Aus der Muihle: Mehlvielfalt - Qualitat - Geschmack
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Starke Typen... zum Ersten

S

Vollkornmehl

Gemahlene
Vielfalt
aus Weizen...

Aus Korn wird Brot - bei uns in
weltweit unerreichter Vielfalt.
Und vieles mehr vom Brétchen
tiiber Kuchen bis zur Pizza. Klar,
dass diese Vielfalt nicht einfach Die Type 405 aus stellen. Vollkornschrot ist grob zerkleinert.

Weizendhren

aus einem einzigen Standard- Weizen ist das Die Backer nehmen es fiir Weizenvoll-

mehl gebacken werden kann. klassische Haus- kornbrot (z.B. ,Grahambrot"). Interessant

Deshalb stellen die deutschen halts- bzw. Kuchen-  wird's auch mit einer ,Handvoll Schrot"

Miihlen eine breite Palette fiir mehl mit guten in hellen Mehlen - kernig im Biss. Weizen- _|
Backstuben und Haushalte her. Backeigenschaften  grieB dient als Nahrmittel (z. B. fiir GrieB-

und hohem Binde-  pudding) oder fiir Teigwaren. Weizenkér- .
. .. . . . . Nutzen Sie
vermaégen (z. B. fir SoBen). Die Type 550 ner sind golden-braun, als Speisegetreide die Vielfalt der

ist backstark: beim Bécker fir helle Brot-  sollten sie in einer Miihle gereinigt sein. Mehle

sorten, Brotchen und Kleingeback mit Speziell fir Profizwecke sind die Typen Nicht nur die Bicker
viel goldbrauner Kruste, im Haushalt fr 812 und 1600 (fiir helle bzw. dunkle nutzen die Mehlvielfalt
gut aufgehende, besonders feinporig- Mischbrote) und Backschrot 1700 (ohne fuir Geschmacksvielfalt.
lockere Teige. Die Type 1050 wirkt dunk-  Keimling). Auch fir fantasievolle
ler, sie liegt als ,mittlere Mehltype" auf Fiir Dinkelb4cker gibt's die Typen Backrezepte im Haus-

halt wéchst das Inte-
resse: Probieren Sie
doch einmal, herzhafte

halbem Weg zum Vollkorn. Daraus wer- 630, 812, 1050 und fur Teigwaren die
den die Mischbrotteige geknetet, daheim  Hartweizentype 1600.

ist sie erste Wahl fiirs herzhafte Backen. Kuchen aus einem
Vollkornmeh! wird mehlfein vermahlen, Hefeteig mit dunkle-
enthilt aber sdmtliche Bestandteile des rem Weizenmehl oder
vollen Korns. Damit lassen sich Vollkorn- einer Mischung der

Typen 405 und 1050

gebdcke mit relativ lockerer Krume her-
zu backen - lecker! o o o @ @



Starke Typen... zum Zweiten

Mehl ist nicht gleich Mehl -
aber was ist eigentlich eine
Mehltype?

Die Mehltypen sind in Deutschland als
Produktbeschreibung in einer DIN-Norm
festgelegt. Die Mehltypen-Zahl gibt an, ob
ein Mehl viel (hohe Typenzahl) oder wenig
(niedrige Typenzahl) Randschichtenteile des
Korns enthilt. Zur analytischen Bestim-
mung wird eine Mehlprobe bei ca. 900°C
verbrannt, die mineralischen Teile bleiben
librig. Diese Mineralstoffmenge (,Asche")
in Milligramm aus 100 Gramm entspricht
dann der Mehltype - z.B. 1050 mg Mineral-
stoffe in 100 g Weizenmehl der Type 1050.
Ubrigens: Vollkornprodukte haben keine
Typenzahl! Dort sind immer so viel
Mineralstoffe drin, wie das in der Miihle
vermahlene oder geschrotete Korn von
Natur aus mitgebracht hat.

(grob)
Vollko ote

Type 997

...und Roggen

Roggen ist der zweite Roggenkdrner sind langlicher 1370 oder 1740: typische ,Backermehle”

Pluspunkt fiir unsere als Weizenkdrner und haben fur die herzhaften Roggen- und Roggen-
Brotvielfalt, denn die einen grau-griinen Farbschim-  mischbrote. Die Typen 1150 bzw. 997
Mischung macht’s: Mit  mer. Fir Roggen-Speisegetreide  sind dhnlich, aber regional unterschied-
vielfaltigen Rezepturen  ist die millerische Reinigung lich verbreitet. Mit Weizenmehlen ge-
aus Weizen plus Rog- besonders wichtig: Sie sorgt mischt werden daraus die Teige fir

gen kommt die unnach-  dafir, das evtl. im Roggen deftige Roggenmischbrote oder milde
ahmliche Sortiments- auftretende, giftige Mutter- Weizenmischbrote. Die sechste (und hell-
breite bei uns zustande. korn zu entfernen. ste) Roggentype 815 gibt's nur selten fir

