Mehllexikon:

WEIZENMEHL:

WEIZENVOLLKORNMEHL

Es enthält die drei we​sentlichen Bestandteile des Korns: Mehlkörper, ballaststoffreiche Schale und Keim; eignet sich zur Herstellung sämtlicher Teige. Ein Tip zur Verar​beitung: Man muss ein wenig mehr Flüssigkeit als in den Rezepten an​gegeben verwenden, weil das Mehl stärker quillt!

Einerseits weiß man, dass Vollkornmehl, weil Keim und Schale Mitvermahle​n werden, ernährungs​physiologisch besonders wertvoll ist,

andererseits haben man​che Konsumenten noch immer Scheu, "echtes" Vollkornmehl zu verwen​den, dessen dunklere Far​be gewöhnungsbedürftig zu sein scheint.

WEIZENMEHL MIT WEIZENKEIMEN

Ein guter Kompromiß ist ein Mehl, bei dem auch der Weizenkeim mit sei​nen wertvollen Vitalstof​fen beinhaltet ist - weil er so fein vermahlen wird, ist das Mehl trotz​dem reinweiß! Dieses Mehl wird glatt, griffig und als Universal-Mehl (eine Mischung aus glatt und griffig) angeboten (z. B. Fini's Feinstes) und ist für alle Rezepte ein​setzbar.

GLATTES MEHL

Für Einmachsaucen, Sau​cen, Nockerln, sämtliche Teige (Blätterteig, Stru​delteig, Palatschinken​teig, Germteig), Biskuit​massen und für Teegebäck.

UNIVERSALMEHL

Für sämtliche Zube​reitungsarten ge​eignet: zum Bei​spiel für Knö​del, Nockerln, Biskuitmassen, Tropfteig, Top​fenteig und für Germteig.

GRIFFIGES MEHL

Verwendet man vor allem für die Herstellung von Teigen, die nach der Zu​bereitung noch "quellen" (nachsteifen) müssen: Brand-, Topfen-, Erdäp​felteig und für Knödel.

DOPPELGRIFFIGES MEHL

Ist etwas gröber vermah​len als griffiges Mehl ​wird aber wie dieses ver​wendet.

Roggenmehl

ROGGENVOLLKORN​MEHL

Auch hier wurde das ganze Korn vermahlen; für Brot und Gebäck aber auch für Knödel, Tropf​teig, Palatschinken und Spätzle.

ROGGENMEHL

Dieses Mehl enthält hoch​wertiges Eiweiß, die Vi​tamine der B-Gruppe so​wie zahlreiche Mineral​stoffe - und ist deshalb wertvoll für eine gute Ernährung. Die Backei​genschaften sind aller​dings beim Weizenmehl besser. Das Roggenmehl ist für dunkle Teige, z. B. Lebkuchenteig, geeignet.


 DINKEL-MEHL

Dinkel ist eine alte Wei​zensorte; Dinkel kommt fast ausschließlich aus biologischem Anbau; für Brot und Gebäck sowie für Knödel, Nockerln und Nudelteig.

KARTOFFEL​STÄRKEMEHL

Geeignet zum Beispiel für Erdäpfelteig, zum Binden von Suppen und Saucen 

(z. B. Stärkina).

Mais-Stärkemehl

Dieses Mehl (z. B. "Mai​zena") ist wie Kartoffel​ und Reisstärkemehl frei von Klebereiweiß. Es wird daher auch wie die​se Mehle eingesetzt.

Zum Backen nicht geeig​net; wird daher meist mit anderen Mehlsorten ver​mischt und zum Verfei​nern von Rühr- und Bis​kuitmassen verwendet.

HAFER-MEHL

Hafermehl kann man zu Fladen verbacken. In kon​ventionellen Rezepten kann man ein Drittel der Mehlmenge durch Hafer​mehl ersetzen.

BUCHWEIZEN-MEHL (HEIDENMEHL)

Hat einen eigenwilligen, nussigen Geschmack, ist reich an Mineralstoffen. Für die Brotherstellung nicht geeignet. Typische Gerichte: Heidensterz, Waffeln und Blinis.

BLINITEIG:

30 dag Buchweizenmehl abwiegen. 2 dag Germ

in 3/8 I lauwarmer Milch auflösen. Mit ein wenig vom Mehl vermischen und gehen lassen. 6 Eier in Dotter und Klar trennen. Restliches Mehl, 7 dag zerlassene Butter und Dotter einrühren, salzen. 5 cl Schlagobers schlagen und unterheben. Zum Schluß die Eiklar zu Schnee schlagen und unter den Teig heben.

KICHERERBSEN-MEHL

Wird vorzugsweise zum Binden von Suppen, Sau​cen, etc. verwendet; be​sitzt keine Backfahigkeit.

SOJA-MEHL

Es gibt zwei Sorten: So​javollmehl- enthält 30 % Fett (Lecithin) und ist be​sonders gut als Bindemit​tel verwendbar, allerdings nicht lagerfähig (nach dem Öffnen innerhalb von 3-4 Wochen verar​beiten) - und entfettetes Sojamehl, das hauptsäch​lich mit anderen Mehl​sorten gemischt verwen​det wird. Auch bestens für Diabetiker geeignet.

