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2 EDITORIAL

Liebe Leserinnen 
und Leser,

zwar wurde von der Bundesregierung die Mehr-
wertsteuersenkung und die Stromsteuererstattung 
beschlossen, doch das Arbeitszeitgesetz wurde 
noch nicht modernisiert. Im Koalitionsvertrag 
hatten sich CDU, CSU und SPD darauf verständigt, 
das Bäckerhandwerk zukünftig vom Sonn- und 
Feiertagsarbeitsverbot auszunehmen. Für die Be-
triebe würde dies bedeuten, dass Mitarbeitende 
auch an Sonn-und Feiertagen bis zu acht Stunden, 
anstelle von den jetzigen drei Stunden eingesetzt 
werden könnten, um Backwaren herzustellen und 
auszuliefern. Laut des Zentralverbands des Deut-
schen Bäckerhandwerks müsse dies zügig in Kraft 
treten, da Handwerksbäcker ansonsten im Wett-
bewerb mit Tankstellen und Supermärkten keine 
Chance hätten. Zudem betont der Verband, dass 
die Backbranche als einziges Gewerk einen erheb-
lichen Ausbildungszuwachs verzeichnen konnte: 
„Eine zeitgemäße Regelung der Arbeitszeiten wür-
de den Beruf noch attraktiver machen und jungen 
Menschen eine klare Perspektive geben. Das wäre 
ein starkes Signal - nicht nur an unsere Betriebe, 
sondern auch an die nächste Generation von Bä-
ckerinnen und Bäckern“, erläutert der Hauptge-
schäftsführer des Zentralverbands, Friedemann 
Berg.

Überdies ziehen digitale Angebote immer mehr 
junge Menschen in die Bäckereibetriebe. Neben 
dem Leitfaden für Auszubildende, gibt es das kos-
tenlose Netzwerk Leando, in dem Erfahrungen 
ausgetauscht und Netzwerke geknüpft werden 
können. Digitale Formate werden ebenso schon 
seit längerem in der Backbranche verwendet: Mit-
hilfe von Online-Schulungen werden Quereinstei-
ger, Azubis und langjährige Mitarbeiter durch das 
erlangte oder erweiterte Fachwissen sicher im 
Verkauf und können jegliche Kundenwünsche be-
rücksichtigen. Ob der Brotführerschein oder das 
Online-Verkaufstraining von Brot.Genau die pas-
sende Weiterbildungsmethode für Ihr Unternehmen 
ist, erfahren Sie ab Seite 30. Auch in puncto künst-
liche Intelligenz stehen Backstuben nicht zurück: 
Die Bäckerei Huck und der Bäckermeister Stefan 
Richter wagen sich an Rezepte, die mittels der neu-
en Technologie erstellt wurden. Inwiefern sich 
ihre Konzepte unterscheiden und was bei der Nut-
zung von künstlicher Intelligenz wichtig ist, lesen 

Sie ab Seite 24. Für neue und innovative Brote ist 
natürlich auch der Ernteertrag entscheidend: Nach 
dem vorläufigen Erntebericht der letzten Ausgabe 
folgen nun Ergänzungen von Ireks und der Schap-
fenmühle: Die Weizenerträge erwiesen sich zwar 
als qualitativ hochwertig, doch sämtliche Getrei-
desorten unterscheiden sich bezüglich ihrer Qua-
lität je nach Region des Anbaugebiets. Weitere 
Informationen zur Ernte lesen Sie ab Seite 4.

Und auch funktionelle Backwaren sind erneut 
Thema dieser Ausgabe: Auf der Anuga Bread & 
Bakery Messe in Köln präsentierten über 400 Aus-
steller innovative Backwaren mit Fokus auf Pro-
teinanreicherung – etwa High-Protein-Brote oder 
Aufstriche mit funktionellen Zutaten. Das wach-
sende Interesse der Verbraucher an gesünderen, 
pflanzenbasierten Lebensmitteln zeigt sich sowohl 
im Markt als auch in Studien: Besonders pflanzli-
che Proteine stehen im Fokus. So sieht Bäckermeis-
ter Siegfried Brenneis in eiweißreichen Backwaren 
einen wiederauflebenden Trend, getrieben durch 
das steigende Ernährungsbewusstsein der Bevöl-
kerung. Wer diesen Trend aufgreift, kann als Bä-
ckerei neue Zielgruppen ansprechen. Wir berich-
ten darüber ab Seite 20. 

