Bio Roggenmehl 610

Roggenmehl 610 aus der Bio-Miihle - mit Herkunfts-Nachweis

Wussten Sie, dass Roggen als robustes Getreide mit langer Verwendungstradition gerade bei uns in Deutschland so beliebt ist? Da Roggen
auch auf kargen Boden gedeiht und verschiedensten Witterungen standhalt, entwickelte er sich zeitweise zur Hauptgetreideart und stellte
lange Zeit die Brotversorgung sicher. Heute hat der Roggen etwas an Bedeutung verloren, weltweit spielt er keine grofie Rolle, aber
besonders in Mittel- und Osteuropa wird er aber weiter als beliebtes Brotgetreide fiir Roggenbrot oder Mischbrote verwendet.

Und das finden wir auch gut so, denn wir in der Biomiihle Eiling setzen auf Tradition in Verbindung mit moderner Technik!

Unser Bio Roggenmehl Type 610 mahlen wir ausschlieflich aus Getreide ausgesuchter Bio-Landwirte aus unserer Region. Hauptsachlich
vermahlen wir Winterroggen d.h. dieser wird im Herbst ausgesat und im Juli/August geerntet. Wir versuchen bei der Auswahl des Getreides
fiir unser Roggenmehl auf Hybridsorten zu verzichten.

Unser Bio Roggenmehl Type 610 ist ein sehr helles Roggenmehl, in Stiddeutschland bekannter als bei uns. Dort verwendet man es fiir sehr
helle Roggenbroétchen, "Schuxn" oder andere helle Roggengebacke.

Die Type-Bezeichnung sagt librigens nichts liber den Feinheitsgrad des Mehles aus, sie gibt an, wieviele Mineralstoffe im ausgemahlenen
Mehl enthalten ist. Um dies festzustellen, wird das Mehl verbrannt und die als Asche (ibrig gebliebenen Mineralstoffe ausgewogen. Das
Gewicht in mg pro 100g verbranntem Mehl ist identisch mit der Type-Angabe.

Unser Roggenmehl Type 610 enthélt somit durchschnittlich 610 mg Mineralstoffe auf 100 g Mehl.

Der Roggen aus biologischem Anbau wird in unserer Miihle zu Premium-Mehl ausgemahlen. Wir konnen jede Tiite Roggenmehl - wie auch
alle anderen Mehle - zu dem Hof zuriickverfolgen, von dem das Getreide stammte. Auf jeder Tiite Mehl finden Sie eine Herkunftsangabe mit
Adresse des Bio-Hofs, der den Roggen fiir Ihr Roggenmehl 610 angebaut hat - egal ob 1 kg, 2,5 kg, 5kg Tiite oder 25 kg Sack.

Roggenmehl in Backerqualitat aus reiner (echter) Bio-Miihle

Seit vielen Jahren liefern wir unser Premium-Mehl aus Bio-Roggen an Béckereien sowie Unternehmen der Lebensmittel-Verarbeitung und
des Lebensmittel-Handels. Diese Betriebe schatzen die hervorragenden Eigenschaften unserer Mehle, die wir durch hochste Anforderungen
an Qualitat und Verarbeitung des Bio-Roggens erreichen. Nur Roggen, der unseren strengen Qualitatskontrollen entspricht, wird in einem
14-fachen Hochmahlverfahren zu unserem erstklassigen Roggenmehl veredelt. In unserer Miihle verarbeiten wir als eine von wenigen
Miihlen Deutschlands und als einzige Miihle in NRW ausschlieRlich Bio-Getreide.

Viele andere Miihlen stellen sowohl Bio- als auch konventionelles Mehl her. Wir mahlen 100% Biomehl.

Aus Uberzeugung und um mégliche Vermischung mit konventionellem und gentechnisch veréndertem Getreide zu vermeiden! Backen mit
Roggenmehl.

