Zeitschrift: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 5(1914)

Heft: 6

Artikel: Ueber das Vollmehl der Schweizer Mihlen
Autor: Schaffer, F.

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-984214

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 21.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-984214
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

365

Résultats obtenus par ces diverses méthodes.
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Ueber das Vollmehl der Schweizer Miihlen.
(Aus dem Laboratorium des Schweizerischen Gesundheitsamtes, Bern.
Vorstand : Prof. Dr. Schaffer.)

Nach Art. 2 des Bundesratsbeschlusses vom 27. August 1914 iiber die
Sicherung der Brotversorgung des Landes diirfen séimtliche Miihlen nur
noch eine Mehlsorte, sogenanntes Vollmehl, herstellen, wobei das (Getreide
bis zur mehlfreien Kleie auszumahlen ist. Ueber die Herstellung des not-
wendigen Quantums Gries und feinerer Mehlsorten ist seither die Vorschritt
erlassen worden, die Menge dieser Mahlprodukte diirfe nicht mehr als 19
betragen.

Beim Vermahlen von Weizen guter Qualitit zu Vollmehl nach dem
erwithnten Bundesratsbeschluss kann eine Ausbeute von ca. 809 erzielt
werden, wihrend bei der sonst gebriuchlichen Miillerei nur etwa 70 9%, Mehl
(vom Weissmehl oder Semmel bis zum Ruchmehl) gewonnen wurde. Der
Rest von 30 % wurde als Viehfutter (Futtermehl, Kleie) verwendet. Das
Vorgehen unserer obersten Landesbehorde hat also zur Folge, dass ungefihr
10 %, des Getreides mehr als bisher fiir die menschliche Ernihrung gewonnen
werden. Eine absolut mehlfreie Kleie wird darch das Verfahren nicht er-
halten. Der Begriff « mehlfreie Kleie» ist daher nur in praktischem Sinne
zu verstehen, dhnlich wie umgekehrt auch das Mehl nicht als kleiefrei an-



gesehen werden kann. Wie in einzelnen Fillen schon durch einfaches
Pekarisieren des Vollmehls leicht festzustellen ist, muss darin ein merklicher
Kieiegehalt vorhanden sein.

Durch den Wunsch des Vorstandes emer amtlichen Untersuchungs-
anstalt fiir Lebensmittel veranlasst, wir michten ihm ein Typmuster von
Vollmehl verschaffen, wandten wir uns an das Eidg. Oberkriegskommissariat,
welches uns in verdankenswerter Weise 8 Proben Vollmehl aus verschie-
denen Miihlen der Schweiz unter Angabe der Ausbeutungs-Prozentsiitze
zur Verfiigung stellte. Diese -Proben zeigten aber schon im Aussehen so
bedeutende Abweichungen. dass von einem einheitlichen Typ abgesehen
werden musste. ') Die Verschiedenheit dieser 8 Proben Vollmehl ist auch
aus der nadntehenden Zusammenstellung der Krgebnisse der Analysen er-
sichtlich.
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Die Zahlenangaben stellen jeweils das Mittel aus zwei Bestimmungen dar.

Am auffallendsten sind die Abweichungen im Gehalt an Rohfaser,
welcher von 0,6 bis 1,37 % schwankt und nur teilweise mit der Gro=se der
Ausbeute iibereinstimmt. Bessere relative Uebereinstimmung zeigt sich
zwischen dem Mineralstoffgehalt und der Ausbeute.

Wie schon dmbiihl ?) durch eine Analyse gezeigt hat, iibersteigt der
Proteingehalt des Vollmehles denjenigen des fiir die Brotbereitung bisher
in der Schweiz am meisten gebriiuchlichen halbweissen Mehles nicht un-
bedeutend. Der Néhrwert des Vollmehles ist iiberhaupt demjenigen der
anderen Mehlsorten wesentlich iiberlegen.

') Unterdessen scheint es doch gelungen zu sein, ein einheitliches Vollmehl herzu-
stellen, indem nach amtlicher Bekanntgabe ein fiir alle Schweizer Miihlen giiltiges Typ-
muster aufgestellt und auch den Kantonsregierungen und Kontrollorganen iibermittelt wird.

) St. Galler Tagblatt, Nr. 229, S. 3.
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