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DIE MUHLE

In einer Miihle wird das Getreide zuerst gereinigt. Dann
werden die Korner im sogenannten Walzenstuhl ge-
mahlen. Dafiir fallt das Getreide zwischen zwei Walzen,
die es zerkleinern. AnschlieBend wird das geriebene Mehl
mithilfe eines Siebs von noch groBeren Teilchen getrennt.
Die groben Teilchen kommen wieder zuriick zwischen die
Walzen. Dieser Vorgang des Mahlens und Siebens kann
bis zu zwanzigmal wiederholt werden, bis das Getreide
zu feinem Mehl vermahlen ist.

DAS BA(KEN

Aus jeder Getreidesorte entsteht ein anderes Mehl: mit
feinen Kornern, mit groben Kdrnern, dunkler oder heller.
Aus den Mehlen stellen die Backer der Globus-Meister-
backereien verschiedene Teige her. Es werden Brot,
Brotchen, siie Stiickchen oder leckere Weihnachtsplatz-
chen gebacken.

Globus bietet in seinem ,,Einfach

wertvoll“-Sortiment auch glutenfreie
Mehle oder Mehlalternativen an, wie
zum Beispiel Mandel- oder Kokosmehl.
Gluten ist ein Stoff, der in vielen
Getreidesorten enthalten ist und von
einigen Menschen nicht vertragen
wird.

(KEN UND ERNTEN

Bauern pflanzen auf ihren Feldern unterschiedliche
Getreidesorten an. Vor der Aussaat miissen sie den Boden
bearbeiten, ihn pfliigen, eggen und diingen. Erst dann
werden die Samen ausgestreut. Ist das Getreide herange-
reift, wird es abgemaht und das Korn vom Rest der Pflanze
getrennt. Dies geschieht mit dem Méhdrescher, der die
Korner sammelt und das Stroh zuriick auf den Acker wirft.

VoM KORN ZUMMEHL

Schon seit Jahrtausenden ist Getreide ein
Nahrungsmittel. Friiher kauten die Men-
schen die Korner mit ihren Z&hnen klein,
was aber viel zu lang dauerte, um satt zu
machen. So wurde die Miihle erfunden.
Die Miihle zerkleinert das Korn mithilfe
von Miihisteinen zu Mehl.
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