Viel Spaß beim Lesen! 

Ihr Redaktionsteam

EDITORIAL

Telefon  (040) 30 68 52 - 0
Fax  (040) 30 68 52 - 10 
e-mail:  info@back.business

Mit selbstsicherem und motiviertem Auftreten können Ver-
kaufsgespräche optimiert und Umsätze gesteigert werden.
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Auswendiggelernte Floskeln erreichen nicht 
die Kunden. Wie Brot.Genau und Cats Consulting 
durch moderne Verkaufstechniken die Wünsche 
der Kunden berücksichtigen und für ein authen-
tisches Auftreten sorgen, lesen Sie ab Seite 30. 
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Hersteller setzen auf pflanzliche Proteine, um 
Brote, Brötchen und Feine Backwaren nicht nur 
nährstoffreicher, sondern auch nachhaltiger zu 
gestalten. Wie Protein einer der wichtigsten In-
novationstreiber im Markt bleibt, erfahren Sie 
auf Seite 20. 

4
Die diesjährige Ernte fiel qualitativ besser aus als 
im Vorjahr, zudem lagen die Fallzahlen niedriger. 
Besonders beim Dinkel verzeichneten sowohl die 
Anbauflächen als auch die Nachfrage ein Wachs-
tum. Mehr zu den unterschiedlichen Erträgen 
erfahren Sie ab Seite 4.
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Deutschland ist alles in allem mit einem 
blauen Auge davongekommen“, fasst Land-
wirt Volker Schenkel die diesjährige Ge-

treideernte im Erntegespräch des Backzutaten-
herstellers Ireks zusammen. Entscheidend für 
dieses Ergebnis sei gewesen, dass die Regenpha-
se in diesem Jahr recht früh eingesetzt habe, als 
ein Großteil des Getreides noch nicht erntereif 
war. „In den ersten zwei der insgesamt vier nas-
sen Sommerwochen entstand daher kaum Scha-
den. Im Jahr 2024 setzte der Regen dagegen erst 
um den 23. Juli ein, als das Getreide weiter ent-
wickelt war – die Folgen waren deutlich gravie-
render. In diesem Jahr verhinderte der frühe 
Regen größere Ausfälle, auch wenn es regional 
deutliche Unterschiede gab.“ Dennoch lag die 
Erntemenge für Getreide (ohne Körnermais) laut 
dem Bundesministerium für Landwirtschaft, 
Ernährung und Heimat (BMLEH) in allen Bun-
desländern außer in Brandenburg (minus 4,2 
Prozent) über dem mehrjährigen Vergleich, den 
größten Zuwachs verzeichnete dabei Nordrhein-
Westfalen (plus 11,0 Prozent) vor Niedersachsen 
(plus 8,4 Prozent) und Rheinland-Pfalz (plus 7,9 
Prozent). Insgesamt sprach der Deutsche Bauern-
verband (DBV) jedoch von einer durchschnittlichen 
Getreideernte, die mit insgesamt 43,5 Millionen 
Tonnen rund zehn Prozent über den schlechten 
Ergebnissen des vergangenen Jahres (2024: 39 
Millionen Tonnen) liegt. Das BMLEH gab in sei-
nem Erntebericht vom 3. September sogar eine 
Menge von rund 44,7 Millionen Tonnen an. Laut 
dem DBV hat neben der Erweiterung der Anbau-
flächen (plus 3 Prozent gegenüber dem Vorjahr)
vor allem der deutlich gestiegene Ertrag (plus8 
Prozent gegenüber dem Vorjahr) zu diesem Er-
gebnis beigetragen. Denn im Durchschnitt aller 
Getreidearten (ohne Körnermais) erreicht der 

