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Unser
taglich Brot

LASS BROT MICH SEIN...

LaB Brot mich sein — ich habe Brot
gegessen

Und trank vom Wein und aB son
Frucht und Fleisch.

Ich hbe tausendfach die Welt besessen —
Mir ward ein iibervolles Mal3 gemessen . . .

Nun mache du mein Feld an Garben reich.

Noch einmal schenk mir deine Mittagsstille,
Beschwingter Falter bunter Fliigelschlag,
Das nimmermiide Zirpen einer Grille
Und eine Wolke ohne Weg und Wille —

Dann reiB mich hoch zu deinem Erntetag.

Durchglih mein Blut mit deinen heiBen
Strahlen

Uxd reife mich wie Baum und Busch wnd
Halm —
Die groBe Miihle dieser Welt will mahlen!
Lef kundertfaltic mich die Schuld
bezahlen
Iw deiner Ernte goldenschwerem Psalm.
Bruno Schanlank

Im Verlauf der letzten Jahrzehnte
kam die Ernihrungsforschung
immer mehr zur Erkenntnis, da das
Brot der «vornehmen Leute», das
feine WeiBbrot, ein ganz einseitiges
Nahrungsmittel ist, dem der grioGte
Teil der lebensnotwendigen Vita-
mine und Mineralsalze entzogen
wurde. Das hat an sich nicht viel zu
sagen, wenn das Brot einen kleinen
Teil der sonst verniinftig zusam-
mengesetzten Gesamternahrung bil-
det, man also zum Friihstiick nur
ein bis zwei Weggli iBt und nachher
héchstens ein bis zwei Stiick Weil3-
brot zum Mittag- und Nachtessen,
daneben aber reichlich Milch und
Milchprodukte, Gemiise, Obst, Kar-
toffeln und geniigend Fleisch oder
an dessen Stelle Niisse, Soja usw.
Wird aber das Brot eines der Haupt-
nahrungsmittel, wie dies bei Kin-
dern, Jugendlichen, groBen Fami-
lien, Schwerarbeitern meist der Fall
ist oder bei einer einseitigen kohle-
hydratreichen  Ernihrung, dann
kommt es sehr darauf an, daR das
Brot méglichst vollwertig ist.

Die einfachste Losung wire die
Riickkehr zum Vollkornbrot. Dieser
Weg wiirde aber ven vielen als
h i weil ihnen

(Aus dem Gedichtband <LaB Brot mich
®ms, Verlag Oprecht, Ziirich)

der Geschmack nicht zusagt und sie
lieber ein weiBes Brot sehen wollen.
Andere wieder wollen das Brot
frisch essen, was beim Vollbrot
nicht gesund ist und leicht zu G-
rungen, Bauchweh, saurem Auf-
stoBen fiihrt. Denn Vollbrot sollte
erst nach 24- bis 48stiindigem La-
gern gegessen werden. Nur fir
einen kleinen Teil ist der Kleie-
gehalt des Vollkornbrotes zu hoch
und erzeugt Durchfille. Die Kriegs-
zeit hat einwandfrei gezeigt, daB
gutgebackenes, geniigend gelager-
tes Vollbrot sogar fiir schwache
Migen und Dirme gut verdaulich
ist, wenn man sich langsam daran
gewohnt.

Eine KompromiBlssung, die die
meisten Erndhrungsforscher wiin-
schen, ist das Brot von 82- bis 85pro-
zentiger Ausmahlung. Es besteht
aber vorldufig noch keine Gewihr
dafiir, daB3 das Brot dieser Ausmah-
lung wirklich die vitaminreichsten
Teile enthalten wiirde, die bei die-
sem Mehl zu erwarten wiren. Das
hingt von der Miihleneinrichtung
ab. Zu diesen vitaminreichsten Tei-
len gehért das kleine Schildchen,

das zwischen dem Keimling und
dem Mehlkern liegt, dann der Keim-
ling selbst und die inneren Schalen-
hiillen. Das Beifiigen des unbehan-
delten Keimlings hat aber den Nach-
teil, daB er das Mehl weniger halt-
bar macht. Das in frischem Zustand
sehr wertvolle Keimol (es enthilt
gesundheitsfordernde Fettbestand-
teile und Vitamine) wird beim La-
gern nach und nach ranzig und gibt
dann einen bitteren Geschmack.