Geschichte des Mehles 

Wenn in den "finsteren" Tagen des Spätherbstes gebac​ken wurde, hatte dies in früheren Zeiten nicht nur einen praktischen, sondern auch einen religiösen Sinn: Die bösen und guten Geister zu beschwören, die gestorbenen Seelen zu besänftigen und die Götter günstig zu stimmen.

Vielen Zutaten für die große Weihnachtsbäckerei wurden auch ganz besondere Kräfte zugeordnet: Mehl galt als pures "Lebenselixier", gewonnen aus Getreide, das nach alter Überzeugung als späte Frucht des Jahres die gesamten Kräfte der Natur konzentriert enthielt. Und nicht nur körperliche, sondern auch geistige Kräfte: Mehl sollte den, der es aß, mit den Gewalten der Erde und des Himmels verbünden und stark machen gegen alle bösen Geister. . .

Die "mystischen" Kräfte, die dem Mehl auch heute noch oft von verzweifelten Hausfrauen nachgesagt werden, haben jedoch mit Geistern und Göttern recht wenig zu tun: Geschmack und Gelingen von Brot und Kuchen hängt in großem Maß von Sorte und Anbaugebiet des Getreides ab, aus dem das Mehl hergestellt wird, aber auch von der Art der Vermahlung.

Mehl wird durch Mahlen von Getreidekörnern - Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Reis, Mais, aber auch des "unech​ten" Getreides Buchweizen - gewonnen. Dabei wird das Korn in bis zu 20 Arbeitsvorgängen zwischen Walzen zerkleinert und von der unverdaulichen Samenschale, den Randschichten sowie dem Keimling getrennt; das feinste und weißeste Mehl besteht überwiegend aus dem fein vermahlenen, inneren Mehlkörper. Den "Abfall"

nennt man "Kleie"; in ihr sind die meisten Vitamine und Mineralstoffe enthalten und sie wird daher als hochwer​tiges Tierfutter verwendet. In gereinigter Form stellt sie ein gesundes und verdauungsförderndes Diätprodukt dar, das man Müslis beimengen und für Reform-Backwa​ren verwenden kann.

Nach der Feinheit der Vermahlung unterscheidet man glattes Mehl, griffiges Mehl, Dunst (doppelgriffiges Mehl bzw. sehr feiner Grieß), Grieß und Schrot.

Nach dem "Ausmahlungsgrad" wird die Mehltype bestimmt: Der Ausmahlungsgrad ist umso höher, je mehr Mehl aus einer bestimmten Menge Getreide gewonnen wird, je mehr "Kleieanteile" also darin enthalten sind.

Niedrige Mehltype bedeutet niedrigen Ausmahlungsgrad - sehr "feine" helle Mehle mit geringem Anteil an Kleie (aber auch sehr geringem Vitamin- und Mineralstoffan​teil!).

Hohe Mehltype bedeutet hohen Ausmahlungsgrad ​dünklere bzw. dunkle Mehle mit hohem (aber durchaus fein vermahlendem) Kleieanteil (und hohem Vitamin- und Mineralstoffanteil sowie vielen Ballaststoffen).

Für die ganz feinen Gebäcke und Kuchen werden Mehlty​pen um 400 verwendet, die bei uns im Haushalt gängige Type ist 700, für mittlere bis dunklere Brote werden Mehltypen ab 1000 verwendet; diese dunkleren Mehle haben auch einen recht kräftigen Eigengeschmack und sind nur für "deftigeres" Gebäck geeignet.

Gute Backfähigkeit durch "Kleber"

Das wichtigste Kriterium für die gute "Backfähigkeit" ei​nes Mehles ist der Eiweißan​teil, auch..Kleber" genannt: Beim Herstellen des Teiges bindet der Kleber das Was​ser, quillt auf und bildet ein elastisches Gerüst".

Tip: Beim Anrühren eines Teiges, wo Mehl und Flüssig​keit zusammengebracht wer​den, immer von dick auf dünn rühren - man vermei​det damit Klumpenbildung.

Beim Backen bildet die im Kleber enthaltene Flüssig​keit Dampf, das Backgut geht auf und wird so durch das bei etwa 70. C gerinnen​de Eiweiß gefestigt. Teige mit hohem Kleberanteil ge​hen stark auf, sind recht ela​stisch, aber auch großporig.

 Bei besonders schweren nicht aufgehfreudigen" Mas​sen, kann man einen Teil des Mehles durch eiweißreiche​res Diabetikermehl ersetzen.

Glatt oder griffig?

Ein wesentliches Kriterium bei der Unterscheidung der Mehlqualitäten ist die .Grif​figkeit":

Glatte Mehle sind ganz fein gemahlen, fühlen sich  stau​big" an und ballen sich beim Zusammendrücken in der Hand; sie ergeben feinporige, geschmeidige Teige, wie Strudelteig, Germteig, Mürb​teig, Blätterteig.