Hektarertrag nach bisherigem Kenntnisstand in 
diesem Jahr 73,0 Dezitonnen. Dies sind 12,7 Pro-
zent mehr als im Vorjahr, sowie 7,3 Prozent mehr 
als im Mittel der Jahre 2019 bis 2024. Trotz regi-
onaler Unterschiede verbesserten sich in allen 
Bundesländern die Hektarerträge sowohl im 
Vergleich zum Vorjahr als auch im Vergleich zum 
Durchschnitt der Jahre 2019 bis 2024. Trotz dieser 
ausgeprägten regionalen Schwankungen fiel die 
diesjährige Getreideernte auch qualitativ besser 
aus als im vergangenen Jahr und konnte den Ex-
perten zufolge bei den ersten Backversuchen 
überzeugen: Die Enzymaktivität ist sortenüber-
greifend höher als im vergangenen Jahr, die Fall-
zahlen sind niedriger und der Rohproteingehalt 
fällt erfreulicherweise ebenfalls höher aus. „Mit 
dem Getreide dieser Ernte lassen sich gute Brote 
und Brötchen backen“, freut sich der Leiter des 
Bäckergeschäfts der Schapfenmühle Jürgen El-
lerkamp im diesjährigen Erntegespräch des Un-
ternehmens. Neben dem Max-Rubner-Institut 
(MRI), dem BMLEH und dem Backzutatenher-
steller Ireks lieferte der Getreidespezialist erste 
detaillierte Analyseergebnisse der Ernte 2025, in 
die wir im Folgenden einen Einblick geben. 

Mehr Weizen von sehr guter Qualität

Die wichtigste Getreidekultur ist in Deutschland 
nach wie vor Winterweizen. Nach dem witterungs-
bedingten Rückgang im Vorjahr wurde die An-
baufläche 2025 um 15,2 Prozent auf 2,86 Millionen 
Hektar vergrößert. Im Durchschnitt liegt der 
vorläufige Hektarertrag bei 78,5 Dezitonnen und 
damit 9,6 Prozent über dem Vorjahr. Die Ernte-
menge an Winterweizen erreicht voraussichtlich 
22,5 

Trotz herausfordernder Druschbedingungen fiel die Getreideernte 
dieses Jahr mengenmäßig und qualitativ besser aus als 2024. Ein Blick 
in die ersten Analysen.  

Text: Isabell Köster

Höherer Proteingehalt & 
niedrigere Fallzahl

ERNTE LUPE GENOMMENUNTER DIE 



Charakteristik

☑ etwas höhere Enzymaktivität
☑ höhere Feuchtglutenwerte von durchschnittlich 1,5 %
☑ meist weiche und geschmeidige Gluteneigenschaften
☑ Wasseraufnahme etwas besser als im Vorjahr
☑ Gärverhalten wie im Vorjahr 
☑ bessere Gärstabilität
☑ etwas höheres Gebäckvolumen 
☑ markanteres Ausbundverhalten
☑verstärkte Krustenbräunung

Verarbeitungstipps

☑ Teigausbeute in der Übergangszeit moderat reduzieren
☑ Knetzeiten überprüfen (Glutenqualität berücksichtigen)
☑ Teigtemperaturen beibehalten – ideal sind 22 - 25 °C
☑ Teigruhezeiten etwas verkürzen
☑ Temperatur in der Lagerphase etwas reduzieren

Quelle: Erntebericht 2025, Ireks

� dsvZr�gägdqd�DmyxlZjshuhsÜs
� gägdqd�Edtbgsfktsdmvdqsd�unm�ctqbgrbgmhsskhbg�0)4� 
� ldhrs�vdhbgd�tmc�fdrbgldhchfd�FktsdmdhfdmrbgZesdm
� VZrrdqZtemZgld�dsvZr�adrrdq�Zkr�hl�UnqiZgq
� FÜqudqgZksdm�vhd�hl�UnqiZgq

� adrrdqd�FÜqrsZahkhsÜs
� dsvZr�gägdqdr�FdaÜbjunktldm
� lZqjZmsdqdr�:tratmcudqgZksdm
� udqrsÜqjsd�JqtrsdmaqÜtmtmf

