thoden aber und der Vereinheitlichung dieser
Verfahren im Interesse von allerorts gleichwer-
tigen Ergebnissen ist noch eine sehr langdau-
ernde Arbeit zu leisten. Auch hierzu sind aber
bereits wertvolle Beitréige geliefert, denn die
Methoden zur Bestimmung des unverdaulichen
Anteils innerhalb der Kohlenhydrate, die sog.
~Rohfaser”, die aus Zellulosen: und dhnlichen
Stoffen besteht, keinen Ndhrwert haben, aber
fir die Anregung der Peristaltik im Darm wich-
tige Verdauungsfunktionen austiben, wurden in
der Deutschen Forschungsanstalt fir Lebensmit-
telchemie Uberprift.

Es ist im Laufe der Zeit auch anzustreben, die
EiweiBwerte soweit zu spezifizieren, da3 aus
den wichtigsten Lebensmitteln zumindest auch
die Werte fir die sog. ,essentiellen” Amino-
stiuren erkennbar sind, d.h. jener EiweiBbau-
steine, die vom Korper nicht selbst aufgebaut

Die Bedeutung der

werden kénnen, sondern die durch entsprechende
hochwertige eiweiBhaltige Nahrung dem Kérper
zugefihrt werden missen, damit dieser in der
Lage ist, das Muskeleiwei3 und andere Eiwei3-
organe im Kérper aufzubauen. Fehlt ndmlich
einer dieser lebensnotwendigen Aufbaustoffe, so
kann der Kérper mit den anderen nichts an-
fangen und sie werden wieder abgebaut, also
nur als Energiespender verwendet. Alle diese
Ergdnzungen und Erweiterungen der Né&hrwert-
tabellen sind aber mit der Zeit dringend notwen-
dig, damit die so allmdhlich entstehenden Zah-
len wirklich exakte Angaben iber unsere Er-
ndhrung darstellen, mit denen sowohl der Er-
nédhrungsphysiologe fir den gesunden Menschen,
wie der Mediziner in Fragen der Didt, als auch
alle jene Kreise etwas anfangen kénnen, die fir
bestimmte Berufsgruppen (Schwerarbeiter, Mili-
tdr, Sportler) ganz spezielle Ernéhrungsformen
entwickeln missen.

Mehlbezeichnungen

von Oberregierungsrat Dr. A. Rotsch

Bundesforschungsanstalt fir Getreideverarbeitung, Detmold

Der Verbraucher liest heute oft in der Tages-
presse oder in illustrierten Wochenzeitschriften
von erndhrungswissenschaftlichen Problemen,
die sich auf wnsere Getreidenahrung beziehen.
Er stéBt dabei auf Bezeichnungen wie ,helles
Mehl“, ,Vollkornmehl oder -schrot”, ,Haushalts-
mehl” usw.; beim Kaufmann oder im Bdcker-
laden kauft die Hausfrau Mehl und Grief3 mit
Typenbezeichnungen, wie zum Beispiel 405, 550
usw. Nur wenige wissen, was diese Bezeichnun-
gen zu bedeuten haben. Die folgenden Zeilen
sollen eine kurze Erkldrung und Erlduterung
dieser' Begriffe geben.

Das gereinigte Weizen- oder Roggenkorn wird
fur die Brot- und Gebdckherstellung verschieden
stark ausgemahlen. Es entstehen so helles und
dunkles Mehl bzw. Vollkornschrot. Bei der Mehl-
herstellung fallen als Zwischenprodukte GrieBe
und Dunste an. Die Teilchengréfie dieser Mahl-
erzeugnisse ist grober als die der Mehlteilchen,
in der Regel jedoch wiederum feiner als die der
Schrotteilchen.

Die hellen Mehle bestehen Uberwiegend aus
dem stérke- und eiweiBhaltigen Mehlkorper. [hr

Gehalt an Schalen- und Keimlingsteilen ist ge-
ring. Der Aschegehalt ist deshalb verhdlinis-
méBig niedrig. Er betrdgt zum Beispiel bei den
hellsten Typen 0,405 % bzw. 0,550 %, berechnet
auf Mehltrockensubstanz. Multipliziert man. diese
Zahlen mit Tausend, so erhdlt man die Typen-
bezeichnung, zum Beispiel 405, 550, 630, 812
usw. Der handelsibliche Weizengrief3 entspricht
wegen seines Aschegehaltes ebenfalls der Type
405. Je mehr von der aschen- und rohfaser-
reichen Schale in den Mahlerzeugnissen eni-
halten ist, um so héher liegt der Aschegehalt
und desto héher ist auch die Zahl der Typen-
bezeichnung. Mahlerzeugnisse der Type 405 ent-
halten nur etwa 40 9% des gesamten gereinigten
Kornes; ein so niedrig ausgemahlenes Weizen-
mehl wird mitunter auch Auszugsmehl genannt.
Bei héher ausgemahlenen Mehlen ist diese Be-
zeichnung nicht zuldssig.

