- Unser taglich Mehl:

Aus Korn wird Brot . . . und
vieles mehr: Brotchen und Ba-
gels, Pldatzchen und Pizzen
oder Kekse und Kuchen. Klar,
dass diese Vielfalt nicht aus ei-
nem einzigen Standardmehl
gebacken werden kann. Die
deutschen Miihlen stellen des-
halb eine breite Palette von
Mahlerzeugnissen her — vom
Haushaltsmehl der Weizen-
type 405 fiir feine Gebécke bis
zum  Roggenvollkornschrot
fiirs typisch deutsche
»Schwarzbrot®. Mit ausgeklii-
gelten Reinigungs- und Mahl-
techniken sichern sie jeden
Tag den Nachschub fiir
Hobby- und Profibdcker, denn
ohne Mehl ist ,nichts geba-
cken®.

In diesem Job sind qualifi-
zierte Fachleute gefragt: Die
Ausbildung in einer moder-
nen Miihle vermittelt daher
ein vielseitiges Berufsbild fiir
junge Leute, die sich gleicher-
mallen fiir Naturprodukte wie
Technikpraxis  interessieren.
Wichtige Ausbildungsinhalte
sind neben labortechnischen

Gute Ausbildung sichert—
Vielfalt und Qualitit '
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Mullerinnen und Muller werden heute zu , Verfahrenstechno-
logen in der Muhlen- und Futtermittelwirtschaft“ fachge-
recht ausgebildet — mit interessanten Weiterbildungsmog-

lichkeiten und guten Jobperspektiven.

Kenntnissen zur Qualitdtskon-
trolle vor allem verfahrens-
technologisches Konnen fiir
die Herstellung von sicheren
Mahlerzeugnissen aus dem
Naturprodukt Getreide.

Der ,Walzenstuhl“ ist die
zentrale Mahlmaschine, die
fiir eine schonende Zerkleine-
rung des Getreides sorgt. Und
wie ein Walzenstuhl funktio-
niert, erkldrt der Ausbilder:
,Im Innern befindet sich ein
Walzenpaar aus Edelstahl. Die
eine Walze lduft im Uhrzeiger-
sinn, die andere in entgegen-
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gesetzter Richtung — mit unter-
schiedlichen Geschwindigkei-
ten. Den Abstand zwischen
den beiden Walzen, den Mahl-
spalt, muss ich je nach Roh-
stoff und gewiinschter Pro-
duktqualitdt variieren (unser
Bild). Dafiir braucht man Fin-
gerspitzengefiihl, ein gutes
Auge und Erfahrung mit de“n
verschiedenen Getreidesorten
- was gelernt sein will.
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