BgZqZisdqhrshi�cdq�mdtdm�VdhwdmldgkptZkhszs

UdqZqadhstmfrghmudhrd

UdqZqadhstmfrdloedgktmfdm�Vdhwdm

13,

15,

17,

2,,

21,

23,

25,

13�,
13�4

14�,

14�4

15�,

15�4

16�4

16�,

23

25

27

3,

31

33

35

2,,
22, 06�,

04�4

34

27

SdhfZtradtsd�hm�cdq�°adqfZmfrydhs�
lncdqZs�qdctyhdqdm

Jmdsydhsdm�öadqoqöedm��
%FktsdmptZkhsÜs�adqöbjrhbgshfdm(

SdhfsdlodqZstqdm�adhadgZksdm�fl��
hcdZk�rhmc�11�fl�14�ßB

Sdhfqtgdydhsdm�dsvZr�udqjöqydm

1/131/13 1/14 1/14 1/13 1/14

EZkkyZgkdm�
]r(

EdtbgsfktsdmfdgZksd
)HBB�026.0 �] (

RdchldmsZshnmrvdqsd�
]lk(

Vdhwdmldgkd�1-13�
Chd�ctqbgrbgmhsskhbgdm�JdmmyZgkdm�eöq�Vdhydmldgkd�rsdkkdm�rhbg�vhd�enkfs�cZq9�

SdlodqZstqdm�hm�cdq��
KZfdqogZrd�dsvZr�
qdctyhdqdm

Hm en qlZ s h n mdm�tmc�Ad q h b g sd�e ö q�c h d �Fd r bgÜ e s r e qd tmcd�tm rd qd r �GZt rd r

�PtZkhsÖs�cdq�GZmcdkrldgkd

Vdhydmldgkd�cdq�mdtdm�Dqmsd�ydhbgmdm�rhbg�ctqbg�dhmdm��
gägdqdm�EdtbgsfktsdmfdgZks�unm�ctqbgrbgmhsskhbg�0)4� �
fdfdmöadq�cdl�UnqiZgq�Ztr-�Chd�Oqnsdhm,�tmc�Edtbgs,�
jkdadqcdfqdrrhnm�cdq�kdsysdm�eöme�IZgqd�eögqs�rhbg�mhbgs�
enqs-�Chdr�hrs�t-�Z-�Zte�cdm�noshlZkdm�Wdhsotmjs�cdq��
RshbjrsneefZad�adhl�UdfdsZshnmroqnydrr��tmc�chd�shdedqd��
Vtqydktmf�cdq�Jtkstqdm�ytqöbjyteögqdm-�Chd�AdrbgZeedm,�
gdhs�cdr�Fktsdmr�adhl�DqmsdöadqfZmf�hrs�ldhrs�vdhbg�
tmc�fdrbgldhchf-�Udqdhmydks�fhas�dr�Ztbg�OZqshdm�lhs�

dhmdl�rsqZeedm�Fktsdm-�Mdadm�dhmdq�gägdqdm�Dmyxl,�
ZjshuhsÜs)�fdjdmmydhbgmds�ctqbg�mhdcqhfdqd�EZkkyZgkdm�
unm�ctqbgrbgmhsskhbg�2/�Rdjtmcdm�eÜkks�Zte)�cZrr�cdq��
RdchldmsZshnmrvdqs� vhdcdq� Zte� dhmdl� mnqlZkdm��
MhudZt� khdfs� tmc� chd� Ldgkd� rnlhs� dhm� adrrdqdr��
PtdkktmfrudqgZksdm�Ztevdhrdm-�Chdr� kÜrrs�rhbg�Ztbg�
Zm cdq�dsvZr�gägdqdm�VZrrdqZtemZgld�edrsrsdkkdm-�
:tefqtmc�cdq�qdfhnmZkdm�Tmsdqrbghdcd�adh�Ancdmfösd)�
VZrrdqldmfdm� tmc� ZtrfdaqZbgsdm�Fdsqdhcdjtkstqdm�
jZmm�dr�atmcdrvdhs�cdmmnbg�ytq�Roqdhytmf�cdq�PtZkhsÜs�
jnlldm-�

�

ChZfqZll�06�EZkkyZgkdm�fl� � ���������������ChZfqZll�16�EdtbgsfktsdmfdgZksd�fl� ���������ChZfqZll�26�RdchldmsZshnmrvdqsd�fl

WEIZENMEHL QUALITÄT 2025 IM DURCHSCHNITT

�

Pnffdmldgkd�1-13

EZkkyZgkdm
]r(

:lxknfqZlldhmgdhsdm
]:D(

UdqjkdhrsdqtmfrsdlodqZstqdm�
]ßB(

� fdrshdfdmd�DmyxlZjshuhsÜs
� fdqhmfdqd�Udqjkdhrsdqtmfrvdqsd
� mnqlZkd�SdhfdhfdmrbgZesdm�tmc�Sdhfdmsvhbjktmf
� AqÜtmtmfrudqgZksdm�dsvZr�rsÜqjdq

