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Wie Mehl mit höherem Ausmahlgrad Food Waste reduziert
Chancen zur Effizienzsteigerung in der Getreide-Wertschöpfungskette
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Was ist Weizenkleie? (wheat bran)

Schematic diagram (3 D model), surface structures, and pictures of wheat bran layers. Note: The figure of the wheat kernel is from the website of

Good Mills Innovation GmbH (2022). The surface structures of wheat bran layers are drawn according to the results of Surget and Barron (2005).

Chen et al 2024 doi: 10.1080/10408398.2023.2171962



Nährstoffe sind nicht gleichmässig verteilt

Viele Nährstoffe kommen 

in den äusseren Schichten 

in höherer Konzentration 

vor.

https://www.backdorf.de/en/blog/Aufbau-eines-Getreidekorns/ 
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Nährstoffe sind nicht gleichmässig verteilt

Kleie
Kleie

Hemery et al. (2007): Dry processes to develop wheat fractions and products with enhanced nutritional quality. 

Weissmehl Keimling
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Ausmahlungsgrad und Mehlzusammensetzung

Magnesium 

[mg/100 g]

Kalium 

[mg/100g]

Thiamin (Vit. B1)

(mg/100g)

Niacin 

(B3)

[mg/100g]

Nahrungsfasern 

[g/100 g]

Vollkornmehl 

(Typ 1700)
130 390 0.47 5 11

Weissmehl 

(Typ 400)
14 170 0.16 0.7 3.2

Empfehlung 

Tagesbedarf
>300 >4’000 >1.0 >12

aktuell 20 (CH), 

mind. 30, 

optimal 40

7

Ausgewählte Nährstoffe (Mineralstoffe, Vitamine, Nahrungsfasern)

Quelle: CH-Nährwertdatenbank

Thema der «Vollwertigkeit»:

• Je weniger verarbeitet (je höher der Ausmahlungsgrad), desto höher der Anteil an 

Nährstoffen, die bereits im Rohstoff (Getreidekörner) enthalten waren.

• Teilweise können auch unerwünschte Stoffe mehr im Vollkornmehl enthalten sein, z.B. 

Pestizide, Antinährstoffe, Acrylamid-Vorstufen…



Was ist ein gesundes Brot aus Konsumenten-Sicht?

Studie aus Schweden (Sandvik et al, 2018)



LIV (Lebensmittel-Informations-Verordnung)

nährwert-bezogene Anpreisungen für Kleie rechtlich verankert

LM (-

Bestandteil)

Verwendungsbedingungen Einschränkungen / Warnhinweise

Beta-Glucane Beta-Glucane tragen zur 

Aufrechterhaltung eines normalen 

Cholesterinspiegels im Blut bei.

Die Angabe darf nur für Lebensmittel verwendet werden, die mindestens 1 g Beta-Glucane aus Hafer, Haferkleie, 

Gerste oder Gerstenkleie oder aus Gemischen dieser Getreide je angegebene Portion enthalten. Damit die 

Angabe zulässig ist, sind die Konsumentinnen und Konsumenten darüber zu unterrichten, dass sich die positive 

Wirkung bei einer täglichen Aufnahme von 3 g Beta-Glucanen aus Hafer, Haferkleie, Gerste oder Gerstenkleie 

oder aus Gemischen dieser Getreide einstellt.

Beta-Glucane 

aus Hafer und 

Gerste

Die Aufnahme von Beta-Glucanen 

aus Hafer oder Gerste als 

Bestandteil einer Mahlzeit trägt dazu 

bei, dass der Blutzuckerspiegel 

nach der Mahlzeit weniger stark 
ansteigt.

Die Angabe darf nur für Lebensmittel verwendet werden, die mindestens 4 g Beta-Glucane aus Hafer oder Gerste 

je 30 g verfügbare Kohlenhydrate in einer angegebenen Portion als Bestandteil der Mahlzeit enthalten. Damit die 

Angabe zulässig ist, sind die Konsumentinnen und Konsumenten darüber zu unterrichten, dass sich die positive 

Wirkung einstellt, wenn Beta-Glucane aus Hafer oder Gerste als Bestandteil der Mahlzeit aufgenommen werden.

Folat Folat trägt zum Wachstum des 

mütterlichen Gewebes während der 

Schwangerschaft bei.

Die Angabe darf nur für Lebensmittel verwendet werden, die die Mindestanforderungen an eine Folatquelle nach 

Anhang 13 Ziffer 28 dieser Verordnung erfüllen.

Die Angabe, ein Lebensmittel sei eine Vitamin- oder eine Mineralstoffquelle nach Artikel 23 Abs. 1 

Buchstabe f, sowie jegliche Angabe, die für die Konsumentinnen und Konsumenten voraussichtlich 

dieselbe Bedeutung hat, ist nur zulässig, wenn das Lebensmittel eine signifikante Menge nach Anhang 
10 enthält.

