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Einfuhrung
Lieber Miihlenkunde,

wir freuen uns, daf Sie sich fiir unsere
Kornmiihle entschieden haben und
wiinschen Thnen beim Gebrauch viel
Freude.

Ehe Sie unsere Miihle erproben, lesen
Sie bitte diese kleine Schrift, in der wir
alle Informationen fiir Sie zusammen-
gestellt haben, mit denen Sie fiir viele
Jahre Thre Miihle problemlos und zu
Threr besten Zufriedenheit verwenden
konnen.



Vorweg

Untersuchen Sie bitte Thre Miihle, ob
gegebenenfalls ein Transportschaden
vorliegen kénnte. Falls ja, benachrich-
tigen Sie Ihr Transportunternechmen
(Post, DPD, etc.). Wir kénnen keine
Reklamationen beim Transportunter-
nehmen geltend machen.

Um Transportschiden vorzubeugen,
sind die Mahlsteine ab Werk aufein-
andergedreht.

Vor Inbetriebnahme den Holzdreh-
knopf fiir die Mehlfeinheit auf grob
drehen (gegen den Uhrzeigersinn).

Merke

Bitte beachten Sie die folgenden Merk-

sidtze immer, dann wird Ihnen Ihre

Miihle viel Freude bereiten. Diese

Punkte sind nicht die Bedienungsanlei-

tung, sondern weisen auf etliche Fehler-

quellen und Beachtenswertes im Ge-
brauch der Miihle hin.

1. Verwenden Sie bitte nur gereinigtes
Getreide oder reinigen Sie es selbst.
Im ungereinigten Getreide befinden
sich haufig Steinchen usw., die das
Mahlwerk beschadigen kénnten.

2. Verwenden Sie bitte immer trocke-
nes Getreide. Sie erkennen trocke-

nes Getreide daran, daf3 das Korn
kréaftig knackt, wenn Sie es mit dem
Loffel auf einer harten Unterlage
zerdriicken. Feuchtes Getreide 148t
sich plattdriicken und sieht dann
eher aus wie eine Haferflocke. Rog-
gen sollte nach der Ernte mindestens

" ein halbes Jahr lagern. (Uber die

Lagermaoglichkeit von Getreide
siehe entsprechendes Kapitel.)
Schalten Sie immer erst die Miihle
ein, bevor Sie das Mahlgut in den
Trichter fiillen.

. Sie brauchen fiir die Mahlgradein-

stellung das Handrad nicht mehr als
eine ganze Umdrehung aufzudre-
hen. Wenn Sie weiter aufdrehen,
dann werden die gemahlenen Teile
groBer als ein halbes Korn sein, was
wohl im seltensten Fall notwendig
sein wird.

. Mahlen Sie schon einmal gemahle-

nes Mahlgut nicht ein zweites Mal.

. In diesem Fall wiirde die Miihle ver-

stopfen oder es kdnnen sich die
Mabhlsteine verschmieren.

. Wenn Sie Mais mahlen mochten

(dies geht nur mit der groBen hawo’s
problemlos), verwenden Sie nur
Speisemais. Allerdings wird in der
BRD fast nur Pop-Corn-Mais ver-
kauft, der nicht gemahlen werden
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kann. Bitte unbedingt beachten!

" 6. Wenn Sie Leinsaat mahlen méchten,

so tun Sie dies bitte nur in grober
Einstellung (5-6). Dadurch wird die
Leinsaat nur grob gebrochen und es
tritt noch kein Ol aus, welches die
Mabhlsteine verschmieren kénnte.

7. Hafer bitte nicht ganz fein mahlen
(nicht feiner als Einstellung 3).

8. Thre Miihle hat ein schones Gehiuse
aus Holz. Sie schiitzen dieses Ge-
hiuse am besten, indem Sie es nicht
auf oder in die Niahe von Heizkor-
pern stellen, und nicht so nah am
Herd, daf die feuchten Schwaden
des Kochprezesses oder viel Wasser-
dampf an das Holzgehéuse heran-
kommen. Bitte bedenken Sie auch,
daB das Massivholz weiter arbeiten
kann, was besonders dann geschieht,
wenn es grolen Temperatur- und
Klimaschwankungen unterliegt.
Thre Miihle ist nicht fiir den Betrieb
in feuchten Radumen wie z.B. Bade-
zimmer oder Waschkiiche geeignet.