� mnqlZkdr�FdaÜbjunktldm
� ftsdr�UdqrÜtdqtmfrudqläfdm�cdq�RZtdqsdhfd
� Jqtldmknbjdqtmf�dsvZr�adrrdq
� kÜmfdqd�EqhrbggZkstmf�cdq�Aqnsd

BgZqZisdqhrshi�cdq�mdtdm�PnffdmldgkptZkhszs

UdqZqadhstmfrghmudhrd
UdqrÜtdqtmf�adhadgZksdm

Jnbg,�tmc�Aqögrsöbjd�öadqoqöedm�tmc��
adh�AdcZqe�kdhbgs�qdctyhdqdm

SdhfZtradtsd�adhadgZksdm

AZbjlhssdk�ytq�RsZahkhsÜs�tmc��
EqhrbggZkstmf�dhmrdsydm

SdhfsdlodqZstqdm�jnmsqnkkhdqdm�fl�
noshlZk�rhmc�15�fl�17�ßB

Sdhfqtgdm�dsvZr�udqjöqydm

:maZbjsdlodqZstq�dsvZr dqgägdm

AZbjydhsdm�öadqoqöedm

1/13 1/13 1/131/14 1/14 1/14

Chd�ctqbgrbgmhsskhbgdm�JdmmyZgkdm�eöq�Qnffdmldgkd�rsdkkdm�rhbg�vhd�enkfs�cZq9

H m en qlZ s h n mdm�tmc�Ad q h b g sd�e ö q�c h d �Fd r bgÜ e s r e qd tmcd�tm rd qd r �GZt rd r

03,

05,

07,

1,,

11,

13,

2,,

3,,

4,,

5,,

6,,

7,,

0,,,

52

53

54

55

56

57

58

6,

60

61

00,
03,

54,
64,

56
58

ChZfqZll�36�EZkkyZgkdm�fl� � ����������������ChZfqZll�46�:lxknfqZlldhmgdhsdm�fl� ���������ChZfqZll�56�UdqjkdhrsdqtmfrsdlodqZstqdm�fl

Charakteristik

☑ gestiegene Enzymaktivität
☑ geringere Verkleisterungswerte
☑ normale Teigeigenschaften und Teigentwicklung
☑ Bräunungsverhalten etwas stärker
☑ normales Gebäckvolumen
☑ gutes Versäuerungsvermögen der Sauerteige
☑ Krumenlockerung etwas besser
☑ längere Frischhaltung der Brote

Verarbeitungstipps

☑ Versäuerung beibehalten
☑ Koch- und Brühstücke überprüfen und bei Bedarf leicht  
   reduzieren 
☑ Teigausbeute beibehalten
☑ Backmittel zur Stabilität und Frischhaltung einsetzen
☑ Teigtemperatur kontrollieren – optimal sind 26 - 28 °C
☑ Teigruhen etwas verkürzen
☑ Anbacktemperatur etwas erhöhen
☑ Backzeiten überprüfen

