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Vollkornbrot ist Wellnessbrot

Wellness ist in. Jetzt kommt das Wellnessbrot! Wellness
heisst: Kuren solange man gesund, nicht erstdann, wenn man
krank ist. Dem Wellnessbrot liegt der gleiche Gedanke zu-
grunde: Vollwertiges, naturbelassenes, schmackhaftes Brot
soll zur lustvollen taglichen Gesundheitsvorsorge gehoren.

Wer vom Brot spricht, spricht von Vielfalt. Haben Sie ge-
wusst, dass taglich tiber 300 verschiedene Brotsorten und
Kleingebicke in den Regalen der Bickereien und Gross-
verteiler fiir Sie bereitliegen? Eine kostliche, betorende

Vielfalt! Wer vom Brot spricht, spricht aber auch vom Mehl,

genauer: vom Ausmahlgrad des Mehls. Und er spricht vom

Biobrot, das heisst von jenem Brot, das ohne Zusatzstoffe wie

Backhilfsmitteln oder Emulgatoren hergestellt wird.

Gegenwartig sind in der Schweiz weit tiber 200 Hilfs- und

Zusatzstoffe fiir Bickereien und Konditoreien zugelassen. IThre ge-

sundheitliche Unbedenklichkeit ist nicht partout garantiert. Teig-

fihrungsmittel, Emulgatoren, Stabilisatoren und Siureregulatoren -
wen wunderts, dass das tigliche Brot auch schon das kligliche Brot

genannt wurde. Doch es gibt Hoffnungsschimmer: Den tiber 3000

Bickereien stehen knapp 40 zertifizierte Bio-Bickereien gegenitiber,

die nach den strengen Bio-Suisse-Richtlinien produzieren. Alfred Vo-

gel warauch hier seiner Zeit voraus. Biologischer Anbau war sein gros-

ses Anliegen. Schon 1969 schrieb er in den GN: «Was uns in erster Li-

nie dienlich sein kann, ist die biologische Pflege eines eigenen Gar-

tens. Wir baben in der Schweiz auf diesem Gebiet bereits einen gu-
ten Anfang zu verzeichnen.» Diese Uberzeugung und dieser Idealis-
mus sind geblieben - auch was das neue A. Vogel-Sanibrot angeht.

Aber Biobrot ist nur das eine, das andere ist das Bio-Vollkornbrot.

Was macht Vollkornbrot so gesund?
Vollkornbrot enthilt alle Vitamin-, Mineral- und Ballaststoffe sowie
Eiweisse, die das Brot zum wertvollen taglichen Nahrungsmittel ma-
chen. Das Vollkornmehl ist hochwertig, aber aufgrund seines Fettge-
haltes weniger lagerfihig, es wird mit der Zeit ranzig. Deshalb - und
weil esim Zuge der Industrialisierung zunehmend als unfein galt, dun-
kles, «unreines» Brot zu essen - ging man dazu tiber, das Getreide so
auszumahlen, dass damit gerade das Wertvollste entfernt wurde: der
Keimling, die Ballaststoffe und die Spurenelemente, die die biologi-
schen Vorginge des Korpers steuern. Man spricht in diesem Zusam-
menhang vom Ausmahlungsgrad und unterscheidet je nach Feinheit
zwischen Schrot, Griess, Mehl und Dunst.

Zwar ist Weissmehl jahrelang haltbar, aber es ist ernihrungsphy-
siologisch minderwertig, da es nur noch den kohlenhydrathaltigen
Mehlkern (Stirke) enthilt. Je weisser das Brot, desto weniger Vital-
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stoffe befinden sich darin. Erstaunlich ist z

