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"Steinmetz-Mehl" im Kommen

| |LEBENSMITTELGEWERBE

NO: ,Steinmetz-Mehl“ im Kommen

Bereits fiinf-
zehn nieder6-
sterreichische
Bécker haben
auf das tradi-
tionell verar-
beitete Mehl
umgestellt
und diirfen
sich Steinmetz
Premium Bak-
ker nennen.
Vollkorn-
produkte wer-
den dadurch
noch bekomm-
licher. Die Pro-
dukte werden
sehr gut angenommen, sie ent-
sprechen dem aktuellen Kunden-
wunsch®, berichtet Susanne Eder
(am Foto: das Team der Bdckerei
Eder, Gumpoldskirchen).
Miihleningenieur Stefan Stein-
metz entwickelte diese Methode
bereits Ende des 19. Jahrhunderts.
Die NO Assmannmiihle entdeckte
sie neu - Verkaufsleiter Walter
Gneist berichtet: ,Wir haben vor
zwanzig Jahren einen Versuch mit
dem Steinmetz Mehl gestartet,
damals war das Bewusstsein fiir
gesunde Erndhrung jedoch nicht
mit heute vergleichbar.” Der zwei-
te Anlauf war dann erfolgreich.
Getreide ist vielen Einfliissen
ausgesetzt: Luftverschmutzung,
Insekten, DBakterien, Nagetiere

und Vogel machen sich am
Grundnahrungsmittel bemerkbar.
Deshalb entwickelte der Miihle-
ningenieur Steinmetz ein Verfah-
ren, das die ndhrwertlose Schicht
des Getreides entfernt, ohne den
Keimling und die Randschichten
zu beschddigen. Nach spezieller
Reinigung wird die mit Schadstof-
fen, Bakterien und Bitterstoffen
belastete, duflere Hiille schonend
entfernt - wertvolle Vitamine und
Mineralstoffe hingegen bleiben
erhalten. Zu den Vorziigen zdhlen:
ausbleibender Blahbauch (wird
haufig von Vollkornprodukten ver-
ursacht) sowie Reduzierung von
Mikroorganismen, Schwermetal-
len, Pestiziden und Mykotoxinen

(Schimmelpilzgiften). Foto: 2Vg
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