeit, Kundenanforderungen gezielt zu bedienen, gewinnen an Bedeutung.
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Fazit und Ausblick

Das Erntejahr 2026 steht exemplarisch fir die zunehmende Volatilitat der Landwirtschaft.

Nach einer guten Bestandesentwicklung sorgte die Friihjahrstrockenheit fir Unsicherheit und die Hitze ab der zweiten
Junihalfte verkirzte die Kornfillung und reduzierte regional die Ertrage.

Das Ergebnis ist eine breite Qualitatsspreizung, von schweren Partien mit moderaten Proteinen bis zu stark
gestresster Ware mit niedrigen Hektolitergewichten und sehr hohen Proteingehalten.

Neben der Menge wird deshalb vor allem die regionale Verteilung der Qualitaten den Markt bestimmen.

Fiir uns als Miihlen bedeutet das:

« Rohstoffqualitat friih erkennen, differenziert bewerten und gezielt sichern.

« Unsere regionalen Erfassungsstandorte schaffen Zugang zu unterschiedlichen Anbaugebieten und passenden Qualitaten.
« Entscheidend bleiben Flexibilitét, belastbare Partnerschaften, prazise Partieauswahl und kontinuierliche Marktbeobachtung.

Die Lehre aus 2026: Qualitat entsteht zunehmend regional. Unsere Aufgabe ist es, diese Unterschiede friih zu
erkennen, die richtigen Partien zu sichern und daraus konstante Mehlqualitaten fr unsere Kunden zu schaffen.
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Weizenmehl
WM 550 Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Proteinin % 1.0-130 N5-135
Feuchtkleber in % 250-28,0 260-290
Fallzahl in Sek 210 - 400 290 - 420
AE 500 - 900 550 - 1000
Energie 80 -T0 80 -T0
Wasserzugabe: Aktuell empfehlen wir eine gleichbleibende Wasserzugabe.
Fur Getreide allgemein ist es typisch, dass die Wasseraufnahme sich nach der
ersten Nachreife noch findet. In Abhangigkeit von der weiteren Entwicklung
kann sich ein Potenzial fir etwas hohere Teigausbeuten ergeben.
Knetung: Sowohl die Quell- als auch die Intensiv-Knetung, konnen betriebsiblich tUber-

Teigtemperatur:

Teigruhe:

Garphase:

nommen werden. Die regelmaBige Kleberprobe gibt Ihnen dabei schnell eine
Orientierung und wird von uns absolut empfohlen. Wir stellen gegeniber den
letzten Jahren eine gleichbleibende Knettoleranz fest.

Die Teigtemperaturen konnen grundsatzlich beibehalten werden.
Je nach Fiihrung sollten die Teige zwischen 22 °C und 25 °C warm sein.

Der Teigruhe kommt eine wichtige Rolle fiir Verquellung und Frischhaltung zu.
Aus der Praxis empfiehlt sich somit, eine Teigruhephase zwischen 10 und 25 Minuten
einzuplanen.

Fur die Gare und den Backprozess sind flr die Ente 2026 keine Anpassungen
vorzunehmen. Wichtig ist nach wie vor, dass die Luftfeuchtigkeit in der Garphase
nicht zu hoch ist.

Bitte beachten Sie auch immer unsere Verarbeitungsempfehlung auf den Analysezertifikaten!
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Roggenmehl

Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Fallzahl in Sek. 160 - 360 200 - 400
Verkleisterungsmaximum in AE 400 -900 450 - 950
Verkleisterungstemperatur in °C 64-72 64 - 74

Wasserzugabe:

Knetung:

Sauerteige:

Teigtemperatur:

Roggen-
vollkornschrot:

Empfehlung:

Die Teige sollten weiterhin mit optimalem Mehl-Wasser-Verhaltnis hergestellt werden.
Dies gilt auch fir Sauerteige. Ein zu fester Teig hemmt die Entwicklung und Verquel-
lung der Mehlinhaltsstoffe.

Die Teige sollten auf alle Falle schonend geknetet werden, da eine zu intensive
Knetung die Teig- und Volumenausbeute negativ beeinflusst.

Die Sauerteige sollten bewusst weich gefiihrt werden, um fir eine optimale Verquel-
lung zu sorgen und einem Trockenbacken der Brote vorzubeugen.

