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Weizenbrot (Weissbrot).

Olst- sOHTS a3■*-*CO
55e
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Analytiker

1
*>
2
*)

Weisses Weizenbrot . .

Weckenbrot ....
■5+»

47,90

44,18

5,53
*)

5,48

— — — — 0.97

1,05

10,06

9,81

— 1,61

1,57
J Oppel')

4
5
6
7
8

Gewöhnliches Pariser Brot
'C 'S

41,21 7,75 — -- — — 0,84 13,19 — 2,11 A. Fayen *)
Weissbrot . .
Halbweissbrot ....
des gl. aus München 1. . 1873

36,50
36,00

7,00
6,50

0,20
0,20 — — —

1,00
1,00

11,00
10,19
13,63

—
1,76
1,63
2,18

\ Boussingault

» i, „ 2. . n 12,38 — 1,98 \v. Kleist')

<) » n „ 3. . n — — — --- — — — 12,69 — 2,03 1
10

n
ia

13

u
15
1«

Br °t aus Hannover . . n 37,57 5,87 — — — — 1,40 9,38 — 1,50 Alber ti*)

Wasserweck, Krume 1861 40,60 6,50 1,00 2,48 49,21 — — 10,94 87,02 1,75

n Rinde w
75 (13,00) 9,25 0,61 3,61 73,24 — — 10,63 88,33 1,70

ii i

ii i

Weizenbrot

fon 81 g

ron79,5g

fon 81 g

aus

•A
n

n

45,50

42,20

45,10

42 70

4,81

6,34

5,31

6,47

1,00

0,90

0,84

1,70

1,60

2,30

2,15

46,82
**)

48,75
**)

46,29
**)

—

—
8,81

10,94

9,69

11,31

89,03

87,11

88,51

1,41

1,75

1,55

1,81

.». Bibra h)

1? » Städten in n 46,30 5,76 — 1,61 — — — 10,69 — 1,71

18 » > der Um¬ n 43,80 5,93 — 1,45 — — — 10,56 — 1,69

19 n gegend von n 40,90 5,73 — 2,29 — — — 9,69 — 1,55

8n n Nürnberg n 42,20 5,21 — 0,82 — — — 9,00 — 1,44

21 ®em mel aus München .
Semmel . \ i

^oberes
w eizenbrot . J Münster [
Semmel . . ■» ,

^' öb eres desgl.
Weizenbrot. J l

Mi lehbrot
Semmel .

n 40,30 7,49 - — — 1,36 12,56 — 2,01 Meyer f')

22

23

1876 26,39

38,06

8,62

6,20

0,60

0,37

62,98

53,16

0,41

0,90

1,00

1.31

11,69

10,00

85,56

85,82

1,87

1,60

\ J. König und
( Kellermann'')

24

25
au
27

1878

ii

1877

n

29,52

35,95

28,08
31,85

8,69

7,58

7,28
(2,76)

0,21

0,10

0,93
0,12

3,77

4,47

56,29

50,47

0,35

0,33

1,17

1,20

0,57
0,53

12,31

11,81

10,12
(4,06)

85,22

85,77

1,97

1,89

1,62
(0,65)

) Krauch K)

\ L.v.Loesecke'')

Bos msches Weizen br )t . 1881 53,72 6,59 0,32 2,03 34,97 0,78 1,59 14,25 80,00 2,28 Fr.StrohmerH)

2, '""gler's polvtochn. Journ. 120, 39S.
,( Journ de Pharm. 16, 279
•1 5' .? il,ra - l)ie Getreidearten und das Brot. Nürnberg-,' 1861, 446—461.
') i^^- f- Biologie 1871, 7, 1.
H! ^utschr. f. Biologie 1876, 12, 497.
, "nginal-Mittheilung.
» £«*. f. Pharm. 1877, I, 415.

**) n <eiKht tttr No ' 1 = 5'73 °'0' No ' 2
Ucr Stärkegehalt betrug:

No. 10 No. 11

') Zeitschr. d. landw. Vereins f. Baiern 1873.
4) Haunov. land.- u. forstw. Vereinsbl. 1873.

Der R0.* , 40:32 59,24
est besteht aus Gummi, Dextrin etc.

: 5,69 "/« Kleber an.

No. 12
39,52

No. 13
42,55

No. 14
38,93 %
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In der ursprünglichen Substanz

In der Trocken¬
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CDMu3
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Analytiker
No.

