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Zusammenfassung: Es wurde geprfift, ob die w~hrend der Keinmng yon Weizen 
und Mungbohnen neugebildeten l imitierenden Aminosauren (Lysin, Cystin und 
Methionin) biologisch verKigbar sind. Im Stickstoffbilanzversuch an wachsenden 
Ratten wurde der EinfluB der Keimung und einer Hitzebehandlung auf den Pro- 
teinn~hrwert yon Weizen und Mungbohnen untersucht. Im Vergleich zu ungekeim- 
tem Weizen erhShten sich die NPU yon 30 % auf 41% und die biologisehe Wertig- 
keit (BW) yon 36 % auf 52 %, wfihrend die scheinbare Proteinverdaulichkeit  (PV) 
yon 82 % auf 79 % zurfickging. Die Hitzebehandlung verbesserte lediglich die PV in 
ungekeimtem Weizen yon 82 % auf 85 %. Die Verffitterung yon gekeimten Mung- 
bohnen verursachte eine deutlich eingeschrfinkte Fut teraufnahme dutch die Tiere, 
so dab eine gesicherte Aussage fiber eine Vertinderung tier Proteinqualit~t w~hrend 
der Keimung nieht mSglieh war. Die Hitzebehandlung der ungekeimten Mungboh- 
hen bewirkte einen Anstieg der PV yon 77 % auf 81%, der NPU yon 38 % auf48 % 
und der BW yon 49 % auf 60 %. 

Diese Ergebnisse verdeutlichen, dab die wahrend der Keimung von Weizen 
neugebildeten Aminos~uren, vor allem das Lysin, biologisch verffigbar sind. Eine 
Verbesserung der Proteinqualitfit von ungekeimten Mungbohnen konnte durch 
Hitzeeinwirkung erzielt werden. 

Summary: The bioavailability of limiting amino acids (lysine, cystine and methio- 
nine), which are formed during the germination of wheat and mung beans, was 
assessed in nitrogen balance trials on growing rats. In addition, the influence of heat 
t reatment  on the protein nutritional value of wheat and mung beans was deter- 
mined. Compared to ungerminated wheat, net protein utilization (NPU) and biolo- 
gical value (BV) increased from 30% and 36% to 41% and 52 %, respectively. 
Apparent  protein digestibility (PD) decreased from 82 % to 79% during 4 day 
germination. Heat t reatment improved PD from 82 % to 85% in ungerminated 
wheat, but not during germination. NPU and BV were not changed by heat 
treatment. Feeding germinated mung beans caused a markedly reduced feed intake 
by the animals, which made it impossible to evaluate changes in protein nutritional 
value during germination. Heat treatment of ungerminated mung beans improved 
PD, NPU and BV from 77 %, 38 % and 49 % to 81%, 48 % and 60 %, respectively. 

The results indicate that the amino acids, in particular lysine, which are formed in 
germinating wheat, are available to the rat. Heat t reatment will improve consider- 
ably the protein nutritional value of ungerminated mung beans. 

SchlOsselwOrter: Keimung, H_itzebehandlung, P_roteinverdaulichkeit b_iologische 
Wertigkeit, l imitierende Aminos~uren 

Key words: germination, heat treatment, protein digestibility, biological value, 
limiting amino acids 
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Einleitung 

Der Verzehr gekeimter  Zerealien und  L e g u m i n o s e n  wird seit vielen 
Jahren  in einer Reihe yon  Entwicklungsl f indern Draktizier~ und  erfreut  
sich neuerdings auch in den west l iehen Industriei~indern z u n e h m e n d e r  
Beliebtheit. Im Verlauf des Keimprozesses  werden  die Reserveprote ine  
des Samens  enzymat iseh  abgebaut  (1, 2). Aus den freigesetzten P e p t i d e n  
und  Aminos~uren werden die f~r die En twiek lung  des Keimlings  notwen-  
digen Proteine synthetisiert.  Es wurde  verschiedent l ich  nachgewiesen,  
dab sieh das Aminos~urenmus te r  nach  Hydro lyse  im Keimling deutl ich 
von dem des ungeke imten  Samens  unterscheide t  (3, 4, 5, 6). Bei Weizen 
und Mungbohnen  wurde  bei der Ke imung  ein deut l ieher  Anst ieg der  
l imitierenden Aminos~iuren Lysin  bzw. Cystin und  Methionin  und  damit  
eine Verlaesserung des ,,chemical score" beobach te t  (6). In  der vorliegen- 
den Arbeit  wurde  mit Hilfe des St icks toffbi lanzversuchs  an waehsenden  
Ratten untersueht ,  ob die wfihrend der Ke imung  neugebi lde ten  limitie- 
renden Aminosfiuren biologiseh verffigbar sind. Zusfitzlich wurde  die 
Auswi rkung  einer Hi tzebehandlung  y o n  ungeke imten  und  geke imten  
Sarnen auf  die Proteinqualitfit  geprfift. 