ROGGENMEHL QUALITÄT 2025 IM DURCHSCHNITT
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Millionen Tonnen. Im Vergleich zum Vorjahr, 
das sowohl hinsichtlich Anbaufläche als auch Er-
trägen unterdurchschnittlich war, wäre das eine 
Zunahme um mehr als ein Viertel (26,3 Prozent). 
Das Ergebnis läge außerdem um 6,4 Prozent über 
dem mehrjährigen Durchschnitt. Die bis dato ana-
lysierten Proben beim Weizen weisen einen Roh-
proteingehalt von 12,0 Prozent auf; bei der letzt-
jährigen Ernte wurden im Schnitt 11,6 Prozent 
erreicht. Den höchsten durchschnittlichen Roh-
proteingehalt von 13,6 Prozent weisen die bisher 
ausgewerteten Proben aus Bayern auf. Das Schluss-
licht bildet Nordrhein-Westfalen (10,5 Prozent). 
Landwirt Volker Schenkel trifft im Ireks-Erntege-
spräch mit Anwendungstechniker Alexander Veit 
eine erste optimistische Einschätzung zur Güte: 
„In diesem Jahr liegt die Weizenernte qualitativ 
überwiegend im A- und E-Bereich. Niedrigere Pro-
teinwerte von 12,5 oder darunter treten nur ver-
einzelt auf. B-Weizen ist entsprechend knapp.“ Für 
diesen Umstand gebe es mehrere Gründe: In der 
zurückliegenden Vegetationsperiode profitierten 
die Getreidebestände zum einen von einer höheren 
Zahl an Sonnenstunden. Dadurch konnte die Pho-
tosynthese intensiver ablaufen, was die Stickstoff-
aufnahme und damit die Eiweißbildung begüns-
tigte. Zum anderen führten ausgeprägtere Tro-
ckenphasen dazu, dass die Pflanzen tiefere Wur-
zeln entwickelten. Auf diese Weise erschlossen sie 
zusätzliche Wasserreserven und konnten Stickstoff 
aus tieferen Bodenschichten aufnehmen, was sich 
positiv auf den Proteingehalt des Korns auswirkte. 
Überdies bewegen sich die Ernteerträge insgesamt 
im durchschnittlichen Bereich. Da das Düngen 
laut Schenkel aber im üblichen Umfang erfolgte, 
habe den verbleibenden Körnern durch die gerin-
gere Gesamternte eine höhere Nährstoffkonzent-
ration zur Verfügung gestanden, was ebenfalls zu 
den positiven Ergebnisse beigetragen habe. Die 
weiteren Analyseergebnisse der bisher ausgewer-
teten Proben im Detail sowie ein Ausblick: 

▶ Die Klebergüte ist insgesamt dehnbar und elas-
tisch. Die auswaschbaren Klebermengen erreichen 
mit 23,9 Prozent einen höheren Wert als im Vorjahr 
(22,6 Prozent). Die Beschaffenheit des Glutens beim 
Ernteübergang ist meist weich und geschmeidig. 
Vereinzelt gibt es Partien mit einem straffen Glu-
ten. Durch die erhöhte Enzymatik entwickelt sich 
der Teig etwas schneller.

▶ Auch der Sedimentationswert, ein indirektes 
Maß für die Proteinqualität, liegt mit 40 Millilitern 
leicht über dem Vorjahresniveau (38 Milliliter). 
Die Schapfenmühle geht sogar von 45 Millilitern 
aus. Damit bewegt sich der Wert wieder im nor-
malen Bereich. Die Mehle zeigen dadurch ein bes-
seres Quellungsvermögen und eine höhere Was-
seraufnahmefähigkeit
.
▶ Die Auswirkungen der Witterung im Juli und 
August lassen sich am Qualitätsmerkmal Fallzahl 
ablesen. Sie liegt im Schnitt bei 302 Sekunden (Vor-
jahr: 356 Sekunden). Rund 20 Prozent der diesjäh-
rigen Weizenernte unterschreiten die vom Handel 
geforderte Mindestfallzahl von 220 Sekunden. 
Besonders stark betroffen sind Bayern, Branden-
burg und Schleswig-Holstein: Dort weisen über 40 
Prozent der Proben Werte unterhalb dieser Gren-
ze auf.

▶ Der Auswuchs ist mit durchschnittlich 1,02 Ge-
wichtsprozent deutlich höher als im Vorjahr (0,06 
Prozent).

▶ Das Hektolitergewicht hat sich hingegen verbes-
sert: 76,9 Kilogramm/Hektoliter gegenüber 75,4 
kg/hl im Vorjahr. Auch der Schmachtkornanteil 
liegt mit 0,41 Prozent unter dem Wert von 2024 
(0,81 Prozent).

▶ Zum Auftreten von Mykotoxinen, also Schim-
melpilzgiften, im geernteten Getreide zeigen die 
weiteren Untersuchungen am MRI niedrige Ge-
halte an Deoxynivalenol (DON) und auch geringe 
Gehalte an Zearalenon (ZEA). Bisher überschritten 
keine der untersuchten Weizenproben den zuläs-
sigen Grenzwert für DON von 1000 Mikrogramm 
pro Kilogramm für unverarbeitetes Getreide. Al-
lerdings wurde in zwei Weizenproben der Höchst-
gehalte an ZEA von 100 µg/kg überschritten. 