Sicher werden Sie bald sehr geiibt sein

in der Benutzung dieses Geriites:

Wenn Sie diese Merksitze einhalten

und ab und zu mal in die Gebrauchsan-

weisung sehen, wird sie stets fiir Sie
einwandfrei arbeiten kénnen.



Trichter faBt 1 kg (500 g) Korner —
genau so viel Mehl paBt in die
Schublade

Mahlgut: Weizen, Roggen,
Trockenerbsen usw.

Spezial-Mabhlsteine

Miihlengehiuse: aus 20 mm (16 mm)
starkem Massivholz

Auf die gesamte Miihle geben wir

3 Jahre Garantie
Anschluflart Y
das bedeutet: Reparaturen diirfen nur vom Fachmann ausgefihrt werden

Technische Daten der groBen hawo's
Motor: 400 W. Drehzahl beim Mahlen 1200 U/Min. Mahlstei-
ne: Durch 100 mm. Mahlgrad: von ganz fcin bis grob,
stufenlos cinstellbar. Mahlleistung: 200 g/Min. bei feinster,
400- 500 g/Min. bei grobster Einstellung (gemessen bei Wei-
zen). Gewichi: 16 kg.

Technische Daten der kleinen hawo's
Motor: 205 W. Drehzahl beim Mahlen 1200 U/Min. Mahistei-

ne: Dur 100 mm. Mahlgrad: von ganz fein bis grob,
-sll.lfcnk)s cinstellbar. Mnlllnsl-ng 100 g)’Mln bei feinster,
ca. 300 g/Min. bei grot bei Wei- .

zen). Gewicht: ca. 9kg

geringfiigige technische Anderungen vorbehalten

hawos kornmiihlen auf einen Blick "és

(Daten der kleinen hawos in Klammern)

L)

Handrad aus Holz zur Einstellung
des Mahlgrades

kriftiger, leiser Industriemotor
Motorschutzschalter: nicht sichtbar

Motorwelle

Das Holz ist mit
biologischem Leinélfirnis emgelassen

traditionelle Schwalbenschwanz-
Eckverbindung bei der groen hawo's,
Fingerzapfen bei der kleinen hawo's

Hohe 46 cm (38 cm)
Bodenplatte 25x 26 cm (21x 22 cm)

Uein Junenleben
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Das Mahlwerk

Mittlerweile gibt es auf dem Gebiet der
Getreidemiihlen verschiedene Mahl-
systeme und Mahlwerke. Wichtige
Griinde fiir uns, dieses spezielle Stein-
mahlwerk der Hawo’s zu verwenden,
sind folgende:

1. Esist so, daB jeder Mahlvorgang,
besonders wenn so harte Teilchen wie
Getreidekdrner gemahlen werden, im-.
mer zu gewissen Abnutzungen fiihrt.
Daher haben wir ein Mahlwerk einge-
baut, bei dem der Abrieb gesundheit-
lich vollig unbedenklich ist. Deshalb
haben wir darauf geachtet, dal unsere

Steine nur mineralische Stoffe enthal-

ten, die Sie in derselben Form auch in
der Natur finden konnen. Auch der
Korund als harter Bestandteil des
Mabhlsteins wird in der Natur gefunden.
Korund ist nach dem Diamant das
hirteste in der Natur vorkommende
Mineral. Er wird fiir dieses Mahlwerk
in Keramik (gebrannte Tonerde), ein

besonders hartes Material, eingebettet.

2. Die Konstruktion des Mahlwerks
und auch die Art der Zerkleinerungen
miissen so sein, daB3 ein weiches flocki-

- ges Mehl mit guten Backeigenschaften

produziert werden kann. Dies haben
wir erreicht durch eine ganz spezielle
Oberflachengestaltung beider Steine.
Der Feinmehlanteil (das ist der Anteil
des Mehles, der bei der Siebung durch
die 0,3 mm weiten Maschen eines Sie-

. bes fillt) liegt bei unserer Miihle bei

mindestens 80 %.