Die niedrig ausgemahlenen Mehle besitzen in-
folge ihres Stdrkereichtums und ihrer Kleber-
menge und -gite besonders gute Back- und
Kocheigenschaften, sie liefern Brote, Kleinge-
béck und Kuchenwaren von hohem Volumen,



gut gelockerter, zarter und sehr heller Krume.
Als Nachteil weisen diese hellen Mahlprodukte
und die aus ihnen erzeugten Back- und Teig-
waren einen niedrigen Gehalt an den Vitaminen
des Getreidekornes auf (Vitamin B,, B, Niacin
und E), die hauptsdchlich ihren Sitz im Keimling
haben. Dieser Keimling wird bei der Gewinnung
der hellen Mahlprodukte abgesondert und ge-
langt in die Neben- und Nachprodukte. Um
diesen erndhrungsphysiologischen Mangel aus-
zugleichen, hat man helle Mehle auf den Markt
gebracht, die mit Vitaminen der B-Gruppe an-
gereichert sind, so daB ihr Vitamingehalt in
bezug auf B;, B, und Niacin den des Vollkornes
erreicht. Helle Weizenmehle der Type 405 dienen
jedoch meist nur zur Herstellung von Feingebdck,
Konditoreierzeugnissen, feinen Dauerbackwaren
und als Haushaltsmehl. Wei3brot, Brétchen, ein-
faches Klein- und Feingebédck sowie auch Kon-
sumdauerbackwaren werden meist aus etwas
hoher ausgemahlenen Mehlen hergestellt. lhr
Farbton ist durch den erhdhten Schalengehalt
etwas dunkler, die Backeigenschaften nicht mehr
ganz so gut wie bei den Auszugsmehlen, der
Vitamingehalt dafir etwas ginstiger.

Die meisten Brotsorten werden aus Mehlen,
deren Ausmahlungsgrad 80 bis 90% betrdgt,
hergestellt. Sie kommen im Vitamingehalt den
Vollkornerzeugnissen bereits sehr nahe, Gber-
treffen diese dabei aber in bezug auf die Back-
eigenschaften und auf die Haltbarkeit.

Vollkornerzeugnisse enthalten — wie ihr Name
sagt — das volle, gereinigte Korn, wozu aufler
dem Mehlkérper die gesamte Schale und der
Keimling gehdrt. Da der Keimling sehr 6lreich
ist, ist die Haltbarkeit des Vollkornschrotes im

Vergleich zu den niedriger ausgemahlenen Meh-
len herabgesetzt. Vollkornschrot des Weizens
hat einen Aschegehalt von 1,700 g, Roggenvoll-
kornschrot von 1,800 g, bezogen auf Trocken-
masse. Die backtechnischen Eigenschaften des
Vollkornschrotes sind wesentlich geringer als die
der heilen Mehltypen. Er eignet sich nicht zur
Herstellung von "knusprigem Kleingebdck und
zarten Feinbackwaren und Konditoreiwaren,
wohl aber zu schmackhaften Vollkornbroten, zu
Knéickebrot und einigen Kuchenarten, bei denen
die etwas derbere Struktur nicht als nachteilig
empfunden wird.

Zur Backwarenherstellung eignen sich nur niedrig
ausgemcahlene Weizenmahlprodukte, wobei die
Durumerzeugnisse wegen der guten Kochfestig-
keit und wegen der ansprechenden gelben Farbe
an der Spiize stehen. Hoher ausgemahlene
GrieBe und Mehle liefern Teigwaren von graver
Farbe, bitterem Geschmack und schlechten Koch-
eigenschaften. Vollkornerzeugnisse kdnnen sich
aus diesem Grunde bei Teigwaren auf dem
Markt nicht durchsetzen. :

Kuchenfertige oder backfertige Mehle sind Ge-
mische von Weizenmehl mit Zucker, Fett, Ei- und
Milchpulver, Aromen, Gewiirzen und Backpulver,
die gegebenenfalls noch Rosinen, Mandeln und
andere Trockenfriichte enthalten. Die Kuchen-
herstellung wird dadurch sehr vereinfacht, da
sie nur mit einer bestimmten Menge Wasser oder
Milch kurz angerihrt zu werden brauchen und
innerhalb weniger Minuten eine Teigmasse lie-
fern, die sofort in Formen gefillt und abgebak-
ken werden kann. Diese Erzeugnisse haben sich
besonders in gréBeren Industriestéddten einge-
fihrt.

Winke fir den Nahrungsmiﬂeleihkuuf .

Bei der standig wachsenden Vielfalt des Nah-
rungsmittelangebotes, insbesondere an Konser-
ven und kochfertigen Erzeugnissen, ist es vor allem
fur die berufstétigen Hausfrauen schwer, eine
ausreichende Marktiibersicht und Warenkennt-
nis zu erwerben, die eine sichere Auswahl von
Qualitdtserzeugnissen erméglicht. Wie oft ist
der Verbraucher beim Einkauf auf die eiligen
Erlduterungen des Verk&ufers angewiesen, ohne
daB er etwas Zuverldssiges Uber die Eigenschaf-
ten und die Besonderheiten des Erzeugnisses

erfghrt. Der Einkauf nach dem Preis ist bei
vielen Nahrungsmitteln oft ebensowenig ein
Qualitdtsmafistab wie die duBere Aufmachung.
Wie viele Werbeversprechungen erweisen  sich
als Ubertrieben und wie viele Bezeichnungen
erwecken irrtimliche Erwartungen. Wird der Ver-
braucher von einem Erzeugnis, wie etwa von
Heringsfilets in Tomatentunke, in Sahne-, Meer-
rettich-, Senftunke oder anderen Fischvollkon-
serven ein oder gar mehrere Male enttéiuscht,
dann lehnt er oft den gesamten Artikel Fisch-