Roggen: Große Qualitätsunterschiede

Roggen und Wintermenggetreide wurden auf 
einer Fläche von knapp 540.800 Hektar angebaut, 
somit veränderte sich die Flächengröße kaum ge-
genüber 2024 (plus 1,0 Prozent). Der Hektarertrag 
verbesserte sich um 16,2 Prozent gegenüber 2024 
auf 56,1 Dezitonnen. Die Erntemenge übertraf das 
schwache Vorjahr mit 3,0 Millionen Tonnen um 
17,3 Prozent. Hinter dem sechsjährigen Durch-
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schnitt bleibt die Erntemenge hingegen um 
3,8 Prozent zurück. Zudem sind die Qualitäten 
heterogen ausgefallen: Je nach Ernteabschnitt 
wurden Partien mit sehr hohen Fallzahlen und 
nach dem Regen mit niedrigen Fallzahlen ge-
droschen. 

▶ Die Roggenernte zeigt sich infolge der Wit-
terungsbedingungen während der Ernte eben-
falls etwas enzymaktiver. Die untersuchten 
Partien liegen im Mittel bei einer Fallzahl von 
235 Sekunden (Vorjahr: 280 Sekunden). Ent-
sprechend weist die Stärke niedrigere Verkleis-
terungstemperaturen und geringere Amylo-
gramm-Maxima auf (71,0 Grad Celsius; 1.117 
Amylogramm-Einheiten (AE); Vorjahr: 72,2 °C; 
1.203 AE).

▶ Das Hektolitergewicht liegt mit 73,1 kg/hl 
leicht unter dem Vorjahreswert von 73,6 kg/
hl. Der Schmachtkornanteil ist mit 2,5 Prozent 
gegenüber 2,3 Prozent im Vorjahr etwas erhöht. 
Regional treten erneut vereinzelt Ausbeute-
verluste auf.

▶ Das Vorkommen von Mutterkornsklerotien 
beträgt im Durchschnitt 0,09 Prozent und liegt 
damit unter dem Vorjahreswert von 0,14 Pro-
zent. Allerdings überschreiten weiterhin 27,8 
Prozent der Proben den Grenzwert von 0,05 
Prozent. In den bisher analysierten Roggen-
proben lagen alle ermittelten Mykotoxin-Ge-
halte für DON und für ZEA unterhalb der gel-
tenden Grenzwerte. „Insgesamt wurde in die-
sem Jahr eine gute Bandbreite von Brotgetrei-
de-Qualitäten geerntet, die Beschaffung der 
entsprechenden Weizen- und Roggenpartien 
hat sich für die Mühlen deutlich entspannt. 
Sinkende Fallzahlen müssen dennoch ständig 
im Blick behalten werden“, heißt es zusam-
menfassend aus den Reihen der Analysten des 
Max Rubner-Instituts.

Dinkel: Nachfrage wächst
Der Dinkelanbau wurde im Herbst 2024 

deutlich ausgeweitet, nachdem die Aussaat-
flächen zuvor zwei Jahre in Folge stark reduziert 
worden waren. Mit rund 120.000 Hektar liegt 
die Anbaufläche nun deutlich über dem Vor-
jahresniveau. Entsprechend sei 2025 eine spür-
bar größere Ernte zu erwarten, sofern die 
Erträge mindestens durchschnittlich ausfallen. 
Exakte Zahlen liegen allerdings nicht vor, da 
die Dinkelernte statistisch nicht erfasst wird. 
Nach vielen Messungen im firmeneigenen La-
bor hat die Schapfenmühle nun folgende Ver-
änderungen zum Vorjahr festgestellt: Die En-
zymaktivität ist leicht erhöht, während die 
Fallzahl deutlich niedriger ausfällt. Der Feucht-
klebergehalt liegt leicht über dem Vorjahres-
wert, die Knettoleranz bleibt hingegen ver-
gleichbar. Die Krume zeigt sich etwas ballen-
der, die Porung insgesamt offener. Zudem fällt 
die Bräunung intensiver aus. Bäckermeister 
Alexander Veit von Ireks ist zufrieden: „Die 
Ernte 2025 hat eine erfreulich positive Ent-
wicklung genommen, trotz der erneut heraus-
fordernden Wachstums- und Erntebedingun-
gen.“ ■