Obwohl dieses Mahlwerk das teuerste
von allen verfiigbaren Mahlwerken fiir
uns gewesen ist, haben wir uns wegen
der guten Mahleigenschaften und der
unbedenklichen Abriebe dafiir ent-
schieden.

Der Motor

Der Motor der hawo’s ist ein Industrie-
motor ohne VerschleiB3teile wie Koh-
len, die sich schnell abnutzen. Diese
Motorausfithrung wird auch in Werk-
statten an Maschinen verwendet, die
zum Teil Tag und Nacht ohne Pause
laufen miissen. Dieser Motor erwarmt
sich im Betrieb und erreicht nach 20-25
Minuten seine normale Betriebstempe-
ratur. Das bedeutet, da3 die AuBBen-
erwarmung des Motors bei normalem
Gebrauch unbedenklich ist, auch wenn
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man den Motor nicht mehr fest anfas-
sen kann.

Das Holz-
gehause

'Fiir beide hawo’s wird massives, ge-

trocknetes Holz verwendet. Die Eck-
verbindungen sind als traditionelle
Schwalbenschwanz-Verbindung oder
Fingerzapfen ausgefiihrt. Da kann
normalerweise auch nach Jahren nichts
wackeln. Das Holzgehéduse ist mit
Leindl von Livos behandelt. Es emp-
fiehlt sich, einmal im Jahr das Holz
nachzudlen, nachdem es vorher gut
sauber gemacht worden ist. Sie kénnen
aber auch mit einem guten Wachs das
Holzgehéuse einwachsen und auch das
von Zeit zu Zeit mal wiederholen.
Dann bekommt das Holz einen feinen
Glanz und ist auch gut geschiitzt.



Die Bedienungsanleitilng:

Einschalten :

Schalten Sie die Miihle mit dem
Ein/Aus-Schalter (hinter dem Motor)
ein — der Motor lduft.

Einstellen des Mahlgrades:
Der Mabhlgrad ist die Bezeichnung fiir
die Feinheitsstufe, mit der das Getreide

vermahlen wird. Diese Einstellung ge-

schieht mit dem Drehknopf am oberen
Ende des Motors. Die Miihle mahlt
stufenlos feinstes Mehl (1) bis grobes

" Schrot (7). Am besten orientieren
Sie sich an der Skala fiir die Feinein-
stellung.

Feines Mehl:

Wenn der Motor léuft, stellen Sie am
Holzdrehknopf die gewiinschte Mehl-
feinheit ein. Vor Inbetriebnahme den
Holzdrehknopf fiir die Mehlfeinheit
auf grob drehen (gegen den Uhrzeiger-
smn) Schalten Sie immer erst die
Miihle ein, bevor Sie das Mahlgnt in

den Trichter fiillen.
1 = feinstes Mehl (Feingebick)
’3: = Feinschrot
5 = mittelfeines Schrot
I?‘ = grobes Schrot

Drehknopf fir Mahigrad
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Merke:

Dieser Markierungspunkt ist so ange-
bracht, daf sich bei dieser Einstellung
die Mahlsteine eben nicht mehr beriih-
ren. Wenn Sie vorsichtig iiber die 1
hinausdrehen, héren Sie bald wie die
Mabhlsteine sich mit einem schleifen-
den Gerdusch beriihren. Bitte drehen
Sie die Felnemstellung wieder auf die 1
zuruck :

Mittelfeines Mehl:
Dies erhalten Sie, wenn Sie den Dreh-
knopf auf die 4 stellen.

. Grobes Mehl und Schroten:

Dies erhalten Sie, wenn Sie die Ein-
stellung auf die 7 stellen.

Bitte beachten Sie, daB3 Sie das Schrot
nicht noch einmal mahlen sollten, um
dadurch feineres Mehl zu bekommen.



Getreide einfiillen:
Fiillen Sie jetzt das Getreide ein.