ZD
/o 10 7/o "1 7/o 0//o 0//o

Ol co 0/ ^
/o 1 /o /o

\28 1882 30,38 7,65
*1

0,28 4,32 45,89 1,48 10,99
—

1,76 A. Stutzer')

29 Feinstes Brot ) { 1887 40,72 7,18
__ __ __ __

1,12 12,13
__ 1,94 \

V)
30 „ . 1 aus |

Mittelfeines Brot> {
_ , , _ Pavia
Dunkeles Brot ) \

n 35,80 7,81
— — — —

1,43 12,13
— 1,94

1 Torquato-
| Oigli') 3*)

3. n 43,64 7,95 — — — —
1,24 14,06

—
2,26 1

4
32 Weizenbrot aus 1

1 feinstem <
1888 28,09 10,40 1,46 2,29 56,57 0,19 1,00 14,52 81,85 2,34

aus ver¬
33 schiedenen Mehle 1 » 34,69 10,68 0,32 0,38 52,26 0,26 1,41 16,52 80,63 2,66

Mich. PoP0^
34 Gegenden

ßusslands a. gewöhn¬

(Mittel meh¬
lichem

rerer Proben) Mehle . n 39,01 12,65 0,50 1,92 43,43 0,93 1,56 20,75 74,35 3,32 y 1
35 Gewöhnlich. Pariser Brot 1896 —

6,50 0,50
— — — 1,00

— — — Laumonie r ' )
2

36 ivon G. A. 3Weissbrot
Nering

37
aus

Amsterdam
Bögel

von Grecter
1894 43,26 9,10 1,05 43,03**) 1,67 1,89 16,05 75,85 2,57

| Chr.Jm«^ 1

4

5'
l u. Groen n 40,22 9,20 0,89 48,12**) 1,57 15,39

—
2,46 1 6

38 Weizenbrot aus München 1893 37,84 9,35
—

1,79 15,04
—

2,41 7
39 Aus Mehl mit 30% Kleie-

1 1

lebbin )

8
)J 37,45 7,32 0,30 53,94 0,89 11,70

— 1,87 9***") 0. Roseaneimt40 Englisches Weissbrot 0) . 1899 39,10 8,25 0,21 51,61 0,24 0,59 13,54 84,74 2,17 ph.Sch<dr°<"" 1
1041

1 Aus ( 7T ^ aIt
| Frankreich | 5 " "

1898 32,00 7,11 0,19 59,98 0,19 0,53 10,46 88,21 1,67 1
42 n 31,10 7,63 0,26 59,80 0,46 0,75 11,07 86,79 1,77 l Ballernd '

u
43

1891

31,20

31,19

7,71

9,16

0,25

1,56

59,83 0,37 0,64

0,84

11,21

13,31

86,96 1,79

2,13

J
lä

44 1 •
57,27

45 | Bäekerei- aus
32,86 8,60 2,38 55,21 0,95 12,81

— 2,05 w 0. jtteattf

D_ Woods i

18> Middleton
46 Brot

U. S.

Amerika

n 33,50 9,02 1,17 55,34 0,97 13,56
—

2,17
47 1

n 32,28 8,67 2,47 55,30 1,28 12,81
—

2,05
48 Hausbrot n 31,58 8,73 0,58 58,53 0,58 12,75

— 2,04 ____—- u
o 1 Feineres Weizenbrot 00) 33,66 6,810,54 2,01 55,79 0,310,88 10,27 84,10 1,64 15

r3 1 Gröberes Weizenbro t 000) 37,27 8,44 0,91 3,19 47,80 1,12 1,27 13,46 76,20 2,15 lfi

') Eepertorium f. analyt. Chemie 1882, 165.
2) Giornale della reale Soc. Ital. d'Igiene. 9, No. 3—4. . gud e11
3) Monit. scientif. 1888, 826; Zeitschr. angew. Chemie 1888, 476. In Kussland wird nur im Südosten, i™ ss]ieie

und in den Städten Weizenbrot gegessen, im übrigen Russland meistens Roggenbrot; das Weizenbrot wird mit . ^forö*"
dargestellt; es ist wie der russische Weizen sehr reich an Stickstoff-Substanz. Popow führt für obige 3 Weis
Sorten folgenden Säure-Gehalt (welche Säure?) auf: No. 32: 0,16%, No. 33: 0,20%, No. 34: 0.65°/ 0 Säure.

4) Bull. gen. de Thera peutique 1896, 130, 319; Chem. Ztg. 1896, 20, 193.
6) Itev. intern, des fals.; Zeitschr. Nahrungsmittel-Unters., Hygiene und Waarenk. 1S94, 8, 174.
•) Arch. Hyg. 1893, 17, 626.
') Veröffentl. aus dem Gebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 188.
8) Zeitschr. Nahrungs- und Genussmittel 1899, 2, 876.
*) Journ. Pharm. Chim 1898, [6], 8, 538—540; Zeitschr. Nahrungs- und Genussmittcl 1899, 2, 588

,0) 4. Ann. Eep. Storrs School Agric. Exper. Stat. 1891, 74. -liebe*
*) Die Stickstoff-Substanz besteht aus 7,20% Eiwciss, 0,17% löslichem Nichteiweiss und 0,28% n,uA

