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Vollkornprodukte

Vollkornschrot und Vollkornmehl 

enthalten alle Bestandteile des 

gereinigten Getreidekorns!
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Gesetzliche Definition von Backschrot

Backschrote sind Erzeugnisse, die aus 

gereinigtem Weizen oder Roggen ohne 

Keimlinge durch zerkleinern und Sieben in 

verschiedenen Feinheitsgraden hergestellt 

werden und alle Bestandteile des gereinigten 

Getreidekorns enthalten.

§
§
§
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Teilchengrößen von Mahlprodukten

Mahlprodukt Teilchengröße in � m

Schrot < 1000

Grieß 300-1000
(Mehl mit feinen Schalenanteilen)

Grießkoppen 300-1000
(Grieß mit anhaftender Schale)

Dunst 180-300
(Mehl mit sehr feinen Schalenanteilen)

Dunstkoppen 180-300
(Dunst mit anhaftender Schale)

Mehl > 180 
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Schematische Darstellung
der Getreidevermahlung

100 T Weizen ergeben

- 20 Tonnen Kleie

- 80 Tonnen Mehl

20 T aus Schrotungen

20 T aus Auflösungen

40 T aus Ausmahlung
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Prozess-Hygiene

In einem modernen Mühlenbetrieb wird 

Produkt vom Getreidesilo über die 

Reinigung des Korns und seine Kontrolle 

über alle Stufen des Mahlens bis zur 

Anlieferung im Backbetrieb oder im 

Lebensmittelhandel von keiner Hand 

berührt! 
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Gesetzliche Definition von Mehlen

§
§
§

Mehle sind Erzeugnisse, die aus 

gereinigtem Weizen oder Roggen durch 

stufenweises Zerkleinern und Sieben 

hergestellt werden, wobei die Schalenteile 

weitgehend entfernt werden.
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Qualitätsmerkmale von Mehlen

Aschegehalt

Wassergehalt

Helligkeit, Farbe

Kleberqualität

Diastaseaktivität

Korngrößenverteilung

Säuregrad

Stärkebeschädigung
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Aschegehalt und Mehltypen

Mehltype Aschegehalt

Roggenmehl      610 0,58 bis 0,65 % *

Roggenmehl    1150 1,10 bis 1,25 % *

Roggenmehl    1740 1,64 bis 1,84 % *

Weizenmehl      405 0,38 bis 0,47 % *

Weizenmehl    1050 1,00 bis 1,15 % *

Weizenmehl    2000 1,85 bis 2,20 % *

* = Zulässiger Aschegehalt in % der Trockenmasse.
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Welche Mehltype für was?

Mehltype Eignung für

450 Feine Backwaren

550 Weißgebäcke

812 Helle Mischbrote

1050 Mischbrote

1600 Dunkle Mischbrote

1700 Schrotbrote
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Qualitätsmerkmale von Mehlen

Aschegehalt

Wassergehalt

Helligkeit, Farbe

Kleberqualität

Diastaseaktivität

Korngrößenverteilung

Säuregrad

Stärkebeschädigung
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Ausmahlgrad

Helligkeit und Farbe des Mehles werden vom 

Ausmahlungsgrad bestimmt.

Je mehr Mehl aus einer bestimmten Menge Getreide 

herausgemahlen wird, je höher also der 

"Ausmahlungsgrad" ist, desto mehr Schalenbestandtei le 

gelangen ins Mehl.

Das Mehl wird damit nicht nur dunkler, sondern enth ält 

auch mehr Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe.
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Werden Mehle gebleicht?

Gebleicht wird schon lange nicht 

mehr. Seit 1957 ist das Bleichen 

von Mehl in der Bundesrepublik 

verboten!
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Qualitätsmerkmale von Mehlen

Aschegehalt

Wassergehalt

Helligkeit, Farbe

Kleberqualität

Diastaseaktivität

Korngrößenverteilung

Säuregrad

Stärkebeschädigung
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Zusammensetzung von Weizenmehl

68 % Stärke

3 % Lösliche Kohlenhydrate

13 % Eiweiß

14 % Wasser

1,3% Fett

0,3% Rohfaser

0,7 % Mineralstoffe

Weizenmehl Type
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Verkleisterung von Stärke

In heißem Wasser platzen die 
Stärkekörner auf und beginnen ein 
Vielfaches Ihres Eigengewichtes an 
Wasser zu binden.  Diesen Vorgang 
nennt man Verkleisterung 

Weizenstärke verkleistert bei 60 
bis 88 °C, d. h-, sie bindet dabei 
Wasser. 

In warmem Wasser quellen die 
Stärkekörner; d.h. sie nehmen 
Wasser auf.

