
Konzept einer Kleinmengenerfassung, separaten Verarbeitung und 
Bereitstellung von Spezialitäten

Paulicks Mühle
Vetschauer Str.26

03096 Burg



Geschichtlicher Abriß

Seit 1848 wird an diesem Standort Getreide vermahlen.Ein Müller namens Kerstan 
erhielt das Staurecht vom Grafen zu Lynar.
1890 ging ihm das Geld aus und er verkaufte die Mühle an den Windmühlenpächter 
aus Limberg Paulick.
1904 wurde nach einem Brand das heutige Gebäude errichtet.
1989 war vom damaligen Staat der Schliessungstermin.
1992 erfolgte die Spezialisierung auf Bioprodukte.
Durch viele folgende Investitionen wurde dieser Bereich ausgebaut.



Verarbeitungsprofil Paulicks Mühle
● Wir sind in der Lage Bio-Roggen, Dinkel und Weizen ab 500kg zu 

hochwertigen Mehlen, Mehlmischungen und Schroten zu verarbeiten.
● Gelagert werden die angelieferten Big Bags im modernen Hochregallager.
● Die Reinigung, Vermahlung und Abpackung erfolgt auf modernsten Maschinen.
● Die sichere Verarbeitung der Chargen wird durch Restlosentleerung der
● Aggregate und Maschinen gewährleistet.
● Gereinigt wird mit Vorreinigung,Trieurbatterie, Feinreinigung, Magnet, 

Scheuermaschine, Farbausleser, Leichtgutausleser.
● Dinkel, Emmer und Einkorn werden auch entspelzt.
● Die Vermahlung wird mit einem Durchgangsvermahlungssystem durchgeführt.
● Es können alle Typen-und Spezialmehle hergestellt werden.
● Mit Steinschrotmühlen, Feinschrotmühlen werden die unterschiedlichsten 

Körnungen und Qualitäten erreicht.



Vern, Reservat für alte Getreidesorten

● Durch Aussortieren unwirtschaftlicher Getreidearten und Sorten verringert sich
  die genetische Vielfalt.     
● Vern steuert dem seit 30 Jahren entgegen
● Es muss sich aber auch lohnen, alte Getreidesorten anzubauen.
● Die Förderung für den Anbau allein reicht nicht aus.
● Eine Zusammenarbeit zwischen Landwirt, Müller, Bäcker, LEH fördert die
  Vermarktung zum Endkunden 
● Alle sollen für Ideen offen sein



Möglichkeiten der Vermarktung

● Wichtig ist der Name der alten Getreidesorten, wie Champagnerroggen, 
Emmer, Einkorn, nicht Triticale

● Der Name erregt Aufmerksamkeit in Verbindung mit einer Backware
● Wichtig ist die Verknüpfung mit einem regionalen Landwirt(ev.mit Schild am 

Acker)
● Das Getreide wächst regional quasi vor der Haustür
● Vermarktung über Bäckerei oder als Kleinabpackung im LEH oder Bioladen
● Wichtig ist eine planbare Menge in einer verarbeitbaren Qualität
● Roggen : Fallzahl mind.160s
● Weizen und Dinkel:mind.12%Rp, 25%Kleber, 250s Fallzahl



Absatzmärkte für alte Getreidesorten

● Mit klangvollen Namen wie Champagnerroggen, Gelbweizen, 
Dickkopfweizen

● Emmer, Einkorn können wir Interesse bei den Kunden wecken.
● Der Name allein reicht nicht. Spezielle Backwaren, die die Namen 

beinhalten und einen regionalen Bezug haben, sind wichtige Zugpferde.
● Eine andere Farbe und Geschmack der Backwaren führt zu dauerhaftem 

Kundeninteresse.
● Gemeinsame Werbung von regionalen Landwirten, dem Müller und der 

Bäckerei erhöhen dauerhaften Verkauf



Die Mühle,Bindeglied zwischen Landwirt und Bäcker

● Die Mühle hat direkten Kontakt zum Landwirt und Bäcker.
● Somit kann der Bedarf für absatzsteigernde Umsätze durch Vermarktung 

regionaler alter Getreidesorten lokalisiert und organisiert werden.
● Auch Ideen der Bäcker hinsichtlich neuer Produkte können über die Mühle 

mit den Landwirten realisiert werden.
● Durch Vertragsanbau werden die Rohstoffe in genügender Menge geerntet 

und verarbeitet.



Direkte Verarbeitung in Paulicks Mühle

● Sortenreine Annahme in BigBags,Verwiegung ,Probenahme 
Laboruntersuchung

● (Sensorik, Besatz, Feuchtigkeit, Fallzahl, Rohprotein, Kleber)
● Einlagerung in Hochregallager
● Planung der Verarbeitung als extra Charge
● Reinigung mit Vorreinigung, Mühlenreinigung mit Kreissieb, 

Scheuermaschine,Trieur, Leichtgutausleser, Farbausleser,



Vermahlung und Abfüllung

● Die Vermahlung erfolgt chargenweise auf einem spezialisiertem 
angepassten Vermahlungssystem

● Alle Typenmehle können
● erzeugt werden
● Mischerei der Produkte
●  erfolgt kundenspezifisch
● Abfüllung automatisch in 1-25kg oder lose



Unsere zusätzlichen Dienstleistungen

● Wir holen Ihr Getreide mit eigenen Fahrzeugen lose oder in BigBag ab
● Wir liefern die Mühlenprodukte an die Bäckereien aus.
● Wir untersuchen in unserem umfangreichen Labor Ihr Getreide
● Mit Ganzkorninframatic von Perten, (Feuchtigkeit ,Kleber,Rohprotein,Sedi)
● Fallzahlgerät von Perten
● Glutomatic zur Bestimmung der Klebermenge und Qualität
● Farinograph und Extensograph



Alles hat ein Ende

●         Für Fragen und Anregungen stehe ich 
●                        gern zur Verfügung

    Ich bedanke mich für Ihre Aufmerksamkeit
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