WAREN
VERKAUFS

I.EBENSMIT[EI.
FACHWISSEN ZUM SAMMELN PRAXIS I



WARENVERKAUFSKUNDE RYIS:18

Ve uswahl -
msatz

»Das“ Mehl gibt es nicht, vielmehr verschiedene Produkte flr unterschiedliche
Verwendungszwecke. Alles Uber Herstellung, Verwendung sowie praktische
Tipps lesen Sie in dieser Warenverkaufskunde.

me

in typisches Grundnahrungs-
E mittel: Mehl. SchlieRlich wird
daraus ,,unser taglich Brot“ ge-
backen, zudem ist es beim Kochen
unverzichtbar. Oftmals wird Mehl
als einfaches Standardprodukt ver-
kannt. Aber dahinter steckt eine
vielféltige Produktgruppe von Stan-
dard- und Spezialmehlen, die auf
unterschiedliche Verwendungszwe-
cke abgestimmt sind — bis hin zu
convenienten Backmischungen.
Rund 1 Mio. Tuten Mehl werden
durchschnittlich jeden Tag im deut-
schen  Lebensmittel-Einzelhandel
zum Backen und Kochen gekauft,
besonders viel in der Vorweihnachts-
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VOM KORN zum
Mehl: Getreide wird
in der Muhle fein

vermahlen.

zeit, wenn das Selberbacken Hoch-
saison hat. Die Verwendung fir
Backwaren wie Kuchen, Torten, He-
fegebacke, Stollen, Platzchen, Waf-
feln, Pfannkuchen, Quiches, Pizzen,
Brote oder Vollkorngebdacke bzw. die
kiichentechnischen Anforderungen
zum Binden von Suppen und SoRen
stellen an die Zutat Mehl ganz spezi-
fische Qualitatsanforderungen. Des-
halb produzieren die deutschen
Muhlen eine breite Palette an Mahl-
erzeugnissen und schaffen dabei die
Voraussetzungen, damit das Backen
im Haushalt funktioniert: Sie glei-
chen die natur- und erntebedingten
Schwankungen aus, um die ,,Geling-

Garantie” der Rezepte im heimi-
schen Backofen zu sichern.

Mit Mehlen tatigt der Lebensmit-
telhandel jahrlich einen Umsatz von
rund 200 Mio. Euro (2008). Der
Klassiker, Weizenmehl der Type 405,
ist dabei die am meisten nachgefrag-
te Sorte. Wachstumspotenziale bie-
ten allerdings eher die Spezialmehle.
Mit der zunehmenden Zahl kleiner
Haushalte wéachst auch die Nachfra-
ge nach kleineren PackungsgrofRen
und das Angebot von Convenience-
Produkten, die einfach zu verarbei-
ten sind. Diese zielen auf spezielle
Verwendungszwecke und enthalten
bereits weitere Zutaten, sodass vor



allem jungere Verbraucher mit weni-
gen zusatzlichen Ingredienzien ganz
einfach einen individuellen Kuchen
oder eine Pizza backen kdnnen.

Die Kraft von rund 40.000 Wei-
zenkornern steckt in einer einzigen
Tate Mehl (bezogen auf 1.000
Gramm Haushaltsmehl Type 405).
Die Muhlen nehmen das Getreide
auf dem Weg vom Korn zum Mehl
genau unter die Lupe. Mit Probever-
mahlungen, Laboruntersuchungen
und Backversuchen wird unter Qua-
litdtsgesichtspunkten  die  Spreu
(nicht nur) vom Weizen getrennt.
Die Muller kontrollieren die Getrei-
dequalitaten, die von den Feldern
kommen, insbesondere auf die zu
erwartenden Backeigenschaften.
Was nicht gut backt, wird fir die
Tierfutterung verwendet.

Vor dem eigentlichen Mahlen
steht in der Muhle die sorgfaltige
Reinigung des Korns an. Mit ver-
schiedenen mechanischen Verfah-
ren wird so aus den Kdrnern vom
Feld sauberes Speisegetreide. In ei-
nem mehrstufigen Mahlprozess wer-
den dann die verschiedenen Mehle
und Schrote hergestellt. Die entste-
henden Zwischenprodukte mischt
der Miller am Schluss zu verschiede-
nen Mehltypen.