Stickstoff-Substanz. ^ 49°/"'
**) Von den stickstofffreien Extraktstoffen waren in kaltem Wasser löslich bei No. 36: 8.39 % und bei No. 3v •

***) Mit 0,18% Chlornatrium, jjjjj,
°) Vorff. fanden ferner: 7,34% Reineiweiss, 0,61% lösliche Stickstoff-Verbindungen, 1,19% Maltose, 0,84% De '

0,16 % Phosphors'äure, 0.19 % freie Säure (Milchsäure) 4.73% lösliche Substanz.
°») Mittel aus No. 1, 2, 4, 9, 12—21, 23, 25, 26, 29, 32, 33 40—43.

wo) Mittel aus No. 3, 5, 22, 24, 27, 28, 30, 31, 34, 36, 37, 38, 44—48.

H»
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Weizen-Ganzbrot (Graham-Brot).
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■ c
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Analytiker

1

3»)

3*)

4

Gr aham-Brot ....

Ge wöhnliches 1 Weizen- j
Patei >t- . . JGanzbrot(

.^ham-Brot a. Amerika

1896

1899

n

1891

40,18

48,83

34,24

11,00

7,87

6,94

9,50

1,20

0,63

0,34

48

41

38

91
1,06

0,86

1,50

1,88

1,12

1,57

13,16

13,56

14,50

80,88

81,93

2,11

2,17

2,32

Laumonier l)
, 0. Rosenheim
1 and P/i.
j Schidrowitz *)

53,33
W.O.Atwateru.

Chas.D. Woods')

Mittel — 41,08 8,10 0,72 47 56 1,02 1,52 13,7480,72 2,20

lier')

Weizen-Zwieback (Schiffszwieback, Weizenhartbrot).

Atts Andalusien 4'1!

" Madrid **)

» Burgo s

" Petersburg .
desg]. ***)

Aus der Schweiz
" Zürich

Hamb urg
emer Weizen-Zwieback

Aus Münster . . . .
Chiffs2 wieback (Weizen¬
hanbrot
*'* ka kes aus Weizen¬
mehl .

^''eback ausWeizenmehl

^"»ee-Feldzwieback
118 Weizenmehl mit

3o 0/ tf, .
Aw / Klei eauszug.

10 „ #B Mehl kommen
Kü„;j Wl1*, 2,67%

01 und 15 g Hefe.

1860 14,00 9,06 1,20

» 15,00 6,62 0,99

n 11,66 5,45 1,80

n 14,00 9,72 0,90

n 14,17 11,87 1,90

n 13,33 9,11 0,30

n 14,20 5,63 0,51

n 11,42 9,13 0,73
1878 1,18 13,31 3,18

1880 11,75 10,31 0,51

—
6,00 14,30 1,10

1892 10,98 10,97 0,73

n 10,84 11,24 0,82

n 2,70 10,36 2,62

» 6,40 9,01 0,37

1895 9,40 9,71 0,19

2,00 69,05

Gummi+
Dejtrin
4,40

1,25 71,85 4,05

1,20 75,39 4,30

2,50 60,89 11,32

0,65 58,20 12,50

2,60 69,12 5,25

2,50 69,64 7,33

1,90 72,67 3,85

7,12

75

73,96

,30

0,25
Eoh-
faser
0,60

76,70

1,09 74,95
»)

1,42 73,19
")

0,45

0,60

81,24

81,69

78,45

10,56 1,69
—

7,81
—

1,25
—

6,19
—

0,99
—

11,19
—

1,79
—

13,81 —
2,21

—
10,50

—
1,68

—
6,56

—
1,05

— 10,38 —
1,66

1,00 13,50 82,05 2,16

1,53 11,68
— 1,87

1,20 15,21
— 2,43

0,83 12,32 84,20 1,97

0,89 12,61 82,09 2,02

3,05 10,65 —
1,70

2,53 9,63
—

1,54

2,25 10,72
—

1,72

■v.Bibra*)

J, König und
C. Krauch*)

J. König'-')

t fl)

(J. König 7)

Chlornatrmm
in der natür¬

lichenSubstanz
"/.

1,60

0,95

ft 7 nU- gen. de Therap. 1896, 130, 319; Cliem. Ztg. 1896, 20. 143.
,' «ätschr. Nahrungs- und Genussmittel 1899, 2, 876.
<) fj t0 " s, School Exper. Stat. 4. Bericht 1891, 74.
»">n . Mlr a, Die Getreidearten und das Brot. Nürnberg 1861, 446.
") v"f "^Mittheilung.