Material und Methoden 

Die zur Keimung verwendeten Samen yon Weizen (Triticum vulgare Vill.) und 
Mungbohnen (Phaseolus aureus Roxb. oder Vigna radiata L.) mit einer hohen 
Keimffihigkeit wurden yon der Firma Biokosma GmbH, Konstanz, FRG, bezogen. 
Die Keimunmg erfolgte in handelsfiblichen Keimgerfiten aus Plastik der gleiehen 
Firma bei 22-24oc und einem 12 Stunden Hell-dunkel-Rhythmus. Die Samen 
wurden zweimal (Weizen) oder dreimal (Mungbohnen) tfiglich gew~ssert. Die Keim- 
dauer betrug 2 oder 4 Tage. Das Keimgut wurde lyophylisiert und fein zermahlen. 
Zur Hitzebehandlung wurde das Keimgut vor der Gefriertroeknung I5 Minuten im 
Dampftopf unter Druek erhitzt (115 ~ Als Vergleichsprobe wurden ungekeimte 
Samen gemahlen und getroeknet oder vor dem Zerkleinern 15 Minuten im Dampf- 
topf unter Druek erhitzt (Abb. 1). Dureh Zusatz yon Maisst~irke, Zucker, Maiskeim- 
bl und Vitamin- und Mineralstoffmisehungen wurde das Keimgut entspreehend 
seinem Proteingehalt zu Futtermischungen mit einem Proteingehalt zwisehen 10,2 
und 10,6 % verarbeitet. 

Die Puttermisehungen wurden fiber einen Zeitraum yon 7 Tagen an Gruppen yon 
jeweils 8 m~innliehen Sprague-Dawley-Ratten mit einem mittleren Anfangsgge- 
wieht von 72 gad  lib. geffittert. W/ihrend der letzten 4 Tage wurden die Tiere in 
Stoffwechselkfifige gesetzt. Die Ratten wurden unter Standardbedingungen 
(20-22~ 65 % tel. Luftfeuehtigkeit, 12 Stunden Hell-dunkel-Rhythmus) gehalten 
und batten freien Zugang zu Wasser. Wfihrend der Bilanzperiode wurden tfiglich 
Kot und Urin gesamrnelt und der Futterverbrauch naeh Korrektur f~r verstreutes 
Futter registriert. Zu Beginn und nach AbschluJ3 der Bilanzperiode wurde das 
Gewicht der Tiere notiert. 

Die F~izes wurden fiber 48 Stunden bei 70 ~ getrocknet. Der Urin wurde fiber 3 ml 
2 N-H2SO4 aufgefangen und bis zur Analyse eingefroren. Der Stickstoffgehalt in 
F~izes, Urin und Futter wurde nach Kjeldahl unter Verwendung des Kjeltee-Auto- 
1030-Analysators (Fa. Teeator GmbH, Rodgau, FRG) bestimmt. 

Die statistische Auswertung der Ergebnisse erfolgte mit Hilfe der einfachen 
Varianzanalyse und des Scheff~-Tests. 
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Abb. 1. Probenvorbereitung. 

Ergebnisse 
Der Geha l t  an Haup t inha l t s s to f f en  in Weizen und  M u n g b o h n e n  vor  und  

nach  der  K e i m u n g  ist in Tabel le  1, die Z u s a m m e n s e t z u n g  der  Fu t t e rmi -  
s chungen  in Tabel le  2 wiedergegeben .  