Mahigang beenden oder unterbrechen:
Wenn der Trichter geleert ist und das
Mahlgeréusch vollstiandig nachgelassen
hat, einfach abschalten.

Eine Unterbrechung des Mahlganges
ist in der Regel moglich. Die Miihle,
springt auch bei feinster Einstellung
normalerweise wieder an. Sollte es
dennoch zur Blockade kommen, muf3
die Feineinstellung kurz auf etwas gro-
ber gestellt werden, bis sich der Mahl-
stein wieder dreht. Dann kann bei lau-

fender Miihle der gewiinschte Mahlgrad
langsam wieder eingestellt werden. (Bei

der kleinen Miihle raten wir, wiahrend
des Mahlens nicht zu unterbrechen,
weil sie nicht so leicht wie die groe
wieder anspringt.)

Das Mahlen von groien
Getreidemengen:

Wenn Sie mehr als 5 kg Getreide (kleine
hawo’s 3 Kilo) in feinster Einstellung

*mahlen wollen, beachten Sie bitte: der

robuste Motor Ihrer Miihle erreicht
nach ca. 20-25 Minuten seine Betriebs-
temperatur. Fassen Sie nun den Motor
nicht mehr fest an. Seine Gehiusetem-
peratur betragt jetzt ca. 60 °C. Sie soll-
ten auBBerdem eine maximale Laufzeit
von 60 Minuten in einem Durchgang
nicht iiberschreiten.




Storungen

Zu Stérungen kommt es normalerweise
nur, wenn Bedienungsfehler begangen
werden und die Merksétze von Seite 2
nicht beachtet worden sind. Die nun
folgenden Stérungen im Betrieb der
Miihle kénnen Sie selber beheben:

1. Der Motor liuft nicht an:

Springt der Motor beim Einschalten
nicht sofort an, so iiberpriifen Sie, ob
sich die Sicherung in Ihrem Stromnetz
abgeschaltet hat, wenn nicht, schalten
Sie erneut auf Ein und drehen Sie die
Feineinstellung 1-2 Ziffern grober.

2. Die Miihle schaltet wihrend des
Mahlens ab:

Wenn die Mahlsteine blockieren, schal-
tet der Motorschutzschalter den Motor
ab. Warten Sie bitte einen Moment,
stellen Sie den Mahlgrad auf grob und
driicken Sie dann einmal kurz den
Knopf des Motorschutzschalters nie-
der. Wenn der Motor wieder liuft,
koénnen Sie den Mahlgrad wieder wie
gewiinscht einstellen. Bitte achten Sie

dabei auf die Markierung! Schaltet die
Miihle sofort wieder ab, sind die Mahl-
steine vermutlich verschmiert und
miissen gereinigt werden.

3. Die Steine sind verschmiert:

Es geniigt meistens, wenn auf grober
Stellung ein oder zwei oder auch drei
Pfund sehr trockenes Getreide, am

- besten Weizen, gemahlen werden. Es

kann sinnvoll sein, dieses Getreide bei
ca. 50 Grad C im Backofen vorzutrock-
nen. Sollte dies nicht geniigen, kdnnen
Sie den unteren, sich drehenden Stein
wie folgt l6sen und reinigen (Achtung:
zuerst Netzstecker ziehen!): Stecken
Sie einen Sechskant-Schliissel (6 mm)
in das untere Ende der Motorwelle, es
ist genauwin der Mitte des Steines. Hal-
ten Sie nun diesen Stein mit der einen
Hand fest und drehen Sie mit der ande-
ren Hand den Innensechskantschliissel
gegen den Uhrzeigersinn. Dadurch 16st
sich der Stein und Sie kénnen ihn ganz
abschrauben. Nach der Reinigung kon-
nen Sie ihn entsprechend umgekehrt
wieder aufschrauben. Zum Reinigen
bitte kein Wasser verwenden, sondern
den Stein lediglich mit einer kriftigen
Biirste (lange Wurzelbiirste, eventuell
vorsichtig mit der Drahtbiirste) putzen.

