
© 2026

Vom Korn zum Brot
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Vom Korn zum Brot

	舧 Gewicht: Zeigt, wie viel Mehl in der Verpackung enthalten ist, z. B. 1 kg.  

	舧 Getreideart: Welche Art von Getreide für das Mehl verwendet wurde, z. B. Weizen, Roggen oder Dinkel.  

	舧 Mehltype: Gibt an, wie viele Mineralstoffe im Mehl enthalten sind. Je höher die Zahl, desto dunkler und nährstoffreicher ist das Mehl.  

	舧 Besonderheiten: Zusätzliche Informationen zum Mehl, z. B. glutenfrei oder spezielle regional angebaute Getreidearten. 

	舧 Zusatzmittel: Zusätzliche Stoffe, die dem Mehl hinzugefügt wurden, z. B. Backhilfsmittel oder Vitamine.  

	舧 Nährwerttabelle: Zeigt, wie viele Nährstoffe das Mehl enthält, z. B. Energie (Kalorien), Eiweiß, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe.  

	舧 Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Datum, bis zu dem das Mehl seine besten Eigenschaften behält.  

	舧 Lagerung: Hinweise, wie das Mehl aufbewahrt werden sollte, z. B. trocken, kühl und dunkel.  

	舧 Gütesiegel: Ein Symbol, das zeigt, dass das Mehl bestimmte Qualitäts- oder Herkunftsstandards erfüllt, z. B. Bio oder regional.  

	舧 Verwendungstabelle oder -möglichkeiten: Zeigt, für welche Produkte das Mehl besonders geeignet ist, z. B. Brot, Kuchen oder Pizza. 

ERKLÄRUNGSLISTE



© 2026



© 2026

Vom Korn zum Brot

	舧 Gewicht: Zeigt, wie viel Mehl in der Verpackung enthalten ist, z. B. 1 kg.  

	舧 Getreideart: Welche Art von Getreide für das Mehl verwendet wurde, z. B. Weizen, Roggen oder Dinkel.  

	舧 Mehltype: Gibt an, wie viele Mineralstoffe im Mehl enthalten sind. Je höher die Zahl, desto dunkler und nährstoffreicher ist das Mehl.  

	舧 Besonderheiten: Zusätzliche Informationen zum Mehl, z. B. glutenfrei oder spezielle regional angebaute Getreidearten. 

	舧 Zusatzmittel: Zusätzliche Stoffe, die dem Mehl hinzugefügt wurden, z. B. Backhilfsmittel oder Vitamine.  

	舧 Nährwerttabelle: Zeigt, wie viele Nährstoffe das Mehl enthält, z. B. Energie (Kalorien), Eiweiß, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe.  

	舧 Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Datum, bis zu dem das Mehl seine besten Eigenschaften behält.  

	舧 Lagerung: Hinweise, wie das Mehl aufbewahrt werden sollte, z. B. trocken, kühl und dunkel.  

	舧 Gütesiegel: Ein Symbol, das zeigt, dass das Mehl bestimmte Qualitäts- oder Herkunftsstandards erfüllt, z. B. Bio oder regional.  

	舧 Verwendungstabelle oder -möglichkeiten: Zeigt, für welche Produkte das Mehl besonders geeignet ist, z. B. Brot, Kuchen oder Pizza. 

ERKLÄRUNGSLISTE



© 2026



© 2026

Vom Korn zum Brot

	舧 Gewicht: Zeigt, wie viel Mehl in der Verpackung enthalten ist, z. B. 1 kg.  

	舧 Getreideart: Welche Art von Getreide für das Mehl verwendet wurde, z. B. Weizen, Roggen oder Dinkel.  

	舧 Mehltype: Gibt an, wie viele Mineralstoffe im Mehl enthalten sind. Je höher die Zahl, desto dunkler und nährstoffreicher ist das Mehl.  

	舧 Besonderheiten: Zusätzliche Informationen zum Mehl, z. B. glutenfrei oder spezielle regional angebaute Getreidearten. 

	舧 Zusatzmittel: Zusätzliche Stoffe, die dem Mehl hinzugefügt wurden, z. B. Backhilfsmittel oder Vitamine.  

	舧 Nährwerttabelle: Zeigt, wie viele Nährstoffe das Mehl enthält, z. B. Energie (Kalorien), Eiweiß, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe.  

	舧 Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Datum, bis zu dem das Mehl seine besten Eigenschaften behält.  

	舧 Lagerung: Hinweise, wie das Mehl aufbewahrt werden sollte, z. B. trocken, kühl und dunkel.  

	舧 Gütesiegel: Ein Symbol, das zeigt, dass das Mehl bestimmte Qualitäts- oder Herkunftsstandards erfüllt, z. B. Bio oder regional.  

	舧 Verwendungstabelle oder -möglichkeiten: Zeigt, für welche Produkte das Mehl besonders geeignet ist, z. B. Brot, Kuchen oder Pizza. 

