Bio Waldstaudenroggen Vollkornmehl

Waldstaudenroggen oder auch Johannisroggen ist eine sehr alte Roggensorte, die urspriinglich aus dem Vorderen
Orient stammt.

Meist wird dieser Roggen zweijahrig angebaut: im ersten Jahr wird lediglich das Griin vor der Ahrenbildung
abgemaht und als Viehfutter verwendet, im zweiten Jahr kénnen die Ahren dann ertragreicher geerntet werden. Der
Ernteertrag liegt allerdings weit unter den Ertragen von herkdmmlichem Bio Roggen, daher ist sein Anbau flr viele
Landwirte unattraktiv.

Waldstaudenroggen wachst bis zu 2 m hoch. Dies macht ihn besonders unempfindlich gegenliber Krankheiten und
Pilzen. Die Ahren sind lang und diinn und die Kérner kleiner als beim herkémmlichen Zuchtroggen.

Geschmacklich besticht der Waldstaudenroggen durch eine milde, leicht suRBliche Note.

Ernahrungsphysiologisch ist dieser Urroggen besonders reich an Ballasstoffen und tragt somit zu einer verbesserten
Darmfunktion bei. Weiterhin enthalt er hochwertiges Eiweil3, Mineralstoffe und B-Vitamine.

Waldstaudenroggenvollkornmehl aus der Bio-Miihle - mit Herkunfts-Nachweis

Unser Bio Waldstaudenoggenvollkornmehl mahlen wir ausschlieBlich aus Getreide ausgesuchter Bio-Landwirte aus
unserer Region.

Unsere Walstaudenroggenbauern sind der Iburgshof in Belm und Thomas Fischer aus Hirschstein. Wir freuen uns,
dass diese Landwirte sich dem Erhalt dieser alten Sorte annehmen.

Fir unser Waldstaudenroggenvollkornmehl wird das gesamte Getreidekorn, also alle Schalenteile und der
Mehlkérper samt Keimling vermahlen.Vollkornmehle besitzen daher keine Typen-Bezeichnung. Wollte man den
Mineralstoffgehalt beziffern, lage dieser bei ca 1800 mg pro 100 gr Mehl. Alle wichtigen Vitamine und Balaststoffe
bleiben somit erhalten und Vollkornprodukte sattigen langer als Weissmehlprodukte.

Der Urroggen aus biologischem Anbau wird in unserer Mihle zu Premium-Mehl ausgemahlen. Wir kdnnen jede Tute
des Mehles - wie auch alle anderen Mehle - zu dem Hof zuriickverfolgen, von dem das Getreide stammte. Auf jeder
TUte Mehl finden Sie eine Herkunftsangabe mit Adresse des Bio-Hofs, der den Roggen fur lhr
Waldstaudenroggenmehl angebaut hat - egal ob 1 kg, 2,5 kg, 5kg Tite oder 25 kg Sack.

In unserer Muhle verarbeiten wir als eine von wenigen Muhlen Deutschlands und als einzige Mluhle in NRW
ausschlieBlich Bio-Getreide.

Wir verwenden zu 100% Okostrom, der zum groRten teil aus Wasserkraft der Méhne gewonnen wird.

Viele andere Muhlen stellen sowohl Bio- als auch konventionelles Mehl her. Wir mahlen 100% Biomehl. Aus
Uberzeugung und um mégliche Vermischung mit konventionellem und gentechnisch verédndertem Getreide zu
vermeiden!

Backen mit Waldstaudenroggenmehl

Roggenmehl ist von Natur aus etwas schwieriger zu verarbeiten, da es versauert werden muss um die
Backeigenschaften zu verbessern. Entweder verwendet man eigen angesetzten Sauerteig, Sauerteigextrakt oder
sauert Giber Zutaten wie Buttermilch, Zitronensaft, Essig 0.A. Die Sduerung hemmt die Enzymtétigkeit und
stabilisiert die Backfahigkeit um eine lockere Krume entstehen zu lassen. Roggenteige bleiben trotzdem recht
flissig und die Brote werden nicht so voluminds wie Weizenbrote.

Weiterer Vorteil des Sauerteiges ist, dass er den recht schwer verdaulichen Roggen ,vorverdaut” und so alle
positiven Inhaltsstoffe noch besser aufgenommen werden kénnen. Wichtig fir die Bekdmmlichkeit von Roggen ist
weiterhin eine gute Ablagerung des fertigen Brotes.

Roggengebacke zeichnen sich, im Gegensatz zu Weizengebacken, durch einen dunkleren und festen Teig aus, aus
Vollkornmehl hergestellte Backwaren haben einen sehr intensiven Eigengeschmack.

Sie kénnen in Rezepten herkémmliches Roggenvollkornmehl einfach durch unser Waldstaudenvollkornmehl
ersetzen.

Geschmacklich werden Sie eine milde, erdige StRe erfahren. Auch Mischbrote mit Dinkelmehl lassen sich
wunderbar daraus backen.

Mehle und Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und mussen stets gut durcherhitzt werden.
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Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1364 kj
Brennwert kcal 326 kcal
Fett 1,79
davon 0,19
gesattigte
Fettsauren
Kohlenhydrate 61,79
davon Zucker 1,39
Ballaststoffe 15¢g
Eiweild 10,89
Salz 0,019
Allergene
glutenhaltiges Getreide Ja
Roggen Ja
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Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 1364 kj

Brennwert kcal 326 kcal

Fett 1,74

davon 0,1g

gesattigte

Fettsauren

Kohlenhydrate 61,79

davon Zucker 139

Ballaststoffe 15¢g

Eiweild 10,89

Salz 0,001 g
Allergene

glutenhaltiges Getreide Ja
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