4. Es lauft kein Getreide zwischen die
Mabhlsteine:

Haufig findet man im Getreide viele
Spelzen, Grasteile und andere gréfere
Verunreinigungen. Wenn diese mit in
den Trichter kommen, kénnen sie den
Zulauf zum Mahlwerk verstopfen. Nun
ist am besten, den Trichter auszukip-
pen, dann abzunehmen und mit einer
Biirste oder einem schmalen Gegen-
stand im Zulauf zu stochern und diese
Teile wieder herauszuholen.

-
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Was alles schon passiert ist:

Wir wissen, da3 die Gebrauchsanwei-
sungen zu den am héufigsten existie-
renden Schriften gehoren, aber gleich-
zeitig zu den am wenigsten gelesenen.
Nur so kénnen wir uns erklédren, daf3
bislang die unglaublichsten Vorfille
geschehen sind.

Beispielsweise wurde uns eine Muhle
zuriickgeschickt, bei der kein Getreide
zwischen die Steine lief. Wir haben sie
gedffnet und eine kraftige Haselnuf im
Zulauf gefunden.

Ein anderer Fall war, daB die Steine
blockiert haben und die Besitzer sich
nicht mehr zu helfen wuten. Wir
haben den Stein abgemacht und einen
schon kriftig angemahlenen Pfennig
zwischen den Steinen eingekeilt gefun-
den. Dadurch liefen sich die Steine
nicht mehr bewegen.

Ein anderer Kunde klagte dariiber, daf3
seine Kinder voller Freude mehrere

" Liter Wasser in den Trichter gegossen
hatten. Das Ergebnis war, daf3 das
Holzgehéuse nicht mehr so ganz in
Ordnung war und die Steine auch nicht
mehr mahlen wollten.

Eine kleine Gruppe von Besitzern, die
gemeinsam eine Miihle verwendeten,
berichtete, daf} sie einen Sack mit
Steinchen verunreinigten Getreides

gemahlen hitten, wobei jeder immer
daran dachte, daB3 wohl der andere das
Getreide reinigen wiirde. Das Ergebnis
war, daBl die Mahlsteine am Ende nicht’
mehr in Ordnung waren.

(Wird bei Nachdrucken fortgesetzt.)

Reinigen der
Muihle

Zuerst Netzstecker ziehen!

Bitte entfernen Sie von Zeit zu Zeit
(alle zwei bis drei Wochen) Mehlreste
im Holzgehéuse. Es geniigt, die Schub-
lade herauszunehmen und mit einem
kriftigen Pinsel oder einem kleinen
Besen um die Mahlsteine herum und
im Gehdiuse innen alle Mehlreste abzu-
biirsten und dann aus dem Gehiuse zu
entfernen. Die Miihle wird innen auch
gut gereinigt, wenn man regelméaBig
eine mittlere Menge Schrot bendétigt.
Diese Schrotteilchen werden durch das
Mabhlen kriftig gegen das Holz ge-
schleudert und entfernen dadurch alte
Mehlreste. Es ist auch schéner, den
Mehlstaub, der sich an der Miihle
auflen festsetzt, von Zeit zu Zeit mit
einem trockenen Lappen zu entfernen.
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Nachjustieren der Mahlgradeinstellung
Es ist klar, daB im Laufe der Jahre sich
die Mahlsteine abnutzen kénnen. Dies

* erkennen Sie daran, daB das Mahlgut

nicht mehr so fein ist, wie es am An-
fang war. Dann konnen Sie Thre Mar-
kierung wie folgt korrigieren: Bitte
drehen Sie vorsichtig den Drehknopf
mit der 1iiber die farbige Markierung
auf der Motoroberseite hinaus, so weit,
bis sich die Steine leicht beriihren. Nun
drehen Sie bitte ca. 2 cm von dieser
Bertihrungsstelle zurtick. Nun kleben
Sie senkrecht unter die 1 des Holz-
knopfes eine neue farbige Markierung.
Damit haben Sie die Miihle wieder neu
justiert fiir Ihre Feineinstellung. Das
konnen Sie alle paar Jahre einmal wie-
derholen. Alle bisherigen Erfahrungen
zeigen, daf3 das erst nach dem Vermah-
len von vielen vielen Zentnern Ge-
treide notwendig wird.