Die Backeigenschaften des Roggenmehles unterscheiden sich grundlegend von denen des Weizen - oder Dinkelmehles. Roggen ist ein
Getreide mit nur sehr schwachem Kleber (Gluten). Das Gluten im Roggenteig kann aufgrund bestimmten Schleimstoffen kein richtiges
Klebergeriist zur Gashaltung aufbauen. Reine Roggenmehlteige aber auch Mischbrotteige mit einem Roggenmehlanteil von mehr als 20-25
% miissen daher unbedingt gesauert werden, d.h. sie miissen einer Sauerteigfiihrung unterworfen werden, wodurch die Teigquellung
gefordert wird. Brote wiirden ansonsten flach und hart bleiben. Nur in Verbindung mit Saure ist auch das Kleber-Eiweiss des Roggens dazu
geeignet, dass eine recht lockere Krume entsteht, wobei diese bei Roggenbroten generell dichter und kleinporiger ist. Weiterer Vorteil des
Sauerteiges ist, dass er den recht schwer verdaulichen Roggen ,vorverdaut“ und so alle positiven Inhaltsstoffe noch besser aufgenommen
werden kdnnen. Wichtig fiir die Bekommlichkeit von Roggen ist weiterhin eine gute Ablagerung des fertigen Brotes.

Roggengebacke zeichnen sich, im Gegensatz zu Weizengebacken, durch einen dunkleren und festen Teig aus, sie haben jedoch ein
besonders kerniges,sduerliches Aroma und einen kraftigen Geschmack nach Roggen. Wir empfehlen aus unserem Roggenmehl 1150
Mischbrote zu backen. Sie haben eine feinere Konsistenz als Vollkornbrote und eigenen sich daher fiir jede Art von Brotbelag. Gerade unsere
alteren Kunden sowie Kinder lieben Roggenmischbrote aus unserem Roggenmehl 1150. Vorteile von Roggenbroten Roggenerzeugnisse
halten fiir gewohnlich langer frisch als Weizen- oder Dinkelbrote. Mischbrote mit Roggenanteil trocknen langsamer aus und der frische
Geschmack bleibt langer erhalten.

Erndhrungsphysiologische Vorteile von Roggen

Nicht weniger wichtig sind die vielen positiven gesundheitlichen Aspekte vom Roggengetreide. Unser Roggenmehl ist reich an Vitamin B
(starkt Nerven) und Vitamin E (schiitzt Zellen), es enthalt wichtige Kohlenhydrate, Eiweile, Ballaststoffe und essentielle Aminosauren. Ein
hoher Gehalt an Zink wirkt sich postiv auf unser Immunsystem aus. Fett und Mineralstoffe sind hingegen in einem geringen MaR vorhanden.
Roggenprodukte férdern durch das enthaltene Lysin das Wachstum bei Kindern und machen langer satt als Weissmehlprodukte und sind
eine gute Energiequelle. Weiterer Vorteil ist der geringe glykdmische Index, d.h. der Verzehr von Roggenprodukten flihrt zu einem
vergleichsweise geringen Anstieg des Blutzuckerspiegels und zu einer geringen Belastung des Insulinstoffwechsels. Roggen weist eine hohe
Magnesium- und Eisenkonzentration auf, und ist reich an ungesattigten Fettsauren, welche den Cholesterinabbau begiinstigen kdnnen.

Wir finden, dies sind viele gute Griinde fiir die Verwendung unseres Bio- Roggenmehls, oder? Erhalten Sie gestindere Backwaren durch

BemiintlingSrehilseres Roggenmehls mit den oben aufgefiihrten Vorziigen. Verleihen Sie Ihren Backwaren einen leicht sauerlichen, kraftigen
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Mehle und Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und miissen stets gut durcherhitzt werden.

Zum Produkt

Nahrwerte
Unzubereitet pro 100 g
Brennwert kj 1416 kj
Brennwert kcal 338 kcal
Fett 1lg
davon gesattigte 0,15¢g
Fettsauren
Kohlenhydrate T1g
davon Zucker 12¢g
Ballaststoffe 70g
Eiweil 69g
Salz 0,01lg
Allergene
glutenhaltiges Getreide Ja
Roggen Ja

Biomiihle-Eiling GmbH
USt-IdNr.: DE 270546051,
Oko-Kontrollstelle: DE-OKO-005
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https://www.biomuehle-eiling.de/detail/b496c86322f34b738bfaec36e094d9fb