Weizen  

I m  Vergleich zu u n g e k e i m t e m  Weizen w u r d e  die P r o t e i n v e r w e r t u n g  
(NPU) von  30 % a u f 4 1 %  und  die b iologische Wert igkei t  v o n  36 % auf52  % 
ve rbes se r t  (P <0,01) (Tab. 3). Dagegen  w u r d e  eine du rch  die K e i m u n g  
bed ing te  geringfflgige A b n a h m e  der  P ro t e inve rdau l i chke i t  yon  82 % auf  
79% (P<0 ,01)  beobachte t ,  Die H i t zebehand lung  des u n g e k e i m t e n  
S a m e n s  fLihrte nur  zu einer le ichten Ve rbes se rung  der  P ro te inverdau l i ch -  
kei t  yon  82 % auf  85 % (P < 0,01). Andererse i t s  ve ru r sach te  die Hi tzebe-  
hand lung  des geke imten  Weizens ke ine  wesen t l i che  Ver&nderung der  
Pro te inverdaul ichke i t .  N P U  und biologische Wertigkeit  w u r d e n  w e d e r  in 
u n g e k e i m t e m  noch  in g e k e i m t e m  Weizen durch  die H i t z e b e h a n d t u n g  
ver/indert.  Es f/illt auf, dab die F u t t e r a u f n a h m e  der  Tiere du rch  die Hitze- 
b e h a n d l u n g  der  P r o b e n  deut l ich anstieg. Dieser  Ef fek t  war  b e s o n d e r s  
ausgepr~gt  bei den Fu t t e rmi schungen ,  die g e k e i m t e n  Weizen en th ie l ten  
(28 vs. 43 g/4 Tage). Die au fg rund  der  ger ingen F u t t e r a u f n a h m e  reduz ie r te  
S t icks tof fzufuhr  der  Tiere in der  G r u p p e  I I I  blieb ohne  EinfluB auf  die 
Ergebn i s se  der  St ickstoffbi lanz.  Die G e w i c h t s z u n a h m e  der  Tiere var i ier te  
zwischen  6 und 8 g/4 Tagen.  
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Tab. 1. Inhaltsstoffe von Weizen und Mungbohnen (% TS) vor und naeh 2- bis 
4t~giger Keimung. 

Probe Roh- Fett 2) Asehe Ballast- Kohlen- 
Drotein ~) stoffe ~) hydrate ~) 

Weizen, ungekeimt 12,9 1,86 2,27 14,7 68,3 
Weizen, 13,8 3,21 2,09 20,4 60,5 

4 Tage gekeimt 
Mungbohnen, 24,1 1,76 4,05 14,3 55,8 

ungekeimt 
Mungbohnen, 27,1 1,50 3,47 13,6 54,4 

2 Tage gekeimt 
Mungbohnen, 29,7 1,78 3,77 21,7 43,1 

4 Tage gekeimt 

~) N x 6,25 

~) gravimetrisch bestimmt nach Extraktion mit Chloroform/Methanol 
:~) Bestimmung nach Asp u. Mitarbeitern (7) 
4) Differenz aus Trockensubstanz - (Protein + Fett + Ballaststoffe + Asche) 

Mungbohnen 

Im Gegensatz  zu den Ergebnissen  mit  Weizen bewirk te  die Ke imung  
yon  Mungbohnen  keine  Beeint r~cht igung der  sche inbaren  Pro te inverdau-  
lichkeit, abet  mit  z u n e h m e n d e r  Ke imdaue r  e inen deut l ichen  Rflckgang 
yon  NPU und  biologischer  Wert igkeit  (Tab. 4). Die Hi t zebehand lung  der  
ungekeJmten Mungbohnen  bewirk te  eine signif ikante E r h 6 h u n g  der  Pro-  
te inverdaul iehkei t  von 77 % auf  81%, der NPU yon  38 % auf  48 % und  der 
biologischen Wertigkeit yon  49 % auf  60 % (P < 0,01). Dieser  Effekt  w u rd e  
nach 4t~giger Ke imung  yon  M u n g b o h n e n  nicht  beobachte t .  

Die Aufnahme der Fu t t e rmischungen  mit  geke imten  M u n g b o h n e n  
(20-29 g/4 Tage) war  gegenOber der  der Fut termisehutxgen,  rite unge- 
ke imte  Mungbohnen  enth ie l ten  (41--47 g/4 Tage), e rhebl ich  herabgesetzt .  
Hierdurch sank die St icks tof fzufuhr  in den G r u p p e n  V I I - IX  so s tark ab, 
da/] eine far  das Wachs tum ausre ichende  P ro te inve r so rgung  vermut l i ch  

Tab. 2. Zusammensetzung der Futtermischungen (%). 