,];ll 1) jj,™ dem Schiffsverpiiegungsrcglement. Mitgetheüt von Plagge und Leubin a. a. 0. 200.
est>er ,i ;? cnt über die Dauerwaaren auf der Ausstellung der Deutschen Landw. Gesellschaft in Bremen 1892.

») V„ 2™<*■ Landw. Gesellschaft 1892, 233.
eroücntl. aus dem Gebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 199.

Vc rff. fanden ferner:
(i,,„... Bein- Lösl. Stickstoff- ,,„,, „ . . Milch- Phosphor- Lösliche
Ä°Hche s o ehveiss Verbindungen Maltose Dexta » säure säure Substanz

Jlt-Ga n7l,r„f' anz nrot .... 7,86 •/. »,73 % 1,77 % 0,71% 0,29% 0,51 % 7,54»/,
SUi, **) Beirf '......5,52 „ 0,68 „ 0,62 „ 0,52 „ 0,38 „ 0,43 „ 10,00 „

<*l 2i,o.„« , m Weizenbrot aus Andalusien und Madrid lässt v. Bibra es dahin gestellt, ob dorn Weizenmehl etwas
***) T) ist.

°) tw p01}6 Stickstoifgehalt bei dieser Sorte Zwieback rührt nach v. Bibra vielleicht von einem Milch-Zusatz her.
K 0 ,u „ * Gehalt an Dextrin betrug bei No. 12: 3,14»/. und bei No. 13: 3,76%.Nah

rangsmittel. I. 4. Aufl. 43
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Nähere Bezeichnung

EI- 3
a

3

In der ursprüngliche]! Substanz In der Trocken¬
substanz

Stickstoffin
-?derTrocken¬

substanz
Analytik«*No. 1

mCO*
/o

N

CO»-§
CO

7.

- 1 6
£ ; 1

N
0/ ! 0/'o i /o

CO 2
i/i to x

7

■ t_■Soo <v>

/o

CD■ses01<
/o

g'äixig
S.o% ».2 »
">" = Sil.

0/ ,cOo/+-/o 1 /o

No.

17
18
19
20
21

Soda-Zwieback .1^1
Boston- „ . | g ]
Schiffs- „ . f < 1
Auster- „ ■ . ) g '
Gewöhnlicher Röst¬

zwieback aus Berlin .

1891

»

91
18 92

8,01
8,25
7,90
3,82

5,40

10,29
10,73
12,38
11,31

8,31

9,35
9,87
4,38
4,80

7,29

70,52
68,75
74,27
77,53

77,90

1,83
2,40
1,07
2,54

1,01

11,19
11,69
13,44
11,75

8,79

—

1,79
1,87
2,15
1,88

1,41

yf 0. At«-o"r
\ mdC»f

D. Vfoois >

n

ia

13
u
15
16
17

Mittel — 9,54 9.912,55 2,20 73,55 0,551,70 10,96 83,74 1,75

Kabin |
i aus HamburgKakes I b

Biskuits ....

Englische Biskuits .

Englische Albert-Kakes

Weizen-Kakes (Biskuits)
1875 9,7 11,4 0,6 — 77,0 — 1,3 12,56 — 2.01

n 9,6 11,0 4,6 73,3 — 1,5 12,13 — 1,94
1877 10,07 11,93 7,47 36,38 32,29 0,7 5 1,14 13,25 40,45 2,12

n
91

18 92

7,45

3,50

7,18

7,60

9,28

10,80

17,02 58,08 0,16 0,83

1,58

7,75

7,44

19,47 1,24

1,1976,52

Graham-Zwieback.

1 IIAus Middleton 1891 5,02 9,79 13,54 69,71

1 Roggenbrot

2 Krümel Roggenbrot

Kinde J aus Nürnberg

1 Tag alt ) Aus der Um¬
gegend von

Nürnberg
3 Tage alt, aus Unter

franken ....

Aus Dörfern

in der Umgegend
von Nürnberg

Koggenbrot aus Makow

1860

1873

Roggenbrot.
48,57; 5,30 -

46,44| 8,89

(12,45 112,34

0,57

0,55

43,00 4,38 0,83

47,50: 4,13 0,70

1,40

4,23

1,20

47,00

47,3

3,49

5,86
47,0 ; 4,71
42,7
25,66

4,58
9,68

0,78

42,41
*)

69,48)
*)

50,45
*)

2,85 44,69
*)

5,70

1,58
1,23
1,74

42,92
*)

1,94

1,7«

10,31 1,65

\ c E. T» 1"1

\j. König '^

Lolt*)

W. 0. M""'"'
und dfv,

2) Woods

10,31 — 1.65

16,63 — 2,66

(14,13) — (2,26)

7,69 — 1,23

7,88 —
1,26

6,56 1,05

11,13 1,78
8,88 — 1,42
8,00 — 1,28 J

13,00 — 2,08

Opj'el")

v. Bitf" '