.B. der Unterschied des Fa-

serstoffgehalts: Eine Scheibe Vollkornbrot enthilt zwei Gramm, eine
Scheibe Weissbrot lediglich !/4 Gramm Faserstoffe. Indessen: Im Ver-

kaufist Vollkornbrot gegentber anderen Brotsorten immer noch £ )L@v
im Hintertreffen. Lediglich bei 5,7 Prozent aller hergestellten
Brote handelt es sich um Vollkornbrote. 29,6 Prozent sind [g
19,0 Halbweiss-, 29,8 Ruch- und 15,9 Prozent sind Spe- ¥ #
zialbrote (Quelle: Schweiz. Brotinformation). E

Weiss-,

Vollkorn, Mehrkorn, Vielkorn

Es lohnt sich, beim Brotkauf nach Vollkornbrot Ausschau zu hal-
ten - was gar nicht so einfach ist. Die mit besten Geschmacks-

und Kaueigenschaften ausgestatteten Vollkornbrote sind nur die- $8* 4

jenigen, die als solche gekennzeichnet sind. Biobrote sind nicht ¢
automatisch Vollkornbrote, und fir Mehr- oder Vielkornbrote
gilt dasselbe. Ihr Vollkornanteil kann sogar recht bescheiden :@.
sein. Vollends schwierig wird es bei Broten mit Phantasienamen 8%
wie Hirtenbrot usw., und wer bei allen Brotchen den vollkérnigen
Durchblick hat, ist schon beinahe ein Fachmann bzw. eine Fachfrau.
Die andere Moglichkeit? Das Brot selber backen - dann hat man erst

noch den Uberblick iiber simtliche Zutaten.

Brot ist ein wichtiger Be-
standteil einer gesunden,
vielseitigen Ernahrung.

(Foto: Schweiz. Brotinformation SBI)

Ubrigens: Deutschland stand 1998 mit einem Jahreskonsum von
84,4 Kilogramm Brot pro Kopf an einsamer europiischer Spitze. An
zweiter Stelle folgte Osterreich mit 69 Kilogramm. Die Schweiz nahm

mit 52,1 Kilogramm den flinften Rang ein.

* CU

Das neue A. Vogel-Sanibrot Vollkornbrot aus
naturbelassenem, biologisch gezogenem Ge-
treide nach einem Original-Rezeptvon Alfred
Vogel (1902 — 1996) enthalt fur die Gesund-
heit wichtige Nahr- und Vitalstoffe sowie
wertvolle Spurenelemente wie z.B. naturli-
che Folsaure. Ferner enthalt es:

e Weizen und damit das wertvolle (Frucht-
barkeits-)Vitamin E.

e Roggen und damit Kalzium, Kalium, Eisen
und naturliches Fluor — wichtig fur gesunde
Zahne.

* Gerste und damit Kieselsaure, die sich gun-
stig auf das Nervensystem und die Ge-
hirntatigkeit auswirkt.

e Hafer und damit essentielle und lebensnot-
wendige Fettsauren; Haferkleie tragt zur
naturlichen Regulierung der Blutfettwerte
bei (Cholesterin-Spiegel).

e Naturreis und damit das wertvollste aller
Getreide. Fur mehr als die Halfte der Weltbe-

Entdecken Sie das Sanibrot von A. Vogel!

volkerung bildet Reis die Nahrungsgrundla-
ge. Trotz hohem Nahrwert ist Naturreis sehr
leicht verdaulich.

e Zuckermais und damit Starke, die der Kor-
per gut assimiliert.

e Gesauertes Molkenpulver und damit vor-
wiegend leicht verdauliche rechtsdrehende
Milchsaure.

* Trocomare und damit das bekannte aus bio-
logisch angebautem Gemuse und Meersalz
hergestellte A. Vogel Krautersalz.

Die A. Vogel-Sanibrote «Vollkornbrot» und
«Hell» sind ab sofort in vielen Schweizer
Backereien erhaltlich.

Info in CH: Alipro AG, 8335 Hittnau
Tel. 01/950 16 16, Fax 01/950 16 15.

In Deutschland ist die Sorte «\Vollkornbrot»
erhéltlich bei:

Alfred Stiiber GmbH, Postfach 7050

D 72734 Reutlingen, Tel. D 07121/52021
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