Man kann auch einen andern Weg
gehen. Man kann mittels Spezial-
einrichtungen den Keimling mit dem
Schildchen sauber im Mahlprozel
herausgewinnen, ganz fein zer-
mahlen und auBerdem aus der Kleie
die loslichen Vitamine und Mineral-
salze herauslosen. Man hat damit
den Vorteil, daB man die Bestand-
teile der Kleie, die dem Brot die
dunkle Farbe geben, weglassen
kann; denn diese dunklen Farb-
stoffe bleiben mit der unverdau-
lichen Rohfaser der Kleie zuriick.
Ein weiterer Bestandteil der Kleie,
das Phytin, enthédlt Phosphate, die
stirkend wirken, wenn der Korper
sie erhilt. Da aber das Phytin mit
Kaik eine unlosliche Verbindung
eingeht, ist es ein Kalkrauber, und
man muf daher bei Verwendung von
Vollmehl darauf achten, daB da-
neben mit Milch und Kése geniigend
Kalk genossen wird, um den Verlust
durch das Phytin auszugleichen.
Dieses Phytin kann aber durch Fer-
mente, die sich natiirlicherweise im
Getreidekorn finden, gespalten wer-
den, und dann f3llt es keinen Kalk
mehr. Dies geschieht auch im Bio-
panverfahren. Es geht bei diesem
Verfahren auch eine Reihe von Sub-
stanzen mit, die zu den Geschmack-
stoffen des Brotes gehdren.

Beim Biopanverfahren wird aber
noch ein weiteres Postulat der Er-
nihrungsforscher erfiillt. Sie haben
schon lange bedauert, daB das sehr
wertvolle Eiweil der Milch, deren
Kalk und Phosphorsiure nach der
Buttergewinnung fiir den Menschen
verlorengeht und nur noch als
Schweinefutter verwendet wird.
Wiihrend der Kriegszeit wurden alle
Anstrengungen unternommen, am
dieses wertvolle Nahrungsmittel
dem Menschen zu erhalten. Wir
waren ja froh um die daraus her-
gestellten Salatsaucen, Ice-creams,
Glacen, Cremen, Puddings usw.
Immer wieder wurde ndmlich fest-
gestellt, daB das EiweiB des Getrei-
des nicht vollwertig ist und ausge-
zeichnet erginzt werden kann durch

das MilcheiweiB, wie es im der
Magermilch enthalten ist. Nun ist
Magermileh auch ein ausgezeich-
netes Mittel, um die wertvollen Be-
standteile von Schildchen, Keim und
Kleie in sich aufzunehmen. Durch
Trocknen dieses Milchauszuges ent-
steht ein haltbares Pulver, das dem
Mehl zugefiigt werden kann. Zur
Brotherstellung gibt man so viel
Biopan-Nihrkonzentrat zu, daB zu
einem Kilo Mehl neben wertvollen
Kleiebestandteilen der Gehalt von
Weizenkeimen von zwei Kilo Wei-
zenkorn und von sieben Dezilitern
Magermilch zugefiigt wird.