Ersatzteile:

Sie kénnen jederzeit von uns alle Teile
Ihrer Miihle einzeln beziehen, falls Sie
einen Schaden an IThrer Miihle haben.
In diesem Falle bitten wir Sie, die ak-
tuellen Preise zu erfragen. Geben Sie
bitte bei jedem Schadensfall die Garan-
tienummer an, auch wenn die Garan—
tiezeit abgelaufen ist.

Garantie

Sie erhalten auf Ihre Getreidemiihle
drei Jahre Garantie. Bei gewerblicher
Nutzung ist jede Garantie ausgeschlos-
sen. Bitte bewahren Sie Thren Ein-
kaufsbeleg gut auf. Bitte senden Sie
Ihre Garantiekarte direkt nach dem
Kauf mit Angabe der GS-Nr. an uns
zuriick. Dies ist fiir den Garantiean-
spruch notwendig. Bei Beanstandun-
gen wire eine Riicksprache gut, bevor
Sie das Gerét mit einer Kopie des Ein-
kaufsbeleges uns (portofrei) zusenden.

Garantieleistungen

Der Garantieanspruch erlischt, wenn
die Miihle eigenmiichtig zerlegt wurde
bzw. Reparaturen von nicht autorisier-
ten Werkstiitten erfolgten. Bitte rufen
Sie in diesem Fall zun#chst einmal an.
Sollten Sie tiberhaupt Fragen haben
oder bei Stdrungen nicht mehr weiter
wissen, schreiben Sie uns oder rufen
Sie an.

Wir helfen Thnen gerne.

2 ryfen!

~
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hawos.

Ober-Eschbacher-Strafe 37
D-61352 Bad Homburg v.d.H.
Telefon 0 61 72 / 40 12 00

Telefax 0 61 72 /4012019
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Garantieausschliisse:

Wir haben schon viel erlebt und mdch-
ten deshalb hierzu einiges sagen. Es ist
klar, daB} bei unsachgemaBer Verwen-

10

dung die Garantie nicht gelten kann.

Folgende Fille sind auf jeden Fall aus-

geschlossen:

— Verwendung von verunreinigtem
Getreide, z. B. mit Steinchen.

— Wenn die Miihle eigenméchtig zer-
legt worden ist oder sie erkennbar
zerlegt war.

— Wenn das Holzgehiduse Wasser-
schdden vorweist oder gewaltsam
beschidigt worden ist.

— Wenn die Steine mit Wasser gerei-
nigt worden sind.

Wird die Miihle eingeschickt, sollte

dies mit der Originalverpackung ge-

schehen: bitte Verpackungsvorschrift
dabei beachten. Sollte diese nicht mehr
vorliegen, so muf} die Miihle so sorg-
filtig verpackt werden, daB nicht wei-
tere Schiaden durch den Transport auf-
treten konnen. Bitte nehmen Sie in

jedem Fall den Trichter von der Miihle,

wenn Sie diese verpacken.

Holz ist ein Naturprodukt. In der
Kiiche schwanken Temperaturen und
Luftfeuchtigkeit. Daher ist nicht auszu-
schlieen, da} im Laufe der Jahre
leichte Risse und Spriinge auftreten
kénnen. Fiir solche ,, klimabedingten®
Verianderungen des Holzkastens kon-
nen wir keine Garantieleistung iiber-
nehmen.



Rund ums Getreide

Getreide und Getreideerzeugnisse ge-
horen seit Jahrtausenden zu den wert-
vollsten Lebensmitteln. Das Getreide-

korn enthalt fast alle Niihr- und Auf-
baustoffe, die fiir die menschliche Er-
nihrung wichtig sind. Wihrend Kohle-

Keimling
enthalt Vitamine, Mineral-
stoffe, Einweill und Fett

Mehlkorper
enthalt hauptséchlich
Starke und Eiweis

Samen- und Fruchtschale
enthalt viele Mineralstoffe,
Vitamine und Ballaststoffe

Langsschnitt durch ein Getreide-
korn

hydrate (Stirke), Fett und Eiweif3 dem

Korper Energie und Aufbaustoffe lie-

fern, regulieren Vitamine und Mineral-

stoffe die Kérperfunktionen, wie z. B.