,. KM rfl

29

30

') 4. Ann. Rep. Storrs Scbool Agric. Exper. Stat. 1891, 74. _ ,e
2) Mitgetheilt von Plagge und Lebbin: Veröffentlichungen aus dem Gebiete des Militär - SanitätS"

1897, 12, 199.
a) Original-Mittheilung.
*) K. Birnbaum, Das Brotbacken. 1878, 139.
*) Dingler's Polytechn. Journ. 120, 398.
') v. Bibra, Die Getreidearten und das Brot. Nürnberg, 1861, 436—468.
') Jahresber. f. Agrik. Chemie 1873/74, 2, 225.
*) Der Stärkegehalt betrug: No. 2 No. 3 No. 4 No. 5 No. 6

Stärke .... 34,16% 53,48% 41,05% 37,59% 32,82%
Der liest besteht aus Zucker, Dextrin etc.

**) Die Brote waren nur theilweise frisch.
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U
u

17

18

l!)

2o

21

22

23
ii

25
26
27

G£_3
'S o
■**«'s»IM„jB3

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken-

Snbstmiz
teJS |

/o

Nähere Bezeichnung cdmCflcd
S
/o

• c
-* £fcJS,2o»
CO» aCO

°//o /o

c-OMo3IM

/o
Sonstige

-5stickstfr.
Extraktst.

■ £_J= CD° Scc c5

0;/o

CDs:etCO<
/o

N
Je St ca§s »
m » =

CO
"//o

Stickstoff¬
esfreieEx-'traktstoffe

Analytiker

R °Sgenbrot aus Makow,
weiss . 1873 22,90 7,32 — — — --- — 9,50 — 1,52

les S'- von der Hanna,
Mähren

es gl- aus dem Gebirge
des g | - aus Emsdorf . .
7*sSl- aus St. Genois .

n 28,42 3,94 5,50 — 0,88

n 28,24 5,04 — — — — — 7,00 — 1,12 v. Kleist ')

Tl 29,27 8,04 11,44 — 1,83

VI 21,30 5,95 7,56 — 1,21

^es gl- aus Pommer
Hosford- Liebig.

sches**) Roggen¬
brot . . .

Gew Öhnliehes
R °ggenbrot . .

n r 21,00
*)

6,07 7,69 1,23

a 1871 45,4 6.82 — — — — 3,08 12,52 — 2,00 1
3
3
c3 46,3 9,22 __ __ __ __ 2,21 17,19 2,75

/ G. Meyer -)

Sgenbrot aus Münster
es S)- aus Münster . .
"genanntes Paderbörner

„ uc > aus Münster
bl ; ss 'ichsaures Roggen-

Orot***)

R Cner Roggenbrot
e 'nisches Schwarzbrot

1876 37,22

35,49

6,12

7,51

0,30

0,12 4,55

55,18

51,13

0,32

0,29

0,86

0,91

9,80

11,63

87,88

86,31

1,56

1,86

König und
Brimmer 3)

n

1881

38,32

29,81
31,93

7,20

7,76
8,30

0,10

0,39
0,33

2,62

1,61
1,46

50,36

58,36
55,11

0,39

0,97
0,97

1,01

1,10
1,90

11,69

11,06
12,19

85,89

85,44
83,11

1,87

1,77
1,95

(J. König und
1 C. Krauch*)

t F. Strohmer*)

1882 41,32 5,97 1,16 6,64 43,68 1,23 10,17 — 1,62 Ä. Stutzer*)

A us Holland, [
a "s Roggenmehl 1

'St nicht bestimmt 1

") Stärke
1887 37,07 5,29 4,70 — 33,30 — — 8,41 52,91 1,35 ]

n 38,10 4,24 5,53 — 38,11 6,85 61,55 1,10 '. van

n 37,05 8,25 3,37 (7,51) 41,82 0,89 1,11 13,10 76,41 2,10 I Hamel Roos 6)

angegeben 00) { n 35,70 5,94 2,60 (8,64) 45,21 0,74 1,17 9,24 70,30 1,48 1

\ Us Russland, ( aus
Mitt el mehre- Stadten

' rer Proben 0») L V° m

1888 43,20

36,00

8,09 .0,50

7,66 |0,67

1,09

1,49

etofffrele
Extrakt-
atoffe

44,40

50,94

1,22 1,50

1,64 1,60

14,31

12,75

80,09

81,93

2,29

2,04
(M. Popow 7)

incie

1 Jabresber. f. Agrik.-Chem. 1873/74, 2, 225
') 7? t SC,lu'- l Biologie 1871, 7, 1.
, «itschr. f. Biologie 1876, 12, 497.
, „"emal-Mlttheilune.