Auf diese Weise kann man Weil3-
mehl oder Halbweilmehl so aufwer-
ten, daB die lebensnotwendigen,
wertvollen Bestandteile mitverwen-
det werden und man doch den Ein-
druck hat, man esse ein WeiBbrot.
Diese Aufwertung macht sich in der
Analyse des fertigen Brotes deutlich
bemerkbar. Der EiweiBgehalt steigt
um fast 20 Prozent, und dabei ist
es, wie gesagt, das sehr wertvolle
MilcheiweiB. Der Kalkgehalt wird
verdreifacht, das Magnesium ver-
doppelt, die Phosphorverbindungen
um 50 rhoht. Dadurch wird
auch verhiltnis, das nor-
malerweise im Brot besteht zwischen
Kalk und Phosphor, verringert. Der
Phosphoriiberschufl ist nicht mehr
schidlich. Immerhin ist zu sagen,
daB der Kalkbedarf damit nicht
allein gedeckt werden kann. Man
muB ihn immer noch durch Milch
oder Kise erginzen.

Trotz allen diesen im die Augen
springenden Vorteile war es doch
angezeigt, zu priifen, ob das Brot
auch von empfindlichen Patien-
ten gern genommen und gut er-
tragen wird. Wir haben es an 25
Kranke einer klinischen Station ge-
geben, auf der relativ viele Patien-
ten besondere Diétkuren durchfiih-
ren. Auch solche mit empfindlichem
Magen nahmen das Brot gerne an
Stelle der Weggli. Nur ein Patient,
der keine Zihne hatte, zog die
Weggli vor, da deren Krume noch
weicher sei. Nach etwa 14 Tagen
wiinschten allerdings diejenigen, die
dunkles Brot lieben, zur Abwechs-
lung wieder solches und nahmen in
den folgenden Tagen teils Biopan-
brot, teils Vollbrot. Irgend etwas
Nachteiliges wurde nicht beobach-
tet. Wir haben erfahren, daB auch
an Magen- und Leberkranke in an-
deren Abteilungen Biopanbrot an
Stelle von Weggli gegeben wurde
ohne irgend welche Nachteile. Es

zeigen diese Erfahrungen, daf Bio-
panbrot auch von empfindlichen
Leuten gut ertragen wird. Gegen-
iilber Weggli ist Biopanbrot nicht
nur wertvoller durch seinen Gehalt
an den Substanzen des Weizenkeim-
linges, der Magermilch und der
Kleie, sondern es ist auch billiger.

Ueber den Geschmack laBt sich
natiirlich nicht streiten. Es wird
immer Leute geben, die nur ein
Vollkorn- oder dunkles Brot wollen,
ja es noétig haben zu einer normalen
Verdauung. Denn die Kleie ist nicht
nur unerwiinschter Ballast. Fiir viele
Leute ist sie unentbehrlich zu einer
geniigenden Fortbewegung des
Darminhaltes. Wieder andere lieben
die Abwechslung. Bald nehmen sie
dunkles Brot oder ein knusperiges
Knickebrot, bald zum Mittagessen
WeiBbrot, bald ein frisches Weggli.

Wir wollen uns bewuft bleiben,
daB niemals ein einziger Brottyp
alle Leute befriedigen kann. Es
spielen sehr viele Faktoren inein-
ander, und je nachdem, was jeweils
wichtig erscheint, kann man zu ganz
verschiedenen Beurteilungen kom-
men. Es scheint mir aber, daB durch
das Biopan-Verfahren eine Moglich-
keit geschaffen wurde, dem Weil3-
brot die Nachteile der Verarmung
an den lebensnotwendigen, wichti-
gen Nihrstoffen zu nehmen und es
in geschmacklich, backtechnischer
Beziehung aufzuwerten. Die stets
gleichmiBig feinen Poren dieses
Brotes bieten den Verdauungsfer-
menten eine groBe Oberfliche und
begiinstigen damit eine reibungs-
lose Verdauung.

P.-D. Dr. med. A. Jung.

BIOPAN, das im Gutachten des bekannten Physiologen

Dr. Jung als vortreffliches Gesundheitsbrot attestiert wird,

wird in Ziirich in der technisch und hygienisch tadellosen
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Bickerei des L'VZ hergestellt und in allen Lebensmittel-
vereins-Liden (LVZ) verkauft. Wer BIOPAN noch nicht
kennt, soll’s probieren, es ist d'a# «Brot des Lebens». \
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