Griffige und doppelgriffige Mehle bilden ein loses Pul​ver, ballen sich nicht beim zusammendrücken und wer​den auch für Massen" verwendet,

wie Biskuit- und Sand​massen.

Griffige Mehle sind meist kleberreicher und werden be​sonders dann verwendet, wenn die Masse mehr Wasser binden, d. h. nachsteifen" soll, wie z. B. bei Knödeln.

Eine Grundregel lautet: Glattes Mehl für Einbrenn, zum Andicken und Stauben von Saucen sowie für alle elastischen" Backteige; grif​figes Mehl für Knödel und al​le Backmassen, die grobpori​ger aufgehen sollen.

Tip: Wenn man nicht sicher ist und das Rezept keinen nä​heren Hinweis gibt, glattes Mehl verwenden - damit kann kaum etwas daneben​gehen.

Und noch etwas: Wenn Sie selbst oder ihre Bekannten ein Spezialrezept haben, das obiger Regel komplett wider​spricht - etwa doppelgriffiges Mehl für Strudelteig -, so zweifeln Sie nicht an der Re​gel; denn: beim Backen ist (fast) alles möglich Als "Kompromiss" kann man - außer für Einbrenn und Saucen - immer auch eine Mischung

 glatt + griffig ver​wenden.

Mehl oder Schrot?

Vollkornbrot und Vollkorn​mehlspeisen werden oft mit einer Mehl-Schrot-Mischung hergestellt, wodurch das Backgut besonders deftig" wird; der Schrotanteil sollte jedoch nie höher als 50% lie​gen, sonst wird alles nur hart und bröselig.

Speisestärke

Speisestärke wird haupt​sächlich aus Weizen, Reis, Mais und Erdäpfeln herge​stellt und zwar durch Aus​schlämmen" mit Wasser und einen darauf folgenden Trocknungs- und Mahlvor​gang. Diese ganz reine Stärke ist besonders weiß, sowie geschmack- und geruchfrei.

Speisestärke macht Back​massen feinporiger und lockerer - man ersetzt also im​mer dann einen Teil des Mehles, wenn die Wirkung des Klebers abgeschwächt werden soll.

Diabetikermehl

Diabetikermehl ist eine Mi​schung verschiedener Mahl​produkte, bei der die Kohlen​hydratanteile (Stärke) weit​gehend reduziert und durch verschiedene andere Mahl​produkte, wie Klebereiweiß, Sojamehl, andere Pflanzenei​weißstoffe, Quellmehle und Molkenpulver ersetzt wer​den

Treibmittel

Alle Teige und Massen, die stark aufgehen sollen, aber nicht genügend Eier enthal​ten, mit denen genügend Luft eingearbeitet" werden kann, benötigen ein zusätzli​ches Treibmittel, auch Teig​lockerungsmittel genannt.

Das bekannteste und älteste Mittel dieser Art ist die Hefe, bei uns in Osterreich Germ genannt: Kleinste Spaltpilze, die sich unter günstigen Be​dingungen - Feuchtigkeit und Wärme - ungeheuer rasch vermehren, wandeln Zucker in Alkohol und Koh​lendioxyd um, die dabei ent​stehenden kleinen Gasbläs​chen bewirken, dass der Teig aufgeht.

Rasch reagierende, pulver​förmige Treibmittel sind Na​tron (Speisesoda) und Back​pulver: Besonders lockere Massen, die damit gemacht werden, müssen schnell. ins Rohr, da sonst ein Teil des sich bildenden Kohlendi​oxyds verpufft".

Tip: Pulverisierte Treibmit​tel immer gut mit dem Mehl versieben, da sonst der Ku​chen einseitig aufgeht.

Lagerung des Mehles

Mehl sollte immer trocken, kühl und luftig in einer ge​ruchsneutralen Umgebung gelagert werden. Überlager​tes Mehl wird leicht klumpig und ranzig, es kann sich dar​in auch Ungeziefer bilden. Die kleiereicheren Vollmehle werden durch das enthaltene Fett des- Keimlings rascher ranzig und sind daher nur wenige Wochen lagerfähig; überdies bauen sich auch die darin enthaltenen Vitamine durch die Lagerung ab.

Vergleich der Mehltypenbezeichnungen zwischen Österreich und Deutschland:

	Mehlsorte:
	Deutschland:
	Österreich:

	Weizenmehl für feine Backwaren, z.B. Kuchen
	Type 405
	Type W480

	Weizenmehl mit höchster Klebereigenschaft
	Type 550
	Type W700

	Weizenmehl dunkel
	Type 1050
	Type W1600

	Weizenmehl mit vollem Kornanteil
	Vollkornmehl
	Vollkornmehl

	Roggenmehl fein
	Type 815
	Type R500 ("Vorschuss")

	Roggenmehl normal
	Type 997 (helles Roggenmehl) oder Type 1150
	Type R960 ("Normal")
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