Futtermischungen I~IV V-IX 

Weizen 
Mungbohnen 73-90 - 

Maisst~rke -. 34--44 
Saccharose 5-11 44~34 
Maiskeimol 4 10 
Mineralstoffe% 4 4 
Vitamine ~) 6 6 

2 2 

Protein (N • (;,25) 10,2-10,5 10,3-10,6 

1) Mineralstoff- und Spurenelementvormischung C 1000, Altromin 
'~) Vitaminvorrnisehung C 1004, Altromin 
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Tab. 3. EinfluB yon Keimung und Hitzebehandlung auf die Proteinqualitfit yon 
Weizen, N-Bilanzversuehe an waehsenden Ratten, Mittelwerte + SD, n = 8. 

Fut termischung Gewichts- Futter- N-Zufuhr Protein- NPU Biolog. 
zunahme zufuhr verdaul. Wertigkeit 
g/4T g/4T mg/4T % % % 

I Weizen, roh, 5,9 37,1 658,6 82,1 bl) 29,9 b 36,4 b 
ungekeimt +2,3 _+4,6 +81,5 -+ 1,2 _+2,9 -+3,3 

iI Weizen, erhitzt, 6,9 43,4 768,7 85,3 ~ 30,6 u 35,9 b 
ungekeimt -+0,8 -+0,7 -+11,6 -+1,0 +1,4 +1,5 

III Weizen, roh, 6,4 28,4 517,2 79,0 ~ 40,8 ~ 51,6 ~ 
4 Tage gekeimt _+2,9 _+5,0 +90,6 -+2,2 -+3,2 -+3,5 

IV Weizen, erhitzt, 7,9 42,6 744,1 81,1 b~ 43,4 a 53,6 a 
4 Tage gekeimt _+2,4 +_1,5 _+25,8 _+1,5 _+2,4 _+2,5 

~) Mittelwerte in einer Spalte mit unterschiedliehen Buchstaben weisen signifi- 
kante Unterschiede auf, p < 0,01 

n i c h t  m e h r  gewfihr le is te t  wa r  u n d  k S r p e r e i g e n e s  P r o t e i n  zur  B e d a r f s d e k -  
k u n g  h e r a n g e z o g e n  wurde .  E i n e  ve rz6ge r t e  G e w i c h t s z u n a h m e  u n d  
e r h 6 h t e  S t i c k s t o f f a u s s c h e i d u n g  im U r i n  ( V e r r i n g e r u n g  der  N P U  u n d  tier 
b i o l o g i s c h e n  Wer t igkei t )  s i nd  k e n n z e i c h n e n d  ffir d iese  S i t ua t i on .  

U m  zu pr~lfen, ob bei  e i n e r  S t i c k s t o f f z u f u h r  u m  500 rag/4 Tage  e i n e  
P r o t e i n u n t e r v e r s o r g u n g  e in t r i t t ,  w u r d e  die  S t i c k s t o f f b i l a n z  a n  e i ne r  

Tab. 4. Einflul3 von Keimung und Hitzebehandlung auf die Proteinqualitiit yon 
Mungbohnen.  Stickstoff-Bilanzversuche an wachsenden Ratten, Mittelwerte + SD, 
n = 8 .  

Fut termischung Gewichts- Futter- N-Zufuhr Protein- NPU Biolog. 
zunahme zufuhr verdaul. Wertigkeit 
g/4T g/4T mg/4T % (app.) % % 

V Mungbohnen,  7,9 41,3 761,5 77,0 TM) 37,9 b 49,2 b 
roh, ungekeimt +1,8 +2,2 _+40,5 _+1,7 +1,7 +1,8 

VI Mungbohnen,  9,4 47,2 901,2 81,2 ~ 48,5 a 59,7 ~ 
erhitzt, ungekeimt _+1,3 +0,5 -+ 9,1 -+1,3 _+3,3 _+3,5 

VII Mungbohnen,  roh 3,0 28,6 510,4 77,5 b 27,6 ~ 35,5 t" 
2 Tage gekeimt +2,9 -+4,2 +_74,1 +1,1 -+1,9 _+2,3 

