Qualitatsreport zur Ernte 2019

Nach dem extremen Diirrejahr 2018 waren die klimatischen Bedingungen wahrend der
Vegetationsphase in diesem Jahr fiir den Weizen weniger herausfordernd.

Als Spatfolge der Diirre 2018 sind die Bodenfeuchten bis in die tieferen Schichten allerdings in deutlich
schlechterem Zustand. Risiko und potenzieller Schaden im Falle von erneuter Diirre sind damit fiir alle
Kulturen extrem gestiegen.

Beim Weizen startete die Ernte zu einem normalen Zeitpunkt und es wurde bisher bei guten Erntebe-
dingungen ziigig gedroschen. Dagegen leidet der noch heranwachsende Mais unter der erneuten
Rekord-Hitze im Juli, woraus ein nicht zu unterschdtzendes Preisrisiko fiir den Weizen resultiert.

Die Hitzewelle im Juni hat beim Weizen Ertragsspitzen gekappt, doch blieb der Aufwuchs der diesjahri-
gen Ernte von einem langanhaltenden nationalen Wetterextrem wie im Vorjahr verschont. Regional wirk-
ten sich extrem sehr unterschiedliche Wetterlagen jedoch erheblich auf Erntemenge und Erntequalitat
aus.

Nach einer relativ homogenen Vorjahresqualitat ist die Weizenernte 2019 in der Qualitat heterogener.
Deutliche Abweichungen zum Vorjahresmittel sind auffdllig. Die Protein- und Kleberwerte liegen sig-
nifikant niedriger. Wurde im Vorjahr die Diingung mangels Regens nicht in Hektarertrag, sondern in
Protein umgesetzt, so gilt dieses Jahr das Gegenteil (hdhere Ertrdage zulasten von Protein und Kleber).
Wie erwartet, fallt die Erntemenge deutlich grof3er aus als im Vorjahr. Die Fallzahlen liegen durchgangig
hoch, die Naturalgewichte hingegen fallen niedriger aus. Beim Roggen liegen die Fallzahlen hoch und
scheinen die bereits hohen Vorjahreswerte noch zu iibertreffen.

Wie gewohnt, kénnen wir Thnen durch unsere gezielte Getreideseparierung und Zusammenstellung der
Mischrezepturen auch aus der diesjahrigen Ernte Mehle in einer gleichmafigen, guten Qualitat zur Ver-
fligung stellen.

Wir informieren Sie iiber den weiteren Verlauf sowie den anteiligen Einsatz von Getreide aus neuer Ernte
bei unseren Weizen- und Roggenmehlen.

Bei weiteren Fragen zur Verarbeitung oder zur Qualitat wenden Sie sich gerne an Ihren Ansprechpartner
oder an unsere Qualitatssicherung: Klaus-Dieter PriiRe (QS)
Tel.: +49 (0)21 31 27 95-373
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