Kleine Mehlkunde

Weizen ist das wichtigste Brotgetreide in Deutschland. Jedes Jahr stellen die Muhlen aus
fast sieben Millionen Tonnen der rund 140 verschiedenen Sorten vielfaltige Weizen-
Mahlerzeugnisse her, von Haushalts- und Backermehlen tber Vollkornprodukte bis zu
GrieR und Speisekleie.

Auch Roggen ist in Deutschland sehr beliebt: Unsere herzhaften Brotsorten, traditionell
aus Weizen- und Roggenmehlen gemischt, sind weltberihmt. Eine Million Tonnen Roggen
aus mehr als 30 Sorten werden jahrlich zu Mehlen und Schroten fir Backbetriebe und
Haushalte verarbeitet.

Mit 24 verschiedenen Standard-Mahlerzeugnissen und einer grof3en Vielzahl weiterer
Getreideprodukte schaffen unsere Mihlen die Grundlage fur eine gesunde Ernahrung.
Denn die Produktvielfalt sichert N&hrstoffvielfalt: Getreideprodukte sind fur eine
bedarfsgerechte Versorgung der Bevolkerung mit Mineral- und Ballaststoffen sowie vielen
Vitaminen unverzichtbar.

Typische Mahlerzeugnisse aus Roggen und Weizen im Einzelhandel
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Unsere Mehltypen und ihre typischen Verwendungszwecke

aus Weizen:

Type 405: Das klassische Haushalts- bzw. Kuchenmehl mit guten
Backeigenschaften und hohem Bindevermdgen.

Type 550: Fur WeilR- und Toastbrote sowie Brotchen und andere Kleingebacke mit
goldbrauner Kruste.

Typen 812, 1050 und 1600: Die hoheren Schalenanteile dieser dunkleren Typen
sind ideal fur mild bis herzhaft schmeckende Backwaren mit dunklerer Krume.
Backschrot Type 1700: Mahlerzeugnis mit groberer Kérnung fur dunkle Misch-
oder Schrotbrote mit festerem Biss.

Vollkorn: Vollkornmehle bzw. -schrote enthalten séamtliche Bestandteile des
ganzen Korns und unterscheiden sich nicht im Nahrwert, sondern nur durch ihren
Feinheitsgrad.

GrieR3/Dunst: Sie sind feinkdrnige Mahlerzeugnisse, geeignet fir cremig-lockere
Sullspeisen, Suppen und Teigwaren.

Dinkel: Dinkel ist eine Weizenart. Die Dinkel-Typen 630, 812 und 1050 kénnen
analog wie die entsprechenden Weizenmehle verwendet werden.

Hartweizen: Hartweizen gehort zur Weizenfamilie. Mehl (Type 1600), Grie8 und
Dunst daraus eignen sich insbesondere fur Teigwaren, Nudeln und
Suppeneinlagen.

Spezialmehle: Es gibt eine Vielzahl von speziellen Mahlerzeugnisse fir besondere
Verwendungszwecke (z.B. Instant-, Strudel-, Spatzle- oder Keksmehl) und diverse
Backmischungen.

aus Roggen:

Type 815: Die niedrigste Roggenmehltype fir regionale Backspezialitaten mit
heller Krume.

Typen 997 und 1150: Ahnlich in ihren Backeigenschaften, aber regional
unterschiedlich stark verbreitet. Zusammen mit Weizenmehlen Grundlage fir
herzhafte Mischbrote.

Typen 1370 und 1740: Mehle dieser Typen sind typische ,,Backermehle* fir
kraftige Roggen- und Roggenmischbrote.

Backschrot Type 1800: Backschrot wird meist zu Profizwecken eingesetzt,
regionaltypisch fur dunkle Schrot- bzw. Schwarzbrote.

Vollkorn: Roggenvollkornprodukte gibt es mehlfein gemahlen sowie grob, mittel
oder fein geschrotet. Sie sind die Grundlage der deutschen Vollkornbrot-
Tradition.



Haushaltstipps zur Mehlaufbewahrung

Haushaltsmehl lasst sich prinzipiell gut aufbewahren, ist aber trotzdem ein sensibles
Lebensmittel. Muhlenexperten geben fir den Mehlvorrat drei Tipps:

>

Mehl vor schwankender Luftfeuchtigkeit bewahren: Also in der Kiiche Vorsicht mit
Kochdampfen. Lagern Sie Ihr Mehl beispielsweise nicht in einem Oberschrank nahe
dem Herd.

Mehl vor direkter Sonneneinstrahlung schitzen: Tageslicht schadet den Vitaminen
und lasst das Mehl schneller altern. In gut schlielenden GefaRen aus Edelstahl oder
Keramik ist es besser aufgehoben als in Glasern, im Kichenschrank besser als auf
der Arbeitsplatte unter dem Fenster.

Mehl nimmt leicht Fremdgertche an: Deshalb nie in der Nahe von geruchsintensiven
Lebensmitteln aufbewahren, wie z. B. Kaffee oder Gewilrzen - es sei denn, diese
sind aromasicher verschlossen. Vorsicht auch mit Mehl in der Nahe von
Waschmitteln oder dem Pulver- bzw. Tabs-Vorrat fur den Geschirrspuler!

Weitere Infos Uber Mehl, Miuller und Mihlen:
www.mein-mehl.de

www.mueller-in.de

www.muehlen.org
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Lagerung Reinigung Vor- Mahl- Mehle Kleie und

Mihle auf dem Monitor:

Diese interaktive Bildergalerie finden Sie in der Mediathek unter Bildung & Erziehung.
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Bestes aus deutschen Milhlen. Sichere Mehlqualitat. Jeden Tag. o
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