Getreide und Muhlenerzeugnisse

Roggen

Aus dem Kaukasus kam der Roggen nach Europa: Pflegeleicht, ohne besondere
Anspruche an Boden oder Wetter. Roggenmehl hélt die Feuchtigkeit [anger als
Weizenmehl. Man mischt es deshalb mit anderen Brotgetreiden und backt daraus haltbare
Sauerteigbrote, Schwarzbrot und Pumpemickel.

Weizen

Die Wildarten des Kulturweizens sind in Kleinasien beheimatet. Sein wichtigster
Verwendungszweck ist die Herstellung von Brotmehlen. Man unterscheidet grundsatzlich
Weich- und Hartweizen. Hartweizen wird zu Griel3 und Teigwaren verarbeitet,
Weichweizen ist das wichtigste Brotgetreide. Das verdankt er seinem hohen Klebereiweif3,
das mit Wasser quillt und dem Brotseine Backfahigkeit und Struktur verleiht.

Dinkel

Die Urform des Weizens ist der Dinkel. Das robuste und anspruchslose Getreide war
jahrzehntelang in Vergessenheit geraten, da es mit engen Spelzen aufwendiger in der
Verarbeitung ist. Heute erleben der Dinkel und die unreif gedorrte Form (Griinkem) vor
allem in der Bionahrung eine Renaissance.

Gerste

Die Gerste gehort zu den altesten Kulturpflanzen tGberhaupt. Sie wurden bereits von den
alten Agyptern, Romern, Griechen und Chinesen angebaut. Die Kdmer werden zu
Brotmehl vermahlen oder geschalt und poliert als Graupen fir Breie und Suppen
verwendet. Ein betrachtlicher Anteil der Gerste dient auch als Komerfutter bei der
Gefligelmast. Sogenannte Brauergerste wird fur die Herstellung von Whisky, Gin, Korn
und Bier eingesetzt. Die Starke im Gerstenkorn wird zu Malz umgewandelt, einer
wichtigen Grundlage der Bierbrauerei.

Hafer
Ursprunglich als Unkraut kam der Hafer aus seiner eurasischen Heimat zu uns. Er ist
gesund und leicht verdaulich, nicht nur firs Vieh, sondern auch fiir den Menschen. Aus
den gerosteten Kornern werden Haferflocken, Hafergritze oder Hafermehl gemacht. Hafer
ist Bestandteil in Mislis, Geback und Sul3speisen. Viele Lebensmittelverpackungen wie
Chipstiten und Kaffeepéackchen sind innen mit Hafermehl beschichtet, da es antioxidativ
wirkt und so das Ranzigwerden
verhindert.
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Getreide und Muhlenerzeugnisse

Dunst
Feinkdrniges Mahlprodukt, das dem Zerkleinerungsgrad nach zwischen Griel3 und Mehl
liegt. Wird auch als "griffiges Mehl" bezeichnet.

Graupen
Geschalte und polierte Gerstenkdmer, selten auch Weizen; Sortierungen von
"Kélberzahne" (sehr grob) bis " Perlgraupen” (sehr fein); fur Suppen und Eintopfe.

Griel3

Durch Vermahlen des Mehlkorpers gewonnenes Produkt aus Weizen oder Mais;
Weichweizengriel} fir Suppen, Brei und Pudding; Hartweizengriel3 fur Teigwaren, Knodel
und Auflaufe.

Gritze
Geschalte oder ungeschalte, zerhackte Kérner von Hafer, Gerste, Buchweizen,
Hartweizen; Sortierungen grob, mittel und fein; als Brei, Misli oder Backzutat.

Haferflocken
Haferkdrner werden geschalt, gedampft und gequetscht; Instantflocken aus
Hafervollkornschrot zum Auflosen als Baby-, oder Sportlemahrung.

Keime
Getreidekeimling, aus dem sich die neue Pflanze entwickelt; enthélt viele Vitamine,
Mineralstoffe und Keimol; Weizenkeimdl ist reich an Vitamin E.

Kleie
Blattriger Siebrickstand aus dem Mahlprozess, enthélt die Schalen und die eiweil3haltige
Aleuronschicht des Korns; reich an Ballaststoffen und Eiweil3.

Mehle

Entspelzte, fein gemahlene Kémer mit unterschiedlichen Randschalenanteilen; vor allem
Weizen- und Roggenmehle. Sorten: von hellem Auszugsmehl (gut zum Backen, sonst
wenig wertvoll) bis zum Vollkornmehl (alle Kombestandteile, wertvoll).

Schrot
Grob, mittel oder fein zerkleinerte Getreidekdrner; Vollkornschrote und Backschrote.

Starke

Kohlenhydrate aus dem Mehlkorper isoliert; aus Weizen, Mais oder Reis; meistin
Pulverform als "Starkemehl" zum Andicken, zum Quellen oder als Backmittel.
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