VIII Mungbohnen,  roh 2,8 24,9 452,7 76,6 b 20,8 d 27,2 d 
4 Tage gekeimt -+0,7 +_1,6 -+29,5 +1,3 +_1,6 -+2,2 

IX Mungbohnen,  0 20,1 357,8 77,3 b 20,8 d 26,8 d 
erhitzt, 4 Tage +2,5 +2,4 -+42,0 +1,4 _+3,6 _+4,7 
gekeimt 

XMungbohnen ,  roh, 1,2 25,9 483,7 78,6 b 28,4 e 36,1 ~ 
ungekeimt, restrik-_+2,8 -+0,1 -+ 1,7 +1,4 +_3,4 _+3,9 
tiv geffittert 

J) Mittelwerte in einer SpaRe mit unterschiediichen Buchstaben weisen signifi- 
kante Unterschiede auf, p < 0,01 
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Gruppe yon 8 Ratten, die mit der Futtermischung der Gruppe V (rohe, 
ungekeimte Mungbohnen) restriktiv gefUttert wurden, durchgefUhrt 
(Tiergruppe X). Ein Vergleich mit den Ergebnissen der Gruppe V verdeut- 
licht, dab die Reduzierung der Stickstoffzufuhr von 762 mg auf 484 mg/4 
Tage eine signifikante Verringerung der NPU und der biologischen Wer- 
tigkeit verursachte, w~hrend die Proteinverdaulichkeit  nicht beeintr~ch- 
tigt wurde. Gleichzeitig verringerte sich die Gewichtszunahme der Tiere 
von 7,9 auf 1,2 g/4 Tage. Diese Werte zeigen, dab eine Zufuhr von Protein 
aus Leguminosen in HShe von ca. 500 mg/4 Tage unzureichend ist, um 
eine Stickstoffbilanz durchzuffihren, da durch den Abbau von k6rpereige- 
nero Protein vermehrt  Stickstoff im Urin ausgeschieden wird. 

Diskussion 
Aus den Ergebnissen der vorliegenden Bilanzversuche mit Weizen ist 

eine deutliche Verbesserung der NPU und der biologischen Wertigkeit 
des Proteins um 11 bzw. 15 Prozentpunkte  nach 4t~giger Keimung 
erkennbar. Diese Wirkung ist in erster Linie auf den erh6hten Gehalt an 
Lysin in gekeimtem Weizen (4,4 mg/16 mg N) gegenUber 2,9 rag/16 mg N in 
ungekeimtem Weizen) (6) zurUckzufUhren. Neben Lysin nahmen auch die 
Gehalte an Threonin, Asparagin, a-Alanin und Tyrosin im Verlaufe der 
4t~gigen Keimung yon Weizen bei gleichbleibendem Rohproteingehalt  zu. 
Hanad und Fields (8) untersuchten den Einfluf~ der Keimung (5 Tage) auf 
die Proteinqualitat yon Weizenschrot unter Verwendung eines mikrobio- 
logischen Testsystems (Tetrahymena pyriformis, W.) und fanden einen 
Anstieg des relativen N~hrwertes (RNV) um 14 Prozentpunkte.  

Die Interpretation der Ergebnisse ffir NPU und biologische Wertigkeit 
Yon Mungbohnen ist aufgrund der deutlich herabgesetzten Futterauf- 
nahme der Tiere bei Verffltterung von gekeimten Mungbohnen erschwert. 
Die Tatsache, dalt bei ungef~hr gleicher Stickstoffzufuhr in den Gruppen 
VII (rohe Mungbohnen, 2 Tage gekeimt) und X (rohe Mungbohnen, unge- 
keimt, restriktiv gefUttert) gleiche Werte fur NPU und biologische Wertig- 
keit gemessen wurden, ist ein Hinweis, daf~ die Proteinqualit~t nach 
2t~giger Keimung nicht verbessert war. Zur Proteinqualit~t der fiber 4 
Tage gekeimten Mungbohnen kann lediglich festgestellt werden, daJ3 die 
Proteinverdaulichkeit  unver~ndert blieb. ~lber NPU und biologische Wer- 
tigkeit kann wegen der unzureichenden Stickstoffzufuhr keine gesicherte 
Aussage gemacht werden. 