Vollkornschrote (grob, mittel helle Roggenbrote in Stiddeutschland.
oder fein) aus Roggen sind die
wichtigsten Vollkornerzeugnisse: fiir
unsere kernig-dunklen ,Schwarzbrote".
Sie enthalten sdmtliche Bestandteile der
gereinigten Kdrner. Beim Roggen-Back-
schrot 1800 fehlt der Keimling. Im Ein- Tipp fiir Roggen-
zelhandel selten sind die Roggentypen Bécker(innen)
Aufgrund seiner Inhalts-
stoffe ist Roggenmehl
daheim schwieriger zu
verbacken, aber immer gut fiir lecker Herzhaftes: Am besten
Roggen- und Weizenmehle mischen, ideal bei Pizza oder
Pirogge, Tarte oder Zwiebelkuchen. Denken Sie aber daran,
dass Ihr Teig mit Roggenmehl mehr Fliissigkeit braucht.
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Starke Typen... zum Dritten

fur

Miihle und Backstube

Weizen ist bei uns - und weltweit - das
wichtigste Getreide, Roggen hauptséachlich
in Nord- und Mitteleuropa verbreitet.

Beim Saatgut stehen den deutschen
Bauern heute mehr als 100 Brot-
getreidesorten zur Wabhl.

Schon bei der Aussaat denkt der
Landwirt an die Mahl- und Backeigen-
schaften seines Getreides. So spielen
neben der Mahlfdhigkeit von Weizen
und Roggen auch Starkebeschaffen-
heit, EiweiBgehalt und -qualitat bei
der Sortenwahl fiir den Anbau eine
Rolle: je nach dem, wozu Millerei
(und Backgewerbe) das Getreide nach
der Ernte weiterverarbeiten. Durch

o '-‘!.'i“l.. [}

die Fortschritte in der Pflanzenzucht,
den artgerechten Anbau und die pfleg-
liche Getreidelagerung wird heute in
Deutschland durchweg hohe Qualitat
geliefert. Die Zeiten, wo Brotweizen
importiert werden musste, sind vor-
bei.

Ackerbau bedeutet fiir moderne
Landwirte auch Landschaftspflege
und Schutz des Bodens: Deshalb ge-
hen sie bei Diingung und Pflanzen-
schutz nicht nach dem Prinzip ,viel
hilft viel” vor. Gezielt werden die Nahr-

Brotvielfalt
braucht
Mehlvielfalt
Die Produktvielfalt der
Miillerei hat wesent-
lich zu unseren mehr
als 300 Brotsorten

beigetragen. Zu

z.B. fiir Kekse,

&
A

16 verschiedenen
Qualitats-Mehltypen
kommen diverse Voll-
kornprodukte und
viele Spezialmehle

Baguettes, Toastbrote
oder Tiefkiihlteige.

stoffe zugefiihrt, die das Getreide
braucht. Beim Pflanzenschutz wird
erst eingegriffen, wenn sich Pflanzen-
krankheiten oder Schidlinge einstellen
- natirlich nur mit amtlich zugelas-
senen, unbedenklichen Pflanzen-
schutzmitteln. Rickstandskontrollen
werden regelmaBig durchgefihrt und
haben minimale Belastungen weit
unter den Richtwerten gezeigt. Unser
heimisches Brotgetreide und die dar-
aus hergestellten Mehle bzw. Brote
sind praktisch ruckstandsfrei.

Die Miihle = Schaltstelle
far Qualitat

Nach der Ernte wird das Brot-
getreide sorgfaltig differenziert.
Dazu nimmt der Miiller bei der
Anlieferung eine Getreideprobe,
die mit Kornanalysen, Versuchs-
miihlen, Teiguntersuchungen
und Backtests unter die Lupe
genommen wird. Durch viel-
faltige Kontrollen sichern die
Miihlen ein hohes, gleichmaBiges
Qualitatsniveau. Das bringt
Sicherheit in Backstuben und
Haushalte, damit bewéhrte und
neue Backrezepte gut gelingen.

den



Mehle -
Produkte 1. Klasse

Jeder kennt alte Wind- und Bei der Anlieferung wird das mussen raus, Schmutz und Staub werden
Wassermiihlen, aber nur die Korn gepriift, u.a. auf Feuch- mechanisch ,abgeputzt".
wenigsten wissen, was unsere  tigkeit, EiweiBgehalt und Erst danach kommt das eigentliche
modernen Miihlen auf dem Sauberkeit. Dabei legt der Mahlen. Die Getreidekdrner werden zwi-
Weg vom Korn zum Brot un- Mdaller Wert auf Qualitaten schen Walzen mehrmals zerkleinert, nach
entbehrlich macht: kontrollie- und Sorten, aus denen sich jedem Mahlgang gesiebt und aus den
ren, sortieren, reinigen und gute Gebdcke herstellen las- Zwischenprodukten dann die verschiede-
vielfaltige Mahlerzeugnisse fiir  sen. Er kann Getreidepartien nen Mahlerzeugnisse zusammengefiihrt.
die verschiedensten Qualitats-  gezielt mischen, um gleich- Dieses vielstufige Verfahren der Millerei
anspriiche herstellen. maBige Qualitdt zu sichern ist sehr viel effektiver und schonender als
oder Mehle fir spezielle Back-  die Zerkleinerung in nur einem Durch-
waren zu mahlen. Ganz wichtig ist die gang, wie z.B. bei den meisten Haushalts-
Reinigung. Denn gutes Mehl kann nur Getreidemihlen: Gute Backeigenschaften
aus sauberen, gesunden Rohstoffen her-  des Getreides kdnnen so optimal heraus-
gestellt werden - Sand, kleine Steinchen gearbeitet werden fiir ...starke Typen
vom Feld, Unkrautsamen oder Stroh mit erstklassigen Qualitaten.