Signifikante Menge an Vitaminen und Mineralstoffen, Bei der Festsetzung der signifikanten 

Menge müssen folgende Werte berücksichtigt werden:

15 Prozent der Nährstoffbezugswerte nach Ziffer 1 je 100 g oder 100 ml im

Falle von anderen Erzeugnissen als Getränken;
7,5 Prozent der Nährstoffbezugswerte nach Ziffer 1 je 100 ml im Falle von

Getränken; oder

15 Prozent der Nährstoffbezugswerte nach Ziffer 1 je Portion, wenn die

Packung nur eine einzige Portion enthält.

Walnüsse Walnüsse tragen dazu bei, die 

Elastizität der Blutgefässe zu 

verbessern.

Die Angabe darf nur für Lebensmittel verwendet werden, die eine tägliche Verzehrsmenge von 30 g Walnüssen 

gewährleisten. Damit die Angabe zulässig ist, sind die Konsumentinnen und Konsumenten darüber zu 

unterrichten, dass sich die positive Wirkung bei einem täglichen Verzehr von 30 g Walnüssen einstellt.

Weizenklei

e

Weizenkleie trägt zur 

Beschleunigung

der Darmpassage bei.

Die Angabe darf nur für Lebensmittel verwendet werden, die einen hohen Gehalt an 

diesem Ballaststoff nach Anhang 13 Ziffer 25 dieser Verordnung haben und die eine 

tägliche Verzehrsmenge von 10 g Weizenkleie gewährleisten. Damit die Angabe 

zulässig ist, sind die Konsumentinnen und Konsumenten darüber zu unterrichten, 

dass sich die positive Wirkung bei einer täglichen Aufnahme von mindestens 10 g 

Weizenkleie einstellt.



Kleie enthält Keime und Kontaminanten…

Fokus Foodsave
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In Kleie vorhanden?

microbiology

Enterobacteriacea X

E. coli X

Listeria monocytogenes X

Salmonella spp X

yeast X

mould X

contaminants

arsenic X

lead X

cadmium X

mercury X

-> … mit mechanischen Aufreinigungen und Aussortierung 
     stellt das aber heute kein Hindernis mehr dar.



die Effizienz der Schweizer 
Brot-Wertschöpfungskette

Fokus Foodsave

11

Kleie:

68’000t (Agristat, 2023)



Fokus Foodsave
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die Effizienz der Schweizer 
Brot-Wertschöpfungskette



Claudio Beretta

die Effizienz der Schweizer Fokus Foodsave

Fokus Foodsave
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Fokus Foodsave
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die Effizienz der Schweizer 
Brot-Wertschöpfungskette

Kleie ist mit

68’000t (Agristat, 2023)

ein relevantes 
Puzzleteil



Claudio Beretta

Umweltnutzen der Valorisierung von Kleie als Lebensmittel

Fokus Foodsave

15Quelle: INTP (2025)

Kleie ersetzt 

Weizenkörner Kleie ersetzt 

Weissmehl
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ILGI

Fokus Foodsave

SGE empfiehlt Vollkorn

Fazit für die Nachhaltigkeit

Doppelter Nutzen
für Gesundheit UND Umwelt

Umweltnutzen wissen-
schaftlich bestätigt



Claudio Beretta

Fokus Foodsave
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Kreativität 
Mehltypen komplementär einsetzen

• für eine ganzheitlichere Nutzung des Korns gibt es unzählige 

Kombinationsmöglichkeiten

• Rezepturen sollten NICHT NUR optimale Antwort auf Nachfrage sein,

sondern auch das Angebot optimal nutzen

-> Nischen sollen sich ergänzen z.B. Sonntagszopf und Ruchmehl-Kleie-Vitalbrot



Claudio Beretta

Fokus Foodsave
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Kreativität 
Mehltypen komplementär einsetzen

• für eine ganzheitlichere Nutzung des Korns gibt es unzählige 

Kombinationsmöglichkeiten

• Rezepturen sollten NICHT NUR optimale Antwort auf Nachfrage sein,

sondern auch das Angebot optimal nutzen

-> Nischen sollen sich ergänzen z.B. Sonntagszopf und Ruchmehl-Kleie-Vitalbrot

• das erfordert Kreativität, Innovation und Koordination

Ganzheitlichkeit
Nachhaltigkeit umfasst Gesundheit und Ressourcenschonung

• die äusseren Schichten des Korns sind die Nährstoffreichsten 

• Rezepturen sollten NICHT NUR Verkaufsfähigkeit und Sensorik optimieren,

sondern auch Gesundheitswert und Ressourceneffizienz

• Bewusstsein der Konsumenten für Vollkorn-Gesundheitswert breits hoch 

-> als Chance nutzen
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Focus Food Save 2025

Breakout-Session

Presented by: Jens Jung, John Baker Zürich

Real bread. 