3 fe 0*™ f- ««lH.,, i -..^111111i. analvt. Chemie 1882, 265.
„ - •"uulblacl tegen de Vervalsching van Levonsmiddelen etc. 188 7/88. No. 1 und 2.

scieutif. 1SS8, 826; Zeitschr. f. angew. Chemie 1888, 476.

!"isci **) Dp Brotc waren nur tlieihveise frisch.
To» ,[„ , Brot wird bekanntlich statt durch Hefe durch Kohlensäure gelockert, die sich aus dein zugesetzten Ge-
***) »JPPelt kohlensaurem Natrium und saurem phosphors. Calcium entwickelt.

Xtj o) , ' 21 aus '/> gesäuertem und 2/3 ungesäuertem Teig, No. 22 in üblicher Weise aus demselben Mehl hergestellt.
" st°fV-,s ,"■ Sti ekstoff-Substanz besteht aus 4,20% Kiwciss, 0,79% löslichem Niehteiwciss und 0,98 »/„ unlöslicher

10 Brotsorten enthielten: No. 25
" Das p - In Wasser lösliche Stoffe^ 6,92 o/0

kff ";. liisst

26
8,25%

27
5,61%

28
7,40%

1 l-'"'"'i'c las«* 'Seenbrot wird in Kussland mit Hülfe von altem Sauerteig bereitet. Zur Herstellung von Brot mit
Befi .*6 Wj; man 20° g Hopfen mit 12 1 Wasser kochen, bis die Hälfte verdampft ist; nach dem Filteren fügt man
lüilt ."" ^iieele''." 1" 11' 1' llinzu , bringt die Mischung in ein glasirtes Gefäss und lässt 2 Tage bei 30" stehen; die entstandene

an s äure 7rom yces minor und ist ausserordentlich wirksam. Popow giebt für obige 2 Roggenbrote folgenden Ge-
(.wclcho?) an: No. 29 30No. 29

Säure.....0,62%
30

1,01 %
43*
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_____-!

Nähere Bezeichnung

CI_ 3to-e■o o3■«-»

C

In der ursprünglichen Substanz InderTroeken-
Substanz

o g .£>
^ H "3

/o

No. o09COcd

0//o

N• ~
i* Et: rt«öS
»»■§

(O
0//o

'S

/o

•sMo3N

/o

«■* r3C " l_
(0 co X

7/o

SZCD
CCi2

7:'0

CDJ=OCO<
In

Je St-ca

35 »3
°//o /o

Analytik«*

Aus Oesterreieh") 1892 30,96 6,86 0,10

,
1,68 9,94 84,35 1,5931 60,40 .,/. ]{ansfl' J '>

32 r> Jessen "*) . . .
90

18 92 36,60 6,08 0,18 55,48 0,51 0,86 9,85 87,51 1,58 Th .Dietri* !)

rf. pr aus»iu ' )33 n München 1893 39,66 10,38 — — — — 2,02 17,20 — 2,75
34 n „weissem" Boggen¬ + Dex¬

trin etc. Stärke

mehl***) • . • n 40,54 7,43 0,94 7,80 41,73 0,69 0,87 12,44 83,38 2,99 1A. Stift')
35

, n

lOggenmehl No.3***)

Amerika ....

Helles Boggenbrot

n

1895

38,69

29,97

12,06

8,44

2,10

0,50

8,45 34,73 1,62 2,36

1,36

19,70

12,06

70,54 3,15

1,93
w. o. M" ater

und Clf36
37

59,73

aus Murat . 1898 40,00 4,05 0,29 54,50 0,44 0,72 6,75 90,82 1,08
38 B Boggenbrot aus

u Bains bei Bedon n 28,60 5,81 0,24 62,38 0,64 2,33 8,18 87,93 1,31 .Battand')
39 CO3 Schwarzbrot aus

<5 Biom . . . n 35,30 6,26 0,44 56,00 0,83 1,17 9.67 86,55 1,55 ____—-'
Mittel — 39,70

°)
6,43 1,14 2,51 47,93 0,80 1,49| 10,67 82,65 1,71

Soldatenbrote (Kommissbrote). °°)
1 Preussisches Soldaten¬

brot (Boggenbrot) . 1879 36,71 7,47 0,45 3,05 46,36 1,51 1,46 11,81
2 Deutsches Kommissbrot

aus Elsass-Lothringen 1898 37,00 6,19 0,35 52,57 2,43 1,46 9,80

3 Neues Soldatenbrot 0™) . 1892 36,71 8,20 0,45 52,74 0,79 1,11 12,96

4 Versuchsbrot aus geschäl¬
tem Korn mit 25 %
Kleieauszug ....

1891
Aug. 36,93 5,80 0,11 0,9856,18 9,19

78,07 1,89

1,57

2,07

1,47

Balla nd "'1

U. Hol'"*

Plagt 11fi
Lebt»» >

') Zeitschr. angew. Chcm. 1892, 732. TTVo-ien8
!) Bericht der Agrik.-Chem. Vcrs.-Stat. Marburg 1890—1892; Zeitschr. Nahrungsmittel-Untersuchung, ÖJ °