Roggenteige sollten grundsatzlich warm gefiihrt werden, d.h. ca. 28 °C, in Abhén-
gigkeit von TeiggroBe, Teigreifezeit und Hefemenge. Dies garantiert eine optimale
Teigentwicklung und Verquellung.

Mit sinkender Enzymaktivitat empfehlen wir, ein Quellstick dem Brihstiick vorzu-
ziehen. Schrotsauerteige sind stets weich zu fihren, um eine optimale Entwicklung
zu erzielen und dem Trockenbacken vorzubeugen.

Hohere Mineralstoffgehalte erzeugen aktivere Teige. Um die Saftigkeit der Krume
und die Frischhaltung der Roggenbrote zu verbessern, empfehlen wir den Einsatz
von dunklen Roggenmehlen, Kochstiicken, Granulaten oder Quellstoffen.

Bitte beachten Sie auch immer unsere Verarbeitungsempfehlung auf den Analysezertifikaten!
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Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Fallzahl in Sek. 260 - 380 280 - 400
Proteinin % 125-165 125-165
Feuchtkleber in % 30,0 - 40,0 32,0 - 40,0

Wasserzugabe:

Knetung:

Teigtemperatur:

Garphase /
Prozesssicherheit:

Empfehlung:

Die Wassermengen konnen, ahnlich wie beim Weizen, beibehalten werden.
Durch den Einsatz von Kochsticken, Vorteigen und Dinkelextrudaten konnen die
Wasserbindung erhght und die Saftigkeit sowie Frischhaltung verbessert werden.

Die Teige sollten weiterhin schonend geknetet werden. Eine regelmaBige Uberpriifung
der optimalen Knetung (Kleberprobe) sollte auch beim Dinkel unbedingt erfolgen.
Eine lange Mischphase (Quellknetung) fordert die Wasserbindung.

Fir eine optimale Teigentwicklung empfehlen wir einen Temperaturbereich zwischen
25 °C und 25 °C, je nach TeiggrdBe und Verarbeitungszeit.

Da die Ernte 2026 bei vergleichbaren Proteinen und Klebergehalten eingebracht
wurde, kdnnen die bisherigen Teigfihrungen unverandert beibehalten werden.
GroBere Anpassungen sind nicht notwendig.

Bei Brotteigen empfiehlt sich, die Teige mehrfach aufzuziehen. Dies fordert die
Teigstabilitat, ggf. konnen die Wassermenge und somit die Frischhaltung erhoht
werden. Der Einsatz von Kochstiicken sowie eine langere Teigreifezeit beglnstigen
ebenfalls die Gebackeigenschaften.

Bitte beachten Sie auch immer unsere Verarbeitungsempfehlung auf den Analysezertifikaten!
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Durum / Hartweizen

Kennzahlen Ernte 2025 Ernte 2026
Glasigkeit in % 90,0 90 -92
Gelbwert 24,0 24 - 25
Protein in % 13,5 - 14,5 14,0 -15,0
Fallzahl in Sek. 260 - 300 290 - 350

Einschatzung zu Proteinmenge und Qualitat:
Alle bisher eingegangenen Anlieferungen sind in ihrem Gesamtprotein auf einem sehr guten Niveau.

Einschatzung zur Glasigkeit:
Die Glasigkeiten sind grundsatzlich als gut einzustufen. Die im vergangenen Jahr teilweise reduzierten
Glasigkeiten sind in dieser Ernte, im regionalen Umkreis, nicht vorhanden.

Einschatzung zur Enzymatik:
Die neuerntige Enzymatik weist ein normales Qualittsniveau auf.
Der Uberwiegende Teil der Anlieferungen weist einen Bereich um >290 Sekunden aus.

Fazit:

Die deutsche Durum-Ernte ist zufriedenstellend. Durch etwas erhthte Anbauflachen und leicht gestiegene Ertrage,
wird die Erntemenge etwas Uber dem Vorjahr liegen.

Bitte beachten Sie auch immer unsere Verarbeitungsempfehlung auf den Analysezertifikaten!
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MaBnahmen zur Verbesserung der
Gebackqualitat / Verarbeitungsempfehlungen

Sauerteig:

Sowohl beim Roggen und Weizen als auch beim Dinkel erreichen wir, durch die natirliche Versauerung, eine
groBe Bandbreite an Einsatzmdglichkeiten. Bei der Herstellung des Sauerteiges empfehlen wir, die Wasserzu-
gabe zu Uberprifen. Sauerteigtemperatur, Wasserzugabe und Stehzeit sind entscheidend fir die Aktivitat und
Aromabildung des Sauerteiges.