Die Mehltypen auf
einen Blick

In Deutschland sind die Mehltypen
als Produktbeschreibung in einer
DIN-Norm festgelegt. Die Mehl-
typen-Zahl gibt an, ob ein Mehl viel
(hohe Typenzahl) oder wenig (nied-
rige Typenzahl) Randschichtenteile
des Korns enthalt. Zur Bestimmung
wird eine Mehlprobe bei etwa 900°
C verbrannt, die mineralischen Teile
des Produkts bleiben Ubrig. Diese
Mineralstoffmenge (als Asche in mg/
100g Trockensubstanz) entspricht
dann der Mehltype. In 100 g Weizen-
mehl der Type 1050 sind also z.B.
1050 mg Mineralstoffe.

Ubrigens: Vollkornprodukte brau-
chen keine Typenzahl. Dort sind im-
mer so viele Mineralstoffe drin, wie
das vom Muller gemahlene oder ge-
schrotete Korn von Natur aus mitge-
bracht hat.

In einer
Tute
Mehl
stecken
40.000
Weizen-
korner.

u Die Type 405 aus Weizen ist das
klassische Kuchenmehl, das land-
laufig als Haushaltsmehl bezeichnet
wird. Es ist universell im Haushalt
einsetzbar: Fur Feine Backwaren wie
Kuchen oder Platzchen ebenso wie
fur Mehlspeisen oder zum SoRen-
binden. Deshalb ist der Eiweil3- und
Starkegehalt ausgewogen, um flr
gleichermalen gute Backeigenschaf-
ten und hohes Bindevermdgen zu
sorgen.

m Bei den Weizenmehlen der Type
550 muss man differenzieren: Eine
Reihe von Markenmehlen dieser Ty-
pe sind als ,,backstark® positioniert.
Sie haben einen hohen Anteil an
Protein und eignen sich bestens fur

Hefeteige, Brote, Kuchen, aber kaum
flr Torten oder SoRen. Andere Miih-
len bieten unter der Type 550 Pro-
dukte an, die keine speziellen Mehl-
und Backfunktionen bieten, son-
dern nur im Mineralstoffgehalt ho-
her liegen.

u Die Type 1050 wirkt dunkler, sie
liegt als ,,mittlere Weizentype” auf
halbem Weg zum Vollkorn und gilt
als erste Wahl furs herzhafte Backen.
Gut gelingen damit beispielsweise
herzhafte Blechkuchen aus einem
Hefeteig.

m Vollkornmehl wird mehlfein
vermahlen, enthdlt aber sémtliche
Bestandteile des vollen Korns. Da-
mit lassen sich Vollkorngebacke mit

SICHERHEIT: In den Muhlen werden die Getreide-Qualitdten sorgfaltig

kontrolliert, hier die so genannte ,Besatzanalyse*.
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AUSGLEICH: Getreide-Partien weisen naturbedingte Schwankungen

auf. Die Muhlen gleichen diese aus, indem sie Partien mischen.
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relativ lockerer Krume herstellen, die
das komplette Nahrwert-Programm
der Koérner bieten. Vollkornmehl
enthalt unter anderem den fetthalti-
gen Keimling, deshalb ist hier be-
sonders auf das Mindesthaltbar-
keitsdatum zu achten.

u Vollkornschrot ist grob zerklei-
nert, es unterscheidet sich vom Voll-
kornmehl nur durch die grobere
Granulatstruktur. Die Béacker neh-
men es fir Weizenvollkornbrot (z.B.
»Grahambrot*), zuhause ist es fir ei-
ne ,,Handvoll Schrot“ in Teigen aus
hellen Mehlen gut geeignet. Es ver-
leiht den Backwaren einen kernige-
ren Biss.

Neben diesen unterschiedlichen
Typen findet man im Handel noch
verschiedene Mehl-Spezialitaten.
Hier die wichtigsten beiden:

u Instantmehl, das sich sofort
ohne zu klumpen in der FlUssigkeit
anruhren lasst. Durch die gegentiber
Mehl groéRReren Dunstteilchen ist es
stets locker und saugt viel Flussigkeit
auf. Deshalb bendtigt man etwa 10
Prozent mehr Flussigkeit als beim
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normalen Haushaltsmehl. Es eignet
sich zum Binden von Suppen oder
SoRen. Im Unterschied zu SoRen-
bindern aus Starke wird die SoR3e
nach dem Erkalten nicht flssig, son-
dern steif.