Real impact.
Mit Vollkorn und 

Value gegen

Verschwendung.



Focus Food Save 2025

Vollkornmehl im 
Weissmehl

Fiona Weber-Lehmann

26. Juni 2025

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 21



Die 
Lindmühle

• familiengeführtes
Unternehmen

• Birmenstorf AG

• 40 Mitarbeitende

• 350 Mehlmischungen,  
5 Labels

• LH2- Mehl mikronisiert

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 22



Idee- 
Vollkorn in 

Weissmehl

• Ziel: weniger Food 
Waste

• Marketingvorteil

• Mehlqualität abhängig 
von Erntequalität

• Vollkorn flexibler

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 23



Absatz 
Weissmehl vs. 

Vollkorn

Absatz 2024 gemäss DSM (Dachverband Schweizer Müller)

• 60% Weissmehl

• 24% Halbweissmehl

• 7% Ruchmehl

• 9% Spezialmehl

• 2% Vollkorn Lindmühle

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 24



Weissmehl 
mit Vollkorn 

anreichern

• Ziel: Mehr Vollkorn 
ohne bewusste 
Wahrnehmung

• 5% - 10% Vollkornanteil 
im Weissmehl

• Wichtig: Feinheit vom 
Vollkornmehl

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 25



LH2 Mehle- 
Vollkorn 

mikronisiert

• Patentiertes LH2 Mahlverfahren-                   
2x gemahlen- mikronisiert

• Weissmehl Standard 125 µm

• Vollkornmehl Standard 350- 250 µm

•  Vollkornmehl LH2 200- 150 µm

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 26



Helle Gebäcke 
mit 

mikronisiertem 
Vollkorn LH2

• Tessiner Brot

• Silsergebäcke

• Weggli

• Butterzopf

• Toastbrot

• Hamburger

5% 10%

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 27



Süsses mit 
Vollkorn LH2

• 100% Vollkorn 
Spitzbueben

• Vieles ist möglich

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 28



Unsere
Kontaktdaten Fiona Weber-Lehmann

Co-Geschäftsführung Lindmühle AG

fiona.weber@lindmuehle.ch

Jeannine Lehmann
Co-Geschäftsführung Lindmühle AG

jeannine.lehmann@lindmuehle.ch

Focus Food Save 2025 - Vollkornmehl im Weissmehl 29



Kooperation mit Zürcher 

Bauernhöfen:

 Juchhof & Waidhof

Sortenreine, seltene Getreide 

mit klarer Herkunft:

Rotkornweizen aus Zürich

Eigenes Mahlwerk:

Frisch & Flexibel

Wertschöpfung

The 

Real 

Thing

�



Lanzeitbeziehungen mit
Bauern und Müllern

Rezeptflexibilität und 
Handwerksstolz

Transparentes
Storytelling zum Gast

Seltene Sorten mit
Geschmacksprofil

How We 

Handle It



Looking Forward
Vertragslandwirtschaft 

wird wachsen

Terroir-Prinzip (Wein)

Übertragen auf 
Getreide

Bessere 
Wertschätzung von 

handwerklich 
hergestelltem Brot



Thank You!

Let's keep saving with intention

jj@johnbaker.ch

LinkedIn Instagram Phone



INNO FOOD - GmbH 

Upcycling Produkte aus überschüssigen Lebensmitteln 



Herausforderung Überproduktion im 

Lebensmittelbereich

● In Bäckereien fällt häufig überschüssiges, aussortiertes, nicht verkauftes Brot an. 

● Dies wird oft entsorgt – das ist ökologisch und wirtschaftlich problematisch.

● Unsere Mission: Wir vermeiden Foodwaste durch die Verwertung von Überschüssen für Bauern- 

und Gastronomiebetriebe.



Unsere Lösung Wertschöpfung aus 
Überschüssen

• Beispiel Brot: Wir sammeln überschüssiges Brot 

von Bäckereien.

• Daraus produzieren wir nachhaltige Teigwaren wie 

Nudeln, Gnocchi oder Ravioli – mit bis zu 40 % 

gerettetem Brot.

• So entsteht aus einem Nebenprodukt ein neues, 

hochwertiges Lebensmittel.



Unternehmerische 

Umsetzung & Mehrwert

• Enge Zusammenarbeit mit Partnerbetrieben: 

einfache Logistik, individuelle Produktentwicklung.

• Vorteile: Weniger Entsorgungskosten, zusätzliche 

Umsätze, nachhaltiges Image.

• Unser Ziel: Einen ökologisch und wirtschaftlich 

sinnvollen Kreislauf schaffen – für Betriebe, 

Konsumenten und die Umwelt.



HERZLICHEN DANK FÜR EURE 

AUFMERKSAMKEIT 



Degustation



26. Juni 2025
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