Herr Dr. Mantler
erklart die
Funktion der
neuen Produk-
tionsanlage fiir
glutenfreie
Mehle. Links
Hertha Deutsch,
rechts Manfred
Spichtinger.

Glutenfreies Mantler -Mehl -
aus dem Waldviertel nach ganz Europ a!

Exkursion bei der Mantler-Muhle in Rosenburg

chon seit 400 Jahren werden in
Sder Mduhle im Waldviertler

Kamptal am Fuf3e der Rosen-
burg hochwertige Produkte herge-
stellt. 1607, erstmals urkundlich er-
wahnt, ging sie im Jahr 1853 in den
Besitz der Familie Mantler Uber.
Moderne Muhlentechnik und die
Verbindung mit dem weltweit tatigen
Komplett Konzern - einem der alte-
sten und groften Fertigmischungs-
Produzenten - lieBen die Mantler-
Miuhle zu einem modernen Betrieb
wachsen, der sich vor allem mit den
Winschen und Bedurfnissen seiner
Kunden - auch den glutenintoleranten
- entwickelt.

Viele Zbliakie-Betroffene werden sich
noch erinnern: Ende der 1980-Jahre
gab es die freudige Nachricht: Es gibt
ein neues o6sterreichisches gluten-
freies Mehl mit hervorragenden Back-
eigenschaften und vorallem sehr

preisgunstig! Nach langen Versuchen
gelang es der Mantler-Muhle, dieses
glutenfreie Mehl herzustellen und
neue Rezepte fur verschiedene Brote,
Gebdacke und Kuchen zu entwickeln.
Besonders die universelle Verwend-
barkeit wird von den Zdliakie-Betrof-
fenen sehr geschatzt. Das Mantler-
Mehl war das erste Mehl, das in Super-
markten erhaltlich war

Die Mantler-Muhle beteiligte sich an
dem osterreichischen Forschungs-
projekt zur Entwicklung einer Nach-
weismethode fiir auBerst geringe
Glutenanteile in Lebensmitteln. Die
Ergebnisse wurden bei weltweiten
Tagungen prasentiert und man er-
kannte erstmals die hohe Kontami-
nation in von Natur aus glutenfreien
Produkten.

Seit einigen Monaten ist bei der Mant-
ler-Muhle eine neue moderne Pro-
duktionsanlage fir glutenfreie Mehle
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in Betrieb. Aus diesem Anlaf? und auf
Einladung zu einer Exkursion von
Herrn Dr. Mantler war eine kleine De-
legation der Osterreichischen Arbeits-
gemeinschaft Zoliakie am 23. Juni
2009 zu Besuch in Rosenburg.
Hertha Deutsch, Ruth und Manfred
Spichtinger wurden vom Inhaber,
Herrn Dr. Mantler begriRt. Nach
einem einflihrenden Gesprach Uber
die Geschichte der Mihle und Uber
die Produktion glutenfreier Mehle
konnten wir uns bei einem Rundgang
durch den computergesteuerten Be-
trieb Uberzeugen, dass bei dem hier
erzeugten glutenfreien Mehl eine Kon-
tamination garantiert ausgeschlossen
ist. Die neue Anlage ist komplett ge-
trennt von der Ubrigen Mehlproduk-
tion. Es werden regelmafig aus allen
Chargen Proben gezogen, die bei der
AGES untersucht werden.

Eine erfreuliche Neuigkeit fur viele
Zolis: Ab Herbst wird es wieder eine
Mantler-Mehlmischung fur dunkle
Brote geben!

Gruppenfoto, im Hintergrund die Rosen-
burg und der hochwasserfiihrende Kamp

Viel hat sich seit unserem ersten
Besuch im Jahr 1994 bei der Mantler-
Muhle geandert. Ein florierender
moderner Betrieb hat enorm expan-
diert, sich mit den glutenfreien
Mehlen am internationalen Markt
durchgesetzt und exportiert seine
Produkte nach ganz Europa.

Wir danken Herrn Dr. Mantler flr den
freundlichen Empfang und die interes-
sante Fuhrung durch die Muhle und
wunschen uns noch viele glutenfreie
Innovationen aus Rosenburg!

Manfred Spichtinger
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