Stoffwechselvorginge, Nerven- und

Muskeltitigkeit.

Die Ballaststoffe sind nicht — wie ihr

Name vermuten laBt — , Ballast* —,

sondern sie erfiillen sehr wichtige Auf-

gaben bei der Verdauung:

@ sie regen die Darmfunktion an,

@ sie sittigen durch ihre lange Ver-
weildauer im Magen,

@® sie konnen Erkrankungen des Dick-
darms verhindern, _

@ sic liefern kaum Energie (Kalorien)

~ und helfen bei der Gewichts-

abnahme

Mehl ist nicht gleich Mehl

Bei der Herstellung der handelsiibli-
chen Auszugsmehle (in der Regel Type
405 oder 610) werden der Keim und die
Randschichten des Getreidekorns vor
dem Mahlvorgang entfernt, und das
Mehl besteht nur noch aus dem Mehl-
korper, der kaum Vitamine, Mineral-
stoffe und Ballaststoffe enthilt. Durch
diese Behandlung ist das Mehl wesent-

Seite-11 bis 15 aus: Verbraucherzentrale Hamburg e.V. ,,Getreidemiihlen®.
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* lich linger haltbar und hat eine schéne
weiBe Farbe. Da sich frither nur die
reichere Bevolkerungsschicht weiles
Mehl leisten konnte, ist es seitdem
Symbol eines héheren Lebensstandards
geworden. Sogar Erndhrungswissen-
schaftler unterstiitzten um die Jahr-
hundertwende diesen Trend, da sie der
Meinung waren, daf3 die Randschich-
ten des Korns iiberfliissiger Ballast
seien. Doch heute ist erwiesen, daf3
durch den hohen Verzehr an Produkten
aus Feinmehl dem Menschen ernéh-
rungsphysiologisch wichtige Nahrstoffe
vorenthalten werden. Vollkornmehle,
die aus dem ganzen Korn bestehen,
enthalten wesentlich mehr B-Vitamine,
die Vitamine E, A, Niacin und die
Mineralstoffe Kalium, Calcium, Phos-
phor, Magnesium und Eisen als Aus-
zugsmehle.

Die wichtigsten Vitamin- und Mineral-
stoffgehalte in Abhangigkeit von den
verschiedenen Mehltypen:
Gerade bei den B-Vitaminen und beim
'Eisen wire eine vermehrte Aufnahme
giinstig, da derzeit die durchschnitt-
liche tagliche Aufnahme unter den von
der Deutschen Gesellschaft fiir Ernéh-
rung empfohlenen Werten fiir die
Nihrstoffzufuhr liegt: Durch Gerichte

Vitamingehalt in. mg/100 g Mehl | Mineralstoffgehalt in mg/100 g Mehl

EISEN EISEN
34 11

Weizenvollkornmehl| Weizenauszugsmehl
Type 2000 Type 405

Weizenvollkornmehl | Weizenauszugsmehl
Type 2000 Type 405

Nur im Vollkornmehl sind alle Vitamine und Mineralstoffe enthalten.

aus Vollkorngetreide kénnen Sie sich
ausreichend mit diesen Néhrstoffen
versorgen.
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Die richtige Lagerung von Getreide
im Haushalt

Bei sachgeméBer Vorratshaltung kann
das ganze Getreidekorn mindestens

1 Jahr ohne Qualitéitsverlust gelagert
werden.

Zwei wichtige Voraussetzungen sind
hierfiir notwendig:

Das Getreide mul TROCKEN gela-
gert werden.