Hightech mit Tradition

Der Walzenstuhl ist seit 150 Jahren l
die wichtigste Mahlmaschine der
Miillerei. In ihm befinden sich zwei
Walzen, die gegenldufig mit unter-
schiedlicher Geschwindigkeit rotieren.
So werden die Getreidekdrner aufge-
brochen, die aneinander haftenden
Mehl- und Schalenteilchen voneinan-
der getrennt und schlieBlich wird die
mehlfeine Struktur erreicht. Mit aus-
gekliigelter Verfahrenstechnik, meist
computergestiitzt, schafft der Miiller
so ein Premiumprodukt, das mehr
Klasse hat, als es manchmal scheint.

MaBgeschneiderte Mehle
Die Mehltype ist der ,amtliche”
Qualitatsrahmen. Innerhalb der Typen
kénnen die Miihlen fiir ihre Kunden
gezielt Mehle mit ganz unterschied-
lichen Verarbeitungseigenschaften
herstellen: So werden jedes Jahr in
Deutschland aus rund 7 Mio. Tonnen
Brotgetreide ,Mehle nach MaB".




Die Kraft
der Korner

Die Inhaltsstoffe von Getreide, Mehl und
Brot lassen die Herzen von Erndhrungs-
wissenschaftlern héher schlagen. Fiir
eine gesunde, ausgewogene Nahrstoff-
zufuhr gibt es keine bessere Grundlage.
Und das Beste: Genuss und Gesundheit
kommen gemeinsam auf den Teller.

Kohlenhydrate sind empfehlenswerte
Energiespender, im Getreidekorn als
Stérke gespeichert. ,Der Stoff, der Beine
macht”, hat ein Ernahrungsprofessor die

Stirke-Kohlenhydrate genannt. Sie liefern

kontinuierlich Energie und halten fit:
Besonders wichtig beim Friihstiick und
Pausenbrot!

Fett ist in Getreideprodukten kaum
drin, daher machen sie die taglichen
Mahlzeiten gesiinder. Oft unterschatzt:
Das pflanzliche EiweiB aus Weizen und

(Anteil an der tdglichen Versorgung in %)
41 Kohlenhydrate
21 Eiweil
3 Fett
31 Ballaststoffe
161 Magnesium
14 Vitamin B,
Quelle: GMF/DGE

Roggen. Kinder brauchen es zum Wach-
sen, Erwachsene fir die Erneuerung ihrer
Muskel- und Gehirnzellen - ein gutes
Argument fir leckere Késebrote oder
knusprige Pizzen.

Vitamine lassen den Stoffwechsel
richtig laufen. In Mehl und Schrot sind
vor allem reichlich B-Vitamine, zustdndig
flir Muskelspiel, Konzentration und ruhige
Nerven. Zusammen mit frischem Obst
und Gemuse kommt so Gesundheit ,mit
Biss" auf den Tisch.

Mineralstoffe sind unentbehrlich,

im Brotgetreide Magnesium flir Nerven
und Muskeln, Eisen fiir die Blutbildung
und Kalzium fiir Knochen und Zahne.

Getreide, Mehl und Brot sind sicher

Erfreulicherweise werden im deutschen Brotgetreide bei den meisten
Riickstdnden von Pflanzenschutzmitteln in den letzten Jahren
deutlich sinkende Gehalte registriert - weit unter den gesetzlichen
Grenzwerten. Auch auf Riickstdnde von Schwermetallen, wie Blei
oder Cadmium, kontrolliert die zustdndige Bundesanstalt in Detmold
regelmiBig Brotgetreide, Mahlerzeugnisse, Brot und Brotchen.

Prof. Dr. Meinolf Lindhauer: ,Im Hinblick auf gesundheitliche Aus-
wirkungen gibt es hier keinen Anlass zur Sorge!"

Weil die Mineralstoffe - genau wie die
Vitamine - in den Randschichten des
Korns konzentriert sind, enthalten dunkle
Mehle und Schrote besonders viel davon.
Ballaststoffe sorgen nicht nur fiir
eine geregelte Verdauung. Sie helfen
auch, Herz-Kreislauf-Probleme zu ver-
hindern und schiitzen vor Darmkrebs:
Im vollen Korn sind natiirlich die meis-
ten, aber selbst die hellen Mehle haben
gegenliber anderen Lebensmitteln meist
die Nase vorn.
Fiir Gesundheit mit Genuss ist
also Abwechslung auf dem Teller das
beste Rezept fir
...starke Typen mit Kopfchen.
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