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0 K K - Informationen

Frischhaltebrot

Seit Jahren hat das OKK Versuche mit
konservierten Broten durchgeführt, um die
Vorräte der Armee an haltbaren Brotwa-
ren nicht nur mit Militärbiskuits sicher-
stellen zu müssen.

Bei allen diesen Versuchen hat sich das

vom Fachmann des Bäckereidienstes der
Armee, Adj Uof Kuchen entwickelte und
patentierte Frischhaltebrot bewährt. Nach
diesem Verfahren wird normales Armee-
brot in Portionen zu 350 g mit aethylalko-
holischer Lösung behandelt, in gasdichte
Folie vakuumverpackt und kann bis zu
zwei Jahren am Lager gehalten werden.
Das Institut für Lebensmittelwissenschaft
der Eidgenössischen Technischen Hoch-
schule Zürich hat im Auftrag des OKK
das Verfahren mikrobiologisch und tech-
nologisch geprüft. Dr. Geiges und Mitar-
beiter des Instituts für Lebensmittelwissen-
schaff haben einen ausführlichen Bericht
über die Ergebnisse dieser Untersuchun-
gen verfasst, welcher in den nächsten Aus-
gaben der Fachzeitschrift «Getreide, Mehl
und Brot». Detmold BRD, veröffentlicht
wird.

Hier eine kurze Zusammenfassung:

«Schimmelpilze und Hefen als häufigste
Erreger von Brotverderb standen im Vor-
dergrund der Untersuchung. Obwohl die
meisten der getesteten Organismen bei Ein-
Wirkung von Alkohol in Konzentrationen
von S bis 13 Volumen % erst im Laufe
von drei Monaten abgetötet wurden, er-
wiesen sich Brote mit einem Alkoholgehalt
von 6 bis 7 Volumen % bezogen auf das
Brotwasser als vor Verderb durch Bchim-
melpilze geschützt. Die entsprechenden
Werte für die Hefen lagen bei 9 bis 10 Vo-

lumen %. Empfindlichster Organismus
war Neurospora sitophila («Roter Brot-
schimmel»), widerstandsfähigster Endomy-
copsis burtonii («Kreideschimmel»;. Prak-
tische Versuche im halbtechnischen Mass-
stab bestätigten die Laboruntersuchungen.
Bei Anwendung einer 33 Volumen %igen
Alkohollösung und Applikation von 14%
dieser Lösung bezogen auf das Brotgewicht
präsentierten sich nach einer Lagerzeit
von einem Jahr alle behandelten Brote in
mikrobiell einwandfreiem Zustand. Das
Absenken der Konzentration in der Kon-
servierungslösung auf 26 Volumen % AI-
kohol führte zum mikrobiellen Verderb
von 2,5 der Brote.

Das Oberkriegskommissariat, die Gruppe
für Rüstungsdienste und die Eidgcnössi-
sehe Technische Hochschule Zürich haben
in enger Zusammenarbeit eine Tiefzieh-
anlage entwickelt. Diese gibt die Möglich-
keit, die volumetrisch dosierte Zugabe der
Konservierungslösung auf Grund eines
mittleren Brotgewichtes optimal zu steu-
ern. Die durchschnittliche Alkoholkonzen-
tration des behandelten Brotes lässt sich
dadurch tiefer ansetzen. Trotzdem kann
eine grössere Sicherheit beim Konservieren
erreicht werden.»

In den letzten Jahren wurden verschiedene
Truppen mit Frischhalte- und Früchtebrot
(Frischhaltebrot mit Dörrfrüchten) ver-
sorgt. Die Ergebnisse dieser Versuche wa-
ren durchgehend positiv.

Die Produktion von Frischhaltebrot durch
die Versorgungstruppen (Bäckerzug der

Vpf Kp Typ B) wird nächstes Jahr be-

ginnen. Die Abgabe an alle Truppen wird
erst im Jahre 1983 erfolgen. pp

76,3 % «Der Fourier»-Leser sind massgebende « Entscheider » beim Einkauf.
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