Feuchte Getreidekorner sind ein guter
Nihrboden fiir Schimmelpilze und
Schadinsekten, die das Getreide ver-
derben. Zudem muf} das Getreide fiir
den Mahlvorgang trocken sein, da
sonst das Mahlwerk verklebt und es
dann keine Mahlleistung mehr erbrin-
gen kann. Trocken genug ist das Ge-
treide, wenn es auf harter Unterlage
durch Druck (z. B. mit einem Loffel-
stiel) zerbricht.

Das Getreide muf LUFTIG gelagert
werden.

Die Korner miissen atmen kénnen,
d.h. es muB} ein Sauerstoffaustausch
moglich sein. Darum niemals Plastik-
tiiten oder Kunststoffbehilter als Vor-

IcH KANN
MINDESTENS A JAKR
GELAGERT WERDEN

ratsgefdfe verwenden! Geeignet sind
Jute- oder Leinensicke, ein offener
Karton oder Holzkisten. Bei langerer
Lagerung ist es ganz gut, die Kérner
ab und zu zu wenden.

Die Lagertemperatur sollte

. micht iiber 20 °C liegen.

Es empfiehit sich, frisch gemahlenes
Getreide gleich weiterzuverarbeiten,
denn nur das frische Mahlgut enthélt
sein volles Aroma.

Vorsicht bei Mutterkorn

Bei Roggen und Weizen, die ohne
Schédlingsbekdmpfungsmittel und Mi-
neraldiinger angebaut werden, kann es
vorkommen, daf sie in seltenen Fillen
durch das sogenannte ,,Mutterkorn*
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verunreinigt sind. Wenn die Bliiten-
staude dieser Getreidearten durch -
einen Pilz infiziert wird, kann das Mut-
terkorn entstehen. Es entwickelt sich
dann anstelle des eigentlichen Kornes -
ein korndhnlicher Pilz von schwarzer
bis blauschwarzer Farbe, der beim
Verzehr zu Krankheitserscheinungen
fithren kann.

Dabher sollten Roggen und Weizen,
bevor sie mit der Miihle gemahlen wer-
den, durchgesehen werden. Auch
andere Verunreinigungen, wie kleine
Steine, Samen oder Kriuter, sollten
vor dem Mahlen herausgesammelt
werden. Die schwarzen Korner miissen
entfernt werden.



Es muB nicht immer nur Weizen oder Roggen sein

Es gibt eine Vielzahl von Getreidearten, die sich gemahlen
oder ungemahlen vielseitig zu gesunden, vollwertigen

Gerichten zubereiten lassen.

Teigwaren, Miisli,
pikante und stile warme
Gerichte

geeignete Verwendungs- :
Getreideart méglichkeiten besondere Eigenschaften
Weizen Brot, Brotchen, Gebick, milder Geschmack,

durch seinen hohen Anteil
an ,,Klebereiweif3* gut zum
Backen geeignet,

reich an Vitamin B1

Brot, Brotchen, Kuchen,
Teigwaren, Miisli,
pikante und warme
Gerichte

wiirziger, kriftiger
Geschmack, enthélt viel
Kalium und Eisen

Hafer

Miisli, Kekse, Brei,
Haferschleim,
siiBe Auflaufe

milder Geschmack,
Schonkost bei Magen- und
Darmverstimmungen,
eiwei3- und fettreichstes
Getreide, wichtiger '
Vitamin-B1-Lieferant

Fladenbrot, Suppe, Brei,
pikante warme Gerichte

reich am fiir Nerven und
Wachstum nétigen Vitamin
Niacin
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Fladen, Suppe, Brei,
Pfannkuchen, Pudding,
Auflauf

sehr reich an Eisen

Griinkern
(Dinkel)

Suppe, Kl6Be, Bratlinge,
pikante warme Gerichte

wiirziger Geschmack,
enthélt vor allem das fiir
den Knochenbau wichtige
Phosphor

o Qo
) % o S

Pfannkuchen, Frikadellen,
Salat

milder, nussiger
Geschmack, hat sehr viel
Lezithin, das im Nerven-
und Nahrungsstoffwechsel
wirkt

Polenta, Fladen, Popcorn,
Gemiise, pikante und siifle
Gerichte

reich an Vitamin A und E
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