In kaltem Wasser ist die Stärke 
nicht löslich; sie setzt sich am Boden 
ab. Etwa ein Drittel ihres Gewichtes 
wird an Wasser auf der Oberfläche 
angelagert.
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Ausgewaschener Kleber…



12-May-06 Vorlesung Christian Hummert 18

Gashaltevermögen des Teiges
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Brot
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Zutaten des Brotteiges
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Roggenmischbrot
50 - 89% RM

Weizenmischbrot
50 - 89% WM

Schrotbrot
mind. 90% 
Backschrot

Brotsorten

Weißbrot
mind. 90% WM

Roggenbrot
mind. 90% RM

Weizenschrotbrot
mind. 90% W-backschrot

Weizenvollkornbrot
mind. 90% W-Vollkornschrot

Roggenschrotbrot
mind. 90% R-backschrot

Roggenvollkornbrot
mind. 90% R-Vollkornschrot

Mischbrot
50% WM 50% RM

Vollkornbrot
mind. 90% 

Vollkornschrot
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Weizenmehl/Roggenmehl

weniger                 Sauerteig                         mehr

milder                Geschmack                  kräf tiger

kürzer                 Frischhaltung                  länger

Weißbrot        Weizenmisch- Roggenmisch- Roggenbrot
brot brot
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Sauerteig

Sauerteig ist ein in Gärung befindlicher Teig 

aus Roggenmehl.

Die Sauerteigführung verbessert bei Roggenbrot

die Backfähigkeit

den Brotgeschmack

die Lockerung
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Roggenbrot mit und ohne Sauerteig
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Arten der Lockerung

biologisch chemisch physikalisch

Hefe
Sauerteig

Backpulver
Hirschhornsalz

Pottasche

Luft
Wasserdampf
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Backtechnologie gestern…..
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…mit handwerklicher Teigaufbereitung…
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…heute mit halbautomatischer 
Teigaufarbeitung…
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…oder vollautomatischer 
Teigaufarbeitung…
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Kontinuierliche Knetanlage

Beschickung 

Mischraum 

Knetraum 

Teigstrang

Teigteilautomat
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Teigteilautomat

ansaugen pressen abteilen und 
ausstoßen
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Brötchenwirkautomat
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Netzbandöfen

- Backwaren auf einem Transport-Netz

- Backwaren werden automatisch transportiert

- In beliebiger Größe  konfigurierbar

- Strahlungswärme

- Konvektionswärme

- Kontaktübertragungswärme
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Netzbandöfen

Großanlage für die 
Brötchen-Produktion
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Netzbandöfen
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Weizen- und Weizenmischbrote

1  Stangenweißbrot   
2 Kastenweißbrot
3 Toastbrot
4 Weizenbrot

5  Mischbrot   
6 Kasslerbrot
7 Schwarzwälderbrot
8 Krustenbrot

1

2

3

4

5

6

7

8
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Roggen- und Roggenmischbrote

1  Roggenbrot   
2 Berliner Landbrot
3 Schlesisches Brot
4 Mecklenburger Landbrot
5 Bauernbrot

6 Thüringer Landbrot   
7 Gersterbrot
8 Paderborner Brot
9 Frankenlaib
10 Oberländer Brot

1

2

3

4

5

6
7

8

910
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Vollkorn - und Schrotbrote

1  Holsteiner Katenbrot 
2 Oldenburger Schwarzbrot
3 Rheinisches Schwarzbrot

4 Weizenvollkornbrot   
5 Vollkornschinkenbrot
6 Roggenvollkornbrot

1 2

3

4

5

6
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Spezialbrote

1  Pumpernickel  
2 Zwiebelbrot
3 Sonnenblumenkernbrot
4 Sesambrot
5 Grahambrot

6 Rosinenbrot   
7 Simonsbrot
8 Mehrkornbrot
9 Gewürzbrot
10 Knäckebrot

1

2

3

4

5

6 7

8

9

10
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Weizenbrote bis 3 Tage

Haltbarkeit unterschiedlicher Brotsorten

Weizenmischbrote 3 bis 5 Tage

Mischbrote 4 bis 6 Tage

Roggenmischbrote 5 bis 7 Tage

Roggenbrote 6 bis 10 Tage

Roggenschrot-/Vollkornbrote 8 bis 12 Tage
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Teigwarenverzehr

Pro Kopf und Jahr werden an 
Teigwaren verzehrt:

In Deutschland 4,5 Kg

In Schweiz/Frankreich 8,0 Kg

In ItalienIn Italien 25,0 Kg25,0 Kg
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Herstellung von Teigwaren

- Herstellung des Teiges aus Dunst, Wasser, Eiern und Sa lz.

- Teig auswalzen und Nudelformen ausstechen oder 
ausschneiden, (Lasagnenudeln, Bandnudeln, 
Sternchen etc.) oder…

- Teig durch Formen pressen (Spaghetti, Makkaroni, etc.)

- Trocknen

- Abpacken
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Kontinuierliche Knetanlage

Beschickung 

Mischraum 

Knetraum 

Teigstrang

Nudelmaschine
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Teigwarenanlage

Teigherstellung

Trocknung!
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Lochscheibenköpfe
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Nudeltrocknung
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Abpackung von Teigwaren


