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Eine wissenschaftliche Ar-
beit zum Nachmachen, die 
sogar richtig gut schmeckt? 
Das ist die Bachelorarbeit 
von Christoph Magnus 
Kringel. Der ausgebildete Bä-
cker verglich für seine Ab-
schlussarbeit an der Hoch-
schule Fulda Handgetreide-
mühlen, moderne Haus-
haltsgeräte und Industrie-
mühlen. Wie stark unter-
scheiden sich die Mahler-
gebnisse? Gelingt mit selbst-
gemahlenem Mehl gutes 
Brot? Und lohnt sich der 
Aufwand?  

Auf die Idee kam Chris-
toph Magnus Kringel wäh-
rend der Pandemie, als Mehl 
plötzlich knapp wurde und 
immer mehr Menschen ihr 
Brot selbst backen wollten. 
„2020 ist der Absatz für Mehl 
um das Dreifache gestiegen, 
der Absatz für frische Hefe 
um mehr als das Doppelte“, 
erklärt der Bäcker, der seine 
Ausbildung als Hessens bes-
ter Bäckermeister beendete. 
„Wenn ich im Supermarkt 
kein Mehl mehr ergattern 
konnte, besteht natürlich 
die Möglichkeit, selbst Mehl 
zu mahlen.“ Inzwischen bie-
ten viele Multifunktionskü-
chengeräte eine Mahlfunkti-
on an. Und es gibt natürlich 
Getreidemühlen für den 
Hausgebrauch.  

Eine kleine  
Mehlkunde 

Im Labor für Lebensmittel-
sensorik und Konsumenten-
forschung an der Hochschu-
le Fulda hatte der Bachelor-
student Zugriff auf die Gerä-
te. „Ich habe mich dazu ent-
schieden, mich für meine 
Versuche auf Roggen- und 
Weizenmehl zu konzentrie-
ren, weil das in Deutschland 

die beliebtesten Brotgetrei-
dearten sind. Man kann die-
se Versuche natürlich auch 
mit allen anderen Mehlsor-
ten machen“, sagt Chris-
toph Magnus Kringel. 200 
Gramm Getreide pro Mahl-
vorgang landeten also im 
Hochleistungsmixer und 
der Getreidemühle, bis er ge-
nügend Mehl für seine Test-
brote gemahlen hatte. 
Schon mit bloßem Auge 
konnte er erkennen: Die 
Mehlqualität, die die Geräte 
hervorbringen, unterschei-
det sich deutlich.  

Den Beweis erbrachte die 
Siebanalyse. „Dazu habe ich 
mein Getreide durch Siebe 
mit verschiedenen Ma-
schengrößen gesiebt und ab-
gewogen, wie hoch der An-
teil an Schrot, Grieß, Dunst 
und feinem Mehl war.“ Als 
Schrot bezeichnen Bäcker 
grobe Getreidebestandteile. 
Grieß sind kleinere Teilstü-
cke des Korns. 

Dunst ist schon feiner und 
wird, wenn er aus Hartwei-
zen hergestellt wird, für Teig-
waren verwendet. 

Das Ergebnis  
überraschte 

„Auf diese Weise konnte 
ich gut vergleichen, wie viel 
feinstes Mehl bei welchem 
Gerät entsteht.“ Das Ergeb-
nis: „Keines der Geräte 
konnte an den feinen Anteil 
des industriell hergestellten 
Mehls herankommen. 
Grund dafür ist, dass im in-
dustriellen Bereich Mehl in 
mehreren Stufen vermahlen 
wird.“ Was ihn aber wirklich 
überrascht hat: Der Küchen-
mixer, den er testete, ließ sei-
ne Haushaltsgetreidemühle 
weit hinter sich zurück. 
„Man hätte doch erwarten 
können, dass die Haushalts-
getreidemühle, die als einzi-
ges Gerät ja darauf ausgelegt 
ist, das volle Korn zu Getrei-
de zu vermahlen, das beste 
Ergebnis liefert.“ 

Korngrößen und Feinheit 
des Mehls sind ein Faktor gu-
ten Mehls. Aber am Ende 
kommt es darauf an, was wir 
mit dem Mehl machen. Also 
prüfte Christoph Magnus 
Kringel in einem zweiten 
Schritt, wie gut sich das 
selbstgemahlene Mehl ver-
backen lässt. „Um das zu tes-
ten, habe ich mit einem 
Brotsommelier ein standar-
disiertes Rezept für Voll-
kornbrot entwickelt.“ Ein 
Brotsommelier ist auf die 
Prüfung der Brotqualität 

spezialisiert. Lebensmittel-
experten mit dieser Qualifi-
kation beraten zum Beispiel 
bei der Entwicklung von ih-
ren Rezepten oder bei der 
Frage, welches Brot sich mit 
welchen Lebensmitteln gut 
zusammenbringen lässt. 
„Mir war wichtig, dass wir 
ein Brotrezept nutzen, für 
das es keine anderen Zutaten 
neben dem gemahlenen 
Mehl, Wasser und Salz 
braucht. Anhand dieses Re-
zeptes konnte ich mein 
Mehl verbacken.“ Die nach 
Standardrezept gebackenen 
Brote konnten nun anhand 
verschiedener Kriterien wie 
Geschmack oder Geruch 
verglichen werden.  