ERKLÄRUNGSLISTE



© 2026



© 2026

Vom Korn zum Brot

	舧 Gewicht: Zeigt, wie viel Mehl in der Verpackung enthalten ist, z. B. 1 kg.  

	舧 Getreideart: Welche Art von Getreide für das Mehl verwendet wurde, z. B. Weizen, Roggen oder Dinkel.  

	舧 Mehltype: Gibt an, wie viele Mineralstoffe im Mehl enthalten sind. Je höher die Zahl, desto dunkler und nährstoffreicher ist das Mehl.  

	舧 Besonderheiten: Zusätzliche Informationen zum Mehl, z. B. glutenfrei oder spezielle regional angebaute Getreidearten. 

	舧 Zusatzmittel: Zusätzliche Stoffe, die dem Mehl hinzugefügt wurden, z. B. Backhilfsmittel oder Vitamine.  

	舧 Nährwerttabelle: Zeigt, wie viele Nährstoffe das Mehl enthält, z. B. Energie (Kalorien), Eiweiß, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe.  

	舧 Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Datum, bis zu dem das Mehl seine besten Eigenschaften behält.  

	舧 Lagerung: Hinweise, wie das Mehl aufbewahrt werden sollte, z. B. trocken, kühl und dunkel.  

	舧 Gütesiegel: Ein Symbol, das zeigt, dass das Mehl bestimmte Qualitäts- oder Herkunftsstandards erfüllt, z. B. Bio oder regional.  

	舧 Verwendungstabelle oder -möglichkeiten: Zeigt, für welche Produkte das Mehl besonders geeignet ist, z. B. Brot, Kuchen oder Pizza. 

ERKLÄRUNGSLISTE



© 2026



© 2026

Vom Korn zum Brot

	舧 Gewicht: Zeigt, wie viel Mehl in der Verpackung enthalten ist, z. B. 1 kg.  

	舧 Getreideart: Welche Art von Getreide für das Mehl verwendet wurde, z. B. Weizen, Roggen oder Dinkel.  

	舧 Mehltype: Gibt an, wie viele Mineralstoffe im Mehl enthalten sind. Je höher die Zahl, desto dunkler und nährstoffreicher ist das Mehl.  

	舧 Besonderheiten: Zusätzliche Informationen zum Mehl, z. B. glutenfrei oder spezielle regional angebaute Getreidearten. 

	舧 Zusatzmittel: Zusätzliche Stoffe, die dem Mehl hinzugefügt wurden, z. B. Backhilfsmittel oder Vitamine.  

	舧 Nährwerttabelle: Zeigt, wie viele Nährstoffe das Mehl enthält, z. B. Energie (Kalorien), Eiweiß, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe.  

	舧 Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Datum, bis zu dem das Mehl seine besten Eigenschaften behält.  

	舧 Lagerung: Hinweise, wie das Mehl aufbewahrt werden sollte, z. B. trocken, kühl und dunkel.  

	舧 Gütesiegel: Ein Symbol, das zeigt, dass das Mehl bestimmte Qualitäts- oder Herkunftsstandards erfüllt, z. B. Bio oder regional.  

	舧 Verwendungstabelle oder -möglichkeiten: Zeigt, für welche Produkte das Mehl besonders geeignet ist, z. B. Brot, Kuchen oder Pizza. 

ERKLÄRUNGSLISTE



© 2026



© 2026

Vom Korn zum Brot

	舧 Gewicht: Zeigt, wie viel Mehl in der Verpackung enthalten ist, z. B. 1 kg.  

	舧 Getreideart: Welche Art von Getreide für das Mehl verwendet wurde, z. B. Weizen, Roggen oder Dinkel.  

	舧 Mehltype: Gibt an, wie viele Mineralstoffe im Mehl enthalten sind. Je höher die Zahl, desto dunkler und nährstoffreicher ist das Mehl.  

	舧 Besonderheiten: Zusätzliche Informationen zum Mehl, z. B. glutenfrei oder spezielle regional angebaute Getreidearten. 

	舧 Zusatzmittel: Zusätzliche Stoffe, die dem Mehl hinzugefügt wurden, z. B. Backhilfsmittel oder Vitamine.  

	舧 Nährwerttabelle: Zeigt, wie viele Nährstoffe das Mehl enthält, z. B. Energie (Kalorien), Eiweiß, Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe.  

	舧 Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Datum, bis zu dem das Mehl seine besten Eigenschaften behält.  

	舧 Lagerung: Hinweise, wie das Mehl aufbewahrt werden sollte, z. B. trocken, kühl und dunkel.  

	舧 Gütesiegel: Ein Symbol, das zeigt, dass das Mehl bestimmte Qualitäts- oder Herkunftsstandards erfüllt, z. B. Bio oder regional.  

	舧 Verwendungstabelle oder -möglichkeiten: Zeigt, für welche Produkte das Mehl besonders geeignet ist, z. B. Brot, Kuchen oder Pizza. 

ERKLÄRUNGSLISTE