u. AVaarenk. 1894, 8, 77.
s) Aroll. Hyg. 1893, 17, 626.
*) Oesterr.-Ung. Zeitschr. Zucker-Ind. u. Landw. 1893. Sonderabdrnck.
») Storrs School Exper. Stat. 4. Jahresber. 1891, 74.
«) Journ. Pharm. Chim. 1898 [6], 8, 538—540; Zeitschr. Nahrungs- und G-enussmittel 1899, 2, 588.
') Original-Mittheilung.
8) Journ. Pharm. Chim. 1898 [6], 8, 538; Zeitschr. Nahrangs- und Genussmittel 1899, 2, 588.
B) Apoth.-Ztg. 1892, 7, 42; Zeitschr. Nahrungsmittel-TJntersirchung Hygiene, Waarenk. 1892, 6, 34.

">) Veröfl'entl. aus dem Gebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 187 und 207. j
*) Das Brot enthielt ferner in der Trocken - Substanz 0,694°/„ Milchsäure, 8,216■>/„ verdauliches Ki«' 1'""

0,662 °/0 Amidokörper. _£$.
**) Das Brot enthielt 5,51 °/„ Beineiweiss und 0,29 •/„ Sand. Von der Stickstoff-Substanz waren 83,8 °/0 vfrl '"

***) Vergl. auch unter Maisbrote S. 683. . , jli-
°) Bei der Berechnung des Mittelwerthcs für den Wassergehalt sind die Analysen von v. Kleist für dl

frischen Brote nicht mit berücksichtigt. . ->e$efl
00) Poggiale hat nach v. Bibra, Die Getreidearten und das Brot 1861, 401 das Kommissbrot aus versc i

Ländern auf Stickstoff-Q-ehalt untersucht mit folgendem Ergebnisse (auf Troekcn-Substanz berechnet): -preiLssCl1
Kommissbrot aus . . Paris Baden Piemont Belgien Holland Württemberg Oesterreich Spanien Bayern ,i2 0/<»
Stickstoff.....2,26 2,24 2,19 2,08 2,07 2,06 1,58 1,57 1,32 l ' 0o„
Stickstoff-Substanz . 14,12 14,00 13,69 10,00 12,94 12,87 9,37 9,81 8,25

Es ist jedoch aus den Angaben nicht ersichtlich, aus welchen Mehlen die Brote dargestellt wurden.
°°0) Aus 2 Thcilen Roggenmehl mit 15% Kleie-Auszug und 1 Thcil Weizenmehl mit 8% Kleie-Auszug-

6
7
8

9

10
I)
12
13
u

17

18

1
**)

2

K



Roggenbrot. 677

B
In der uispTünglichen Substanz

Inder Trocken¬
substanz

S of
Sp-SNo.

Nähere Bezeichnung
■a o
"5 *-

ca

b
0»CS

%

Nt £
catt: ^.~ o«
03 «■§

CO
7

CDu.

0//1)

o
§
N
°//o

Sonstige
~Sstickstfr.'Extrakts!

CC(2

7.

OJSom<

/o

N
■s*=J
V>« 3

7»
:^C es
Oltut

/o

Analytiker

5
1890 46,42 5,62 0,35 1,78 10,48

+
Rolifuser

85,54 1,68W i3 Cl> November . 45,83

7 s5 Juni 1891 34,30 7,39 0,07 56,58
>

1,66 11,25 86,12 1,91

8 December . n 42,88 4,88 0,17 50,73 1,34 8,54 88,82 1,37

q 1
82^ September 1892 37,08 5,99 0,23 55,29 1,41 9,52 87,88 1,52

10
ll

5 .13 xP November . Jl 38,78 6,09 0,77 50,87 1,59 1,90 9,95 85,70 1,59

Juni 1893 37,94 6.31 0,50 53.65 1,60 10,17 86,43 1,63

12 g s August Tl 38,78 5,63 0,78 52,92 1,89 9,19 83,86 1,47 Plagge und
ia » 5>3 tB n )1 39,04 5,83 0,48 53,04 1,57 9,57 87,08 1,53 Lebbin ')

U Rh BS
Juli . . .
August . .