u Doppelt griffiges Mehl ist eine
suddeutsch-alpenléandische Spezia-
litdt mit noch hoherem Anteil von
Dunstteilchen, es liegt damit in der
Granulation zwischen Mehl und
GrieB. Durch die ,im Griff* zwi-
schen den Fingerspitzen fuhlbare
Koérnung ist es stets rieselfahig,
staubt nicht und l&sst sich, ohne zu
klumpen, in Flussigkeit verteilen.
Die groRBkdrnigen Mehlteilchen
nehmen die FlUssigkeit langsamer
auf, daftr aber auch mehr davon.
Das macht die Teige steifer und elas-
tisch-dehnfester, was beispielsweise
far Strudel besonders erwiinscht ist.

u Weizengriel besteht aus relativ
grofRen Teilchen aus dem Mahlvor-
gang, die besonders geputzt werden,
um sie von den noch anhaftenden
Schalenteilchen zu trennen. Griel3
ist also im Grunde ein besonders

/=5 = fars Brotsortiment: Roggen-Mahlerzeugnisse, die vorwiegend von gewerblic

BACKE, backe
Kuchen! Mehl wird
in erster Linie fur
Brot und Back-
waren genutzt,

gewerblich und
zu Hause.

grobes Mehl und gehdrt mit zu den
Nahrmitteln — z.B. fur GrieRpud-
ding, Teigwaren oder als Suppenein-
lage. Man unterscheidet weif3lich-
hellgelbe GrieRe aus Weichweizen
(fur suBe Desserts) und intensiv-gel-
be Grie3e aus Hartweizen (fir Nu-
deln bzw. Spatzle).

Weitere
Getreidearten
Neben Weizen gibt es weitere wichti-
ge Brotgetreide:
m Dinkel stammt botanisch aus der
Weizenfamilie, die Mahlerzeugnisse
daraus kdnnen deshalb wie die ent-
sprechenden Weizenmehle verwen-
det und verarbeitet werden.
I Roggen, seine Korner sind langli-
cher als Weizenkdrner und haben ei-
nen grau-griinen Farbschimmer. Die
miullerische Reinigung ist besonders
wichtig: Sie sorgt dafiir, das eventuell
im Roggen auftretende, giftige Mut-
terkorn zu entfernen.

Allerdings ist die Roggenbdackerei
im Haushalt etwas schwieriger als
die Verwendung des backtechnisch



»pflegeleichteren* Weizens. Roggen-
teige mussen versauert werden, da-
mit eine lockere Krumenstruktur
entsteht. Die Sauerteigfuhrung ist
ein recht aufwéndiges Verfahren, das
viele Hobbybacker lieber den Profis
in den Backstuben Uberlassen.

Allerdings findet man heute auch
schon flissigen oder pulverisierten
Sauerteig in Kleinpackungen fiir den
Hausgebrauch, die das langwierige
Selberziichten der Sauerteigkulturen
erleichtern bzw. ersetzen kdnnen.
Im  Lebensmittelhandel  werden
meist die Roggenmehltype 1150
oder 997 sowie Vollkornprodukte
angeboten.

Ubrigens: Die besten Backergeb-
nisse erzielt man im Haushalt, wenn
man sie mit einem backstarken Wei-
zenmehl der Type 550 mischt. Da-
durch werden die Teige auch ohne
Sauerteig locker und das Backwerk
bekommt das roggentypische Aro-
ma. Daneben gibt es Mehle speziell
fur gewerbsmaRige Backer, in unter-
schiedlichen Typen, die hier nicht
weiter erlautert werden.

ROGGENVOLL-
KORNSCHROT

ROGGENVOLL-
KORNMEHL

!

Im Trend:
Mehle
mit
Zutaten,
far
kinder-
leichtes
Kochen
und
Backen.

In den vergangenen Jahren bieten
die Muhlen vermehrt Produkte an,
die dem Trend zum bequemeren Ba-
cken in der Kiche entgegenkom-
men: Backmischungen fur Pizzateig,
Mischungen fur verschiedene Brotty-
pen zum Selberkneten bzw. fur Brot-
backautomaten oder Mischungen
fur Feine Backwaren.

Conveniente
Spezialmehle

Solche Produkte zielen auf Verbrau-
cher, die zwei Dinge wollen: ein-
faches Verarbeiten und sicheres Ge-
lingen — aber keine fertigen Back-
mischungen wollen, bei denen man
auf das Ergebnis festgelegt ist. Spezi-
almehle enthalten weitere Zutaten
wie Zucker, Backpulver oder Hefe.
Mit wenigen frischen Zutaten wird
daraus ein Grundteig hergestellt, der
sich beliebig abwandeln lasst. Dazu
einige Beispiele:

m Mehle mit Hefe, zugeschnitten
auf sliBe Hefeteilchen oder herzhaf-
te Gebacke wie etwa Pizza oder
Zwiebelkuchen.

