VORDEPOT EINES SCHROT-
WALZENSTUHLS (OBEN)
BZW. EINES GRIESSWALZEN-
STUHLS: DAS GETREIDE
WIRD SO LANGE GEMAH-
LEN, BIS DIE SCHALE/KLEIE
SAUBER VOM MEHLKORPER
GETRENNT IST.




DAS GETREIDE WIRD

AUF WALZENSTUHLEN

g VERMAHLEN, HIER
__A(l DER GESAMTE
/, WALZENBODEN", ALSO

/ ALLE WALZENSTUHLE,

" DER FARINA-MUHLE.
* -

-

AUSZUGS- UND TEILAUSZUGSMEHLE

Die unterschiedlichen Mehltypen entstehen im
Verlauf des vorher beschriebenen Vermahlungs-
prozesses. Fiir weille Mehle (Auszugsmehle) wer-

ol ereml, 5&5% w %f den die komplette Schale und der wertvolle Keim

der Getreidekorner entfernt, sie werden , aufge-
o W/& 72 @ﬂéﬂ/ brochen”. Vermahlen wird lediglich der Mehlkor-
ar per, daraus entstehen die hellsten Mehle, die kaum

W n é@ M:ZZ’ &ﬁﬂ}zpj Mineralstoffe enthalten wie z. B. Type W480 (in

Deutschland Type 405).

W &Z%' aé/ Wﬁ ;WW Flr Teilauszugsmehle werden zunéichst auch

die Schalenschichten und der Keim von den Ge-

V ﬁ M—WS / ’ treidekornern entfernt, ein Teil der Schalen wird
dem Mehlkorper wieder zugefligt und beides wird
shpille

zusammen vermahlen. Mit fortlaufendem Ver-

wsehinen wrd rhelt
W mahlungsprozess entstehen zunehmend dunklere

Mehle (Teilauszugsmehle), also Mehle mit héherem

/ Mineralstoff- und Ballaststoffgehalt und daher ho-
W/ﬁw ;“/ er W i herer Typenzahl.

BEDEUTUNG DER TYPENZAHLEN

Fir die Bestimmung der Typenzahl wird in einem
Muffelofen bei ca. 900 °C das Mehl 2 Stunden ver-
ascht. Der Aschertickstand, der beim Verbrennen
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GETREIDE WIRD
UNTERSCHIEDLICH FEIN
VERMAHLEN

von 100 g Mehl zurtickbleibt, ergibt die Typenzahl.
Da nur die organischen Mehlbestandteile verbren-
nen, die Mineralstoffe aber als nicht verbrenn-
barer Riickstand tlibrig bleiben, ist die Typenzahl
gleichzeitig das MaB fiir den Mineralstoffgehalt
des jeweiligen Mehles (z. B. W480 enthilt etwa
0,48 % Mineralstoffe). Je niedriger der Mineral-
stoffgehalt, desto heller ist das Mehl.

VOLLKORNMEHL

Es gibt neben Auszugs- und Teilauszugsmehlen,
bei denen Teile der Schale mitvermahlen werden,
auch reine Vollkornmehle, fiir die wirklich das
gesamte Getreidekorn vermahlen wird. Im Unter-
schied zu den Auszugs- und Teilauszugsmehlen
hat Vollkornmehl keine Typenzahlen, weil der
Mineralstoffgehalt von Getreide nie 100%ig gleich
ist, er ist abhdngig von Anbaugebiet, klimatischen
Bedingungen wahrend des Reifungsprozesses
usw.

Es gibt verschiedene Herangehensweisen zur
Vollkornmehlherstellung. Die einfachste Variante
ist die Erzeugung in einer sogenannten Hammer-
miihle. Dabei wird das Getreidekorn lediglich mit-

MEHLSORTE D o

Weizenmehl, bevorzugtes | Type 405 Type

Haushaltsmehl, gute W480

Backeigenschaften

Weizenmehl mit héchster | Type 550 Type

Klebereigenschaft, W700

backstark fur feinporige

Teige

Weizenmehl dunkel mit Type Type

héherem Schalenanteil, 1050 W1600

z. B. fir Mischbrote

Roggenmehl Type 997 Type
od. 1150 R960

.Normal”

Mehle mit vollem Vollkorn- | Vollkorn-

Kornanteil haben keine mehl mehl

Typenzahl

Dinkelmehl Type 630 | Type 700
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JEDES MEHL HAT ANDERE
~ BACKEIGENSCHAFTEN.
SO BENOTIGT VOLLKORN-
MEHL ETWA 5-10 % MEHR
FLUSSIGKEIT.

tels eines laufenden Schlagerwerks so lange gegen
einen Siebmantel geworfen, bis es diesen durch-
dringt und somit die gewilinschte Feinheit erreicht
hat.

Die zweite Variante ist die Erzeugung in einem
Miihlensystem mit Walzenstuhl und Sichtern. Da-
bei werden grobe und feine Fraktionen zuerst ge-
trennt und spéter nach Erreichen der gewilinsch-
ten Korngrof3e wieder miteinander vermengt.

Der Vorteil dieser Methode liegt darin, dass man
feines Mehl mit gréberen Schalenteilchen (Kleie)
erzeugen kann.

LAGERUNG UND FRISCHHALTUNG VON MEHL

Mehl sollte idealerweise bei einer Temperatur un-
ter 20 °C bis maximal 30 °C gelagert werden. Dazu
eignet sich im Hausgebrauch z. B. ein Schraubver-
schlussglas gut. Auch die Luftfeuchtigkeit sollte
nicht zu hoch sein.
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