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Wofür verwendet man welches Mehl? 
Unterschied glatt, griffig, universal 
 

Der feine Unterschied liegt in der Vermahlung des Korns. Je nach Körnung des Mehles 
wird zwischen glattem, griffigem oder Universal-Mehl unterschieden, wobei das 
glatte Mehl eine sehr feine Körnung und das griffige Mehl eine gröbere Körnung 
aufweist. Fini´s Feinstes Universalmehl ist eine Mischung im Verhältnis von ca. 50 % 
glattem und 50 % griffigem Mehl. 

 
Je nach Verwendungszweck sollte man zwischen folgenden Mehlen wählen: 

 

 Griffiges Mehl besteht aus gröberen Mehlpartikeln als glattes Mehl. Aufgrund 
seiner Rieselfähigkeit lässt es sich leicht in Flüssigkeiten einrühren, ohne zu 
stauben und zu klumpen und eignet sich vor allem für Speisen, bei denen der Teig 
nachquellen ("nachsteifen") soll, wie zB bei Knödeln oder Spätzle. Durch die 
gröbere Körnung ist der Zeitraum der Wasserbindung ein längerer als bei glattem 
Mehl. 

 

 Glattes Mehl weist eine sehr feine Körnung auf und wird insbesondere für die 

Herstellung von feinen Backwaren verwendet (zB Biskuit-, Germ-, Strudel- oder 

Mürbteig). Je feiner das Mehl, desto besser und schneller nimmt es Flüssigkeit 

auf. Dadurch eignet sich glattes Mehl bspw. auch sehr gut zum Binden von Soßen. 

 

 Universalmehl ist eine Mischung aus glattem und griffigem Mehl und vereint 
somit die Vorteile beider Mehle. Universalmehl ist ς wie der Name schon sagt ς 
universell einsetzbar und somit für die meisten Verwendungszwecke geeignet. 
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Was bedeutet die Typenbezeichnung? 
 

Die Mehltype auf der Verpackung gibt an, wie viel Milligramm Asche beim 
Verbrennen von 100 g Mehl zurückbleiben. So bedeutet bspw. die Type W 480, dass 
bei der Verbrennung von 100 Gramm Mehl 480 Milligramm Asche zurückbleiben.  
 
Da nur die organischen Mehlbestandteile verbrennen, die Mineralstoffe aber als nicht 
verbrennbarer Rückstand übrig bleiben, ist die Typenzahl das Maß für den Mineral-
stoffgehalt. 
 
Je mehr in der Mühle von den äußeren Schichten des Korns entfernt werden, desto 
geringer ist der Anteil der Mineral- und Ballaststoffe im Mehl. Denn die 
Randschichten des Korns (Schalenteile) sind besonders reich an Mineralstoffen. Bei 
Vollkornmehlen wird das ganze Korn - samt Schale (wird auch Kleie genannt) - 
vermahlen. Deshalb gibt es bei Vollkornmehlen keine Typenbezeichnungen. 
 
Der Buchstabe vor der Typenbezeichnung ǎǘŜƘǘ ŜƴǘǿŜŘŜǊ ŦǸǊ α²ά ǿƛŜ ²ŜƛȊŜƴ- oder 
αwά ǿƛŜ wƻƎƎŜƴƳŜƘƭΦ 
 
Beispiele: 
 
Die Type W 480 ist ein sehr helles Weizenmehl, das fast nur aus dem mineralstoff-
armen Mehlkörper besteht.  
 

Die Type W 1600 dagegen enthält auch die meisten Randschichten des Korns (hoher 
Ausmahlungsgrad). 
 

Dazwischen liegt Type W 700, das in Österreich meist verwendete Weizenmehl in der 
Bäckerei ("Semmelmehl"). 
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Was ist Vollkornmehl? 
 
Bei der Herstellung von Vollkornmehl wird das ganze Getreidekorn vermahlen 
(Schale, Mehlkörper und Keim). Damit bleiben auch alle wertvollen Inhaltsstoffe des 
Korns erhalten. 
 
Verwendet man Vollkornmehl in der Küche, so muss man einige Besonderheiten 
beachten: Es nimmt wegen der darin enthaltenen eiweißreichen Randschichten und 
der Schalenanteile mehr Flüssigkeit auf als helle Mehle und quillt dadurch stärker auf.  
 
Beim Backen, aber auch zB bei der Herstellung von Palatschinken, muss der Teig 
deshalb mit etwas mehr Flüssigkeit zubereitet werden als sonst. Gönnen Sie dem Teig 
mehr Zeit zum Quellen. 
 

 

 

 

 
 

 
Was ist Grieß und Polenta? 
 
Grieß ist ein Getreideerzeugnis, das bei der Vermahlung von Getreide (hauptsächlich 
Weichweizen, Hartweizen oder Mais) entsteht.  
 
Der Mehlkörper wird dabei weniger klein zermahlen als bei Mehl und wird über 
Putzmaschinen vom Kleieanteil (Schale) befreit. 
 
Aufgrund der guten Quellfähigkeit ist Grieß vielseitig verwendbar. So wird Grieß 
bspw. für die Zubereitung von Suppen, Aufläufen, Teigwaren, Breis und Pudding 
verwendet. 
 
Polenta ist ein aus Mais hergestellter Grieß und eignet sich als klassische Beilage zu 
Fleisch oder Fisch, aber auch für süße Gerichte wie zB überbackene Aufläufe, süße 
Schnitten oder feine Fruchtdesserts. 
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Die Fini´s Feinstes Mehl-Produktpalette 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Die Fini´s Feinstes Verwendungstabelle 

 
 

  

 