T

WEIZENMEHL TYPE 405

 FUr Nudeln und Spatzle werden
Weich- und Hartweizen in Form von
griffigen Mehlqualitaten gemischt,
damit ein locker-elastischer und
kochfester Teig entsteht.

W FUr suBe Pfannkuchen, Kaiser-
schmarren oder Pancakes gibt es
Mehle, die fur einen cremigen Teig
sorgen, der sich einfach in die Pfan-
ne giel3en und wenden lasst. Zutaten
wie Ei, Zucker und Backpulver sind
bereits enthalten.

Parallel dazu macht sich der Trend
zu ,,Bio* auch bei Mahlerzeugnis-
sen bemerkbar: Immer héaufiger
greifen Hausfrauen und -ménner
zu Produkten aus kontrolliertem
okologischen Anbau, auch wenn
der Absatz dieser Produkte sich
nach wie vor noch auf vergleichs-
weise niedrigem Niveau bewegt.

www.gmf-info.de

www.muehlen.org

Buchtipp: Dr. Oetker: Selber Backen macht Freude,
14,90 Euro, Oetker-Verlag
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Richtig gelagert, gut platziert

Mehle in Haushaltspackungen lassen sich
gut und recht lange problemlos aufbewah-
ren, aber es handelt sich trotzdem um sensi-
ble Lebensmittel. Entscheidend ist in jedem
Fall die Beachtung des Mindesthaltbarkeits-
datums. Hier drei Ratschlage, die gleicher-
mafien fur den Mehlvorrat daheim wie fir
eine Lagerung im Handel berticksichtigt wer-
den sollten:

m Mehl darf nicht schwankender Luftfeuch-
tigkeit ausgesetzt werden: Also in der Kiiche
Vorsicht mit Kochdampfen, lagern Sie Mehl
beispielsweise nicht in einem Oberschrank
nahe des Herds. Im Handelslager nicht in
der Nahe von Toren oder sich haufig 6ffnen-
den Durchgangen abstellen, die feuchte Au-
RBenluft einlassen. Auch Zugluft kann im
Winter zu starken Temperaturschwankun-
gen fuhren.

m Schitzen Sie Ihren Mehlvorrat vor direkter
Sonneneinstrahlung, das schadet sonst den

Vitaminen und lasst das Mehl schneller al-
tern. Im Lager gehort Mehl an einen schatti-
gen Platz, daheim in den Schrank oder eine
gut schlieBende Dose: Dort ist es besser auf-
gehoben als unter einem sonnendurchlassi-
gen Dachelement bzw. auf der Arbeitsplatte
unter einem Fenster.

® Mehl nimmt leicht Fremdgeriiche an: Des-
halb nie in der N&he von geruchsintensiven
Lebensmitteln lagern, wie z. B. Kaffee oder
Gewdlirzen — es sei denn, diese sind aromasi-
cher verschlossen.

Im Regal sollten neben Mehl Brotback-
mischungen und Grie3 platziert werden,
und zwar jeweils im Block. Innerhalb der
Warengruppen gehéren Marken zusam-
men, MarktfUihrer in Kundenlaufrichtung
zuerst. Bei Mehl kommen Spezialmehle
nach oben, Standarderzeugnisse wie die Ty-
pe 405 nach unten, soweit moglich als Pa-
lettenplatzierung.

nittel

A

Wer diese Warenverkaufskunde aufmerksam gelesen hat, kann leicht die folgenden
Fragen beantworten. Zum Vergleich stehen Losungsvorschlage rechts.
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Antworten

Fragen
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1. Nennen Sie die drei Brotgetreide-Arten, die 1N UBS{00I] PUN (YD YOIZIBSPUNIB S1[0S [UBIA &

bei uns am haufigsten genutzt werden!
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2. Erlautern Sie die Bezeichnung Type 405 bei
Weizenmehl!

3. Nennen Sie einige conveniente

Spezialmehle mit Blick auf deren Verwendung! 'USqI9[q BLAN Sl

Sop Bunuusigus/ J8p YoeU YyoNSISAIOQeT Wi aIp
‘(lusN B 00 | 04d syolsfelsuIN Bl GOY) Ue [UBIN Wi

4. Wie lauten drei wichtige Regeln zur SHOISIBIBUI JOUOILNIEU 1BYSS Usp 1016 dAL ai] 2

Aufbewahrung von Mehl?
‘leyulq ‘usbboy ‘usziop |
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