Die Bachelorarbeit über-
zeugte auch die Jury des EL-
VE-Nachwuchspreises. Sie 
lobte unter anderem das 
technische Hintergrundwis-
sen, dass Christoph Magnus 
Kringel in seine Untersu-
chung einfließen ließ. 

Eine Getreidesorte, 
verschiedene Brote 

„Die Brote, die ich so geba-
cken habe, waren am Ende 
ganz unterschiedlich. Und 
das ist auch etwas, was Ver-
braucherinnen und Ver-
braucher zu Hause gut nach-
vollziehen können. Dafür 
müssen sie nicht alle Geräte 
ausprobieren. Aber ein in-
dustrielles Mehl und ein mit 
dem Küchengerät gemahle-
nes Mehl zu vergleichen und 
daraus Brot zu backen, kann 
sehr spannend sein.“ Die 
passenden Rezepte für Wei-
zen- und Roggenmehl liefert 
Christoph Magnus Kringel 
gleich mit. „Es gibt natürlich 
auch andere Getreidesorten 
wie die alten Sorten Einkorn 
oder Emmer. Hülsenfrüchte 
wie Linsen oder Kichererb-
sen lassen sich ebenfalls gut 
zu Mehl verarbeiten. Und es 
gibt spannende glutenfreie 
Alternativen wie zum Bei-
spiel Reis.“ 

Einen heißen Tipp hat 
Hessens bester Nachwuchs-
bäcker für die Hobbybäcke-
rinnen und Hobbybäcker zu 
Hause parat: „Stellen Sie eine 
feuerfeste Auflaufform beim 
Vorheizen mit in den Ofen. 
Wenn Sie das Brot in den 
Ofen schieben, kippen Sie ei-
nen Eierbecher voll Wasser 
in die Auflaufform und 
schließen den Ofen sofort. 
Der entstehende Dampf legt 
sich um das Gebäck, und das 
Ergebnis wird noch viel 
schöner.“ 

Selbstgebackenes Brot ist 
ein Trend, der so manchen 
Haushalt erreicht hat. Aber 
selbstgemahlenes Mehl? Für 
seine Bachelorarbeit hat 
Christoph Magnus Kringel 
untersucht, ob Haushaltsge-
räte und Handgetreidemüh-
len mit Industriemühlen mit-
halten können. Eine wissen-
schaftliche Arbeit, von der 
wir nicht nur lernen, sondern 
die wir einfach nachvollzie-
hen können. Und die mit 
dem ELVE-Nachwuchspreis 
ausgezeichnet wurde. Wa-
rum selbstgemahlenes Mehl 
interessant ist, erklärt er im 
Forschungspodcast „Ge-
sprächsstoff“.

Wissenschaftlicher „Gesprächsstoff“ über Mehl, Mühlen und Brot

Haben Sie schon einmal 
selbst Mehl gemahlen? 

In „Gesprächsstoff. Der For-
schungspodcast der Hoch-
schule Fulda. Für alle, die mit-
reden wollen” spricht Modera-
torin Mariana Friedrich mit 
Wissenschaftler*innen und 
Nachwuchswissenschaftler*in-
nen der Hochschule Fulda über 
ihre Forschung. In der fünfteili-
gen Serie des Sommersemes-
ters 2023 beschäftigt sich der 
Podcast mit Innovationen aus 
den Fachbereichen Lebensmit-
teltechnologie und Oecotro-
phologie. Die Episoden finden 
Sie auf allen gängigen Pod-
castportalen und unter 

PODCAST GESPRÄCHSSTOFF

Wie funktionieren die Ver-
einten Nationen und wieso 
sind Entscheidungsprozesse 
auf UN-Ebene oft so lang-
wierig? Bei der politischen 
Simulation Model United 
Nations, kurz MUN, schlüp-
fen die Teilnehmerinnen 
und Teilnehmer in die Rol-
len von Delegierten und ver-
suchen die Interessen des 
UN-Mitgliedsstaates, den sie 
vertreten, durchzusetzen. 
Zum zweiten Mal findet das 

MUN in diesem Jahr in Fulda 
statt.  

Im Rahmen des Projektes 
PATRAPO der Hochschule 
Fulda werden 38 Studieren-
de aus Fulda, Kroatien, Ma-
drid, der Ukraine und Kana-
da von Montag, 17., bis Don-
nerstag, 20. Juli, zu den The-
men Desinformation begeg-
nen, Menschenrechte 
schützen und Naturkata-
strophen in Konfliktregio-
nen begegnen debattieren 

und streiten. Die Studieren-
den bereiten sich seit dem 
Wintersemester auf ihre Rol-
len vor. Interessierte Fuldae-
rinnen und Fuldaer sind ein-
geladen, das Spektakel live 
zu verfolgen und so die poli-
tischen Abläufe besser ken-
nenzulernen.  

Wer Lust darauf hat, als 
Observer bei MUN dabei zu 
sein, kann sich per Mail an 
muriel.pluschke@sk-hs-ful-
da.de anmelden.  

Politische Simulation ermöglicht Einblicke in die UN-Arbeit

Abläufe internationaler Politik
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BROT-REZEPTE
Brotrezepte von Chris-
toph Magnus Kringel zum 
Downloaden und Nach-
backen finden Sie unter 
den folgenden QR-Codes. 
Der linke Code führt Sie 
zu einem Weizen- und der 
rechte zu einem Roggen-
vollkornbort.