Die Verbesserung der Proteinverdaulichkeit  durch Hitzebehandlung 
Wird h~iufig beobachtet und ist auf die bessere Zug~nglichkeit des dena- 
turierten Proteins fur die Proteasen im Magen-Darm-Trakt zurUckzuffih- 
ren. Warum dieser Effekt nach 4t~giger Keimung bei Weizen und Mung- 
bohnen nicht mehr erkennbar ist, muf3 dahingestellt bleiben. 

Die deutliche Erh6hung der NPU und biologischen Wertigkeit des 
Proteins in erhitzten Leguminosen ist verschiedentlich festgestellt wor- 
den (9, 10, 11) und wird mit der Zerst6rung der in rohen Leguminosen 
enthaltenen Proteaseinhibitoren erkl~irt. Die Inaktivierung der Proteasen 
insbesondere des Trypsins im Magen-Darm-Trakt stimuliert den Pankreas 
zu erh6hter Sekretion endogener Proteine (Enzyme) (12), die besonders 
reich an schwefelhaltigen Aminos~uren sind (13). Dieses Protein geht dem 
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Organismus  verloren, w o d u r c h  der Bedar f  an schwefelhal t igen Aminosfiu- 
ren erh6ht  wird (14). Hinzu kommt ,  dab der Trypsininhibi tor  selbst einen 
hohen  Anteil an schwefelhal t igen Aminosfiuren enthfilt, die zwar chc- 
misch  nachweisbar ,  aber biologisch nicht  verffigbar sind, weft sic in e inem 
nicht  resorbierbaren Komplex  an das Trypsin  gebunden  sind. Demzufolge  
ist die biologische Verffigbarkeit  des Leguminosenpro te ins  geringer, als 
es seinem Aminosf iurenmuster  entspricht.  Durch  Hi tzebehandlung  wird 
der Trypsininhibi tor  wei tgehend denaturiert ,  wobei  die Aminos~iuren bio- 
logisch verffigbar werden.  Gleichzeitig normalisiert  sich die Enzymsekre-  
t ion des Pankreas ,  und  der Verlust  an S-haltigen Aminos~uren  geht  
zurfick. Es ist anzunehmen,  dab dieser Wi rkungsmechan i smus  des Tryp- 
sininhibitors ffir die beobachte te  erh6hte biologische Wertigkeit  nach  
Hi tzebehandlung  yon  ungeke imten  M u n g b o h n e n  verantwort l ich  ist. 

Aussagen  anderer  Autoren fiber die Proteinquali t~t  yon  geke imten  
M u n g b o h n e n  sind widersprfichlich. Noor  und  Mitarb. (15) beobach te ten  
bei Rat ten ebenfalls eine verminder te  Fu t t e r au fnahme  von  Di~ten, die 
gekeimte  Mungbohnen  enthielten. Sie beobach te ten  einen Rfickgang der 
N P R  (Net Protein Ratio) und der P E R  (Protein Efficiency Ratio) mit  
zune hmende r  Keimdauer  (2-4 Tage). Vermut l ich  beeintrfichtigt der in 
Wurze]n und  Bl~ttern der ke imenden  M u n g b o h n e  enthal tene Bit ters toff  
(16) die Fre/31ust der Ratten. Bei Verffi t terung von M u n g b o h n e n  nach  
2tfigiger Ke imung  konn ten  Khan  und  Ghafoor  (17) keine Verf inderungen 
der N P U  oder biologischen Wertigkeit  im Vergleich zu ungeke imten  
Samen  feststellen. In diesen Versuchen  trat keine Beeint r~cht igung der 
Fu t t e raufnahme beim Verzehr  von  geke imten  M u n g b o h n e n  auf. Abwei- 
chend yon diesen Ergebnissen wurde  in mikrobio logischen  Unte r suchun-  
gen zur Proteinquali t~t  gekeimter  M u n g b o h n e n  mit  Te t r ahymena  pyrifor- 
mis W. ein mit  der Ke imdauer  ( -  2�89 Tage) ans te igender  relativer N~hrwert  
(RNV) gefunden  (16). Bei dieser Methode werden  die mit  Te t r ahymena  
beimpften  Proben  zuvor  im Autoklaven  sterilisiert, was m6gl icherweise  
die Freisetzung yon  schwefelhal t igen Aminos~uren  und  damit  einen ver- 
besserten N~ihrwert bewirkt.  
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