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Type 997

MEHL RICHTIG LAGERN

Mindesthaltbarkeit
Das Mindesthaltbarkeitsdatum steht auf jeder Mehltiite. Bei geschlossener Originalverpackung und angemessener
Aufbewahrung behalt das Mehl seine spezifischen Eigenschaften wie Geschmack, Aroma und Konsistenz mindestens bis zu
diesem Datum. Dies bedeutet aber nicht, dass das Mehl ab diesem Datum nicht mehr gut ist.

Hinweis
Mehlist ein Naturprodukt. Mehle und Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und missen stets gut durcherhitzt werden.

UNSERE TIPPS:

Neben der originalen Mehltite ist ein sauberes,
trockenes Glas- oder KeramikgefdB mit Schraub- oder
Biigelverschluss das ideale VorratsgefaB. Es schiitzt
vor Feuchtigkeit und damit vor Verderb, Fremdgerichen
und Schadlingen. Beim Befiillen sollte sich auf dem
Verschlussrand des Behaltnisses kein Mehl befinden.

Da Mehl leicht Fremdgeriiche annimmt, braucht es
einen Platz neben geruchsneutralen Lebensmitteln wie
Reis, Nudeln oder Miisli. Mehl neben Gewiirzen, Kaffee
oder Tee zu lagern, wird nicht empfohlen.

Beim Mahlprozess vom Korn zum Mehl achten wir als Miihle darauf, dass die wertvollen Inhaltsstoffe wie Vitamine,
Mineralien und Ballaststoffe erhalten bleiben.

Bestens aufgehoben ist Mehl an einem trockenen,
dunklen, kiihlen Ort mit relativ konstanter Temperatur,
2. B. im Kichenschrank, in der Vorratskammer oder
im Keller. Direkte Sonneneinstrahlung gilt es zu
vermeiden, denn Licht und Warme beschleunigen den
Verfall der Vitamine sowie den Abbau von Enzymen.
Die perfekte Lagertemperatur liegt zwischen 12 °C und
15 °C. Wer Mehl lange Zeit lagern mdchte, stellt
es also nicht in die Nahe von warmeerzeugenden
Haushaltsgeraten wie Herd, Geschirrspilmaschine oder
Kihlschrank.
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