Wir sehen im Markt deutliche Vorteile und auch Erfolge mit dem Einsatz von mehrstufigen Sauerteigen. Sie
fordern nicht nur Saftigkeit und Frischhaltung, sondern bringen auch ein zeitgemaBes Brotaroma. Durch die
schwachere Enzymaktivitat kommt der Pflege und dem richtigen Einsatze von Sauerteig wieder eine wich-
tige Bedeutung zu.

Briihstiicke:

Werden Schrote in der Rezeptur verwendet, sollten sie mit kochendem Wasser verquollen werden. Das sorgt
fir eine feuchtere Krumenbeschaffenheit und somit fir eine langere Frischhaltung. Aufgrund der diesjahrigen
schwacheren Enzymaktivitat, sollten Brihsticke und Quellstiicke gleichermaBen eingesetzt werden.

Fermentierter Vorteig:

Durch fermentierten Vorteig, beispielsweise auf Basis unseres 1050 classic, wird einerseits die Wasserauf-
nahme erhdht, andererseits die Aktivitat im Teig gefdrdert. Mit diesen MaBnahmen erzielen wir nicht nur eine
attraktive Krumenstruktur, sondern Frischhaltung und Aroma auch im Krustenbereich. Bei der Herstellung des
Vorteiges sollte eine Teigausbeute von 160 bis 170 angestrebt werden, die Hefemenge von 0,1% bis 1% ist
férderlich bei der Aromabildung. Unter Beachtung einer Teigtemperatur von 25 °C sollte der Vorteig zunéchst
60 - 120 Minuten reifen und anschlieBend zum Fermentieren kiihl gelagert werden.

Bitte beachten Sie auch immer unsere Verarbeitungsempfehlung auf den Analysezertifikaten!



7% Roland e L o
@ Mills United ST e

1A
o LR

Kochstiicke:

Der Einsatz eines Kochstiicks bietet den Vorteil, die Teigausbeute deutlich zu erhghen (3-5 Punkte), ohne dass
der Teig merklich weicher ist. Gleichzeitig wird die verkleisterte Starke wahrend des Backprozesses thermisch
aufgeschlossen und kann nach dem Backen nicht mehr retrogradieren, was das Altbackenwerden verzogert. Fir
die Herstellung empfiehlt sich eine Teigausbeute von mindestens 400.

Quellteig:

Durch die Erfahrungen in Bezug auf Frischhaltung und Aromabildung empfehlen wir den Einsatz eines Quell-
teiges. Hierbei wird der Weizenanteil mit einer Teigausbeute von 200 fir eine Reifezeit von ca. 60 Minuten
vorverquollen. Unter Beriicksichtigung eines kraftigen Backprozesses werden besondere Krusten- und Krumen
Eigenschaften gefordert.

Bitte beachten Sie auch immer unsere Verarbeitungsempfehlung auf den Analysezertifikaten!
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Verarbeitungsempfehlungen - Neue Ernte

Prozess Weizen Roggen

Dinkel

zunachst gleichbleibend,

kurz, schonend,

Knetung Teigentwicklung schonend nicht iberkneten
beobachten

Teigtemperatur 22-25°C 28-30 °C 25-25°C

Teigruhe 10-25 Min. 20-45 Min. 15-25 Min., kurz-mittel

glglchblg|bend, eher langer, Teigentwick- beibehalten,
Gare Teigentwicklung - .
lung beobachten Ubergare vermeiden

beobachten

Backen Programme zundchst Programme zundchst schonend anbacken
beibehalten beibehalten

Hinweis:

Wasser- und Proteingehalt standort- und chargenabhangig prifen.
Roggen: Teigkonsistenz laufend anpassen.
Dinkel: sorgfaltige Fiihrung bei Knetung und Gare.
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Passion for food,
closer to markets.

Roland Mills United - Personlich. Sicher. Flexibel.
www.rolandmillsunited.de

Roland Mills Nord - Bremen | Roland Mills West - Recklinghausen | Roland Mills Ost - Bad Langensalza