1894 37,41

38,24
5,23
6,01

0,22
0,36

55,31
54,11

1,33
1,28

8,42
9,73

89,08
87,62

1,44
1,56

15 Russisches Soldaten-

Kotaus V, Weizenmehl
16 [mit 5°/0 Auszug) und.

k Roggenme^i (m ;t
n 36,30 7,31 0,17 55,01 1,21 11,48 86,35 1,84

n »5% Auszug
a-ve "sches Soldatenbrot

n 38,28 6,34 0,20 53,54 1,64 10,28 86,73 1,64

18 aus München . . . 1893 40,20 6,26 — — — — 1,78 10,45 — 1,67 W.Prausnitz 2)
i£anzös. Commissbrot . p 41,07 7.62 — — — — 0,83 12,94 — 2,07 ^a?/erc3J

Mittel ft r preussisches
^mmisbr ot(No.l,u.5-14) — 38,88 6,04 0,40 3,05 48,85 1,55 1,57 9,88 84,91 1,58

. und

Pumpernickel (bezw. Brot aus ganzem Koggenkorn).

Aus Westfalen . . .

1er Umgegend von
°ldenburg

ae nähere Bt Zeichnung
Aus Münster i. W. .
<Jes»l

^us W,estfalen

1860

1871

1873

1877

n
91

(9,16)***")

44,10

(11,68)

43,26

42,90

38,63

(6,50) (3,90) (4,50) — — —

7,75 — — — — 1,08

(6,38)

6,12 0,93 46,63 1,17 1,89

8,90

5,57

2,09

0,87

3,28 ]39,74 1,79 1,29

1,3253,61

7,13 — 1,14

13,88 — 2,22

(7,25) — (1,16)

10,88 — 1,74

15,76 75,32 2,49

9,08 87,36 1,45

v. Bibra A)

0. Meyer 6)

v. Kleist 6)

I J. König
\ und C.
I Krauch")

Plagge und
Lebbin H)

hsO*"

')
!)
')i
')

So. 5 *)
0,18

Veroffenü. aus dem Gebiete des Militär-Sanitätsivcsens 1897, 12, 187 u. 2(17.
^reh. Hyg. 1893, 17, 626.
Journ de Pharm. 16, 279.
*■.«ibra, Die Getreidearten und das Brot etc. 1861, 436—468.
feitsclir. f. Biologie 1871, 7, 1.
•J'Wiresber. f. Agrik.-Chemic 1873/74, 2, 225.
«»gmal-Mitfheilung.

«offentl. aus dem Gebiete des Militär-Sanitätsweseiis 1897, 12, 197.
le ™ote enthielten an Chlornatrium in Prooenten der natürlichen Substanz:

6 7 8 9 10 11
0,59 051 Q21 0i33 0i55 0i32

_. fand ausserdem 13,20°/ 0 Dextrin mit etwas Stärke(?).
1C8eZa hlen gelten für das lnfttrockne Brot und sind daher nicht mit zur Mittelwerthbereehnung herangezogen

12
0,22

13
0,23

14
0,15

15
0,15

16
0,68%
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No, Nähere Bezeichnung

Aus Holland*)

Schwarz¬
brote aus

Amster¬
dam*)

von G. A.
Nering,
Bögel .

von Bruder
Pool . .

Deutscher Pumpernickel
Mittel**)

1894

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz

? O <fl CD

/O

41,61
35,55

42,37

6,87 5,28
6,31 2,71

i^S

c o ilO 1P*-

9,16

40,49 8,25

42,22 7,16

1,63

1,81

1,30

löslich
5,32

13,91

Stärke

36,91
37,21

7,67 34,71 2,17 2,29

7,36 36,56 3,27 12,26

ccc2

2,35
2,67

1,66
1,64

3,28 43,16 1,48 1,40

~ o to J2 ■- "
U>«3 u SS

0/ c 0/t-/0 ; /'O

11,76
9,79

15,90

63,23
57,75

60,23

13,86:61,10

12,40 80,37

^SBH

1,88
1,09

2,44

2.22

Analy ;tik er

van
Hantel
RoOS')

£%''•

No.

12
13
u

Roggen-Zwieback (Hartbrot, Plätzchen).

10

Aus Schweden

„ Bremen . .

„ Stockholm .

„ „ (grober
Roggenkuchen).

Aus Üpsala (feines
Roggenbrot) ....

Aus Darlekarlien (feines

Roggenbrot) . .

Ohne nähere Bezeichnung

Roggenhartbrot aus gc
siebtem Mehle .

Roggenhartbrot aus
Schrotmehl ....

Früherer Schiffszwieback

(Roggenhartbrot) .

stick,
stofffreie
Estr.ikt-

stoffe

Gnmm!
+

Dextrin
etc.

1859 7,4 6,04 — — __ — 1,93 6,50 — 1,04

» 14,00 11,56 1,17 6,05 56,34 10,50 — 13,44 — 2,15

75 14,17 9,14 0,80 1,60 67,19 6,81 ~ 10,63 — 1,70

!) 11,00 7,23 0,60 3,55 67,94 9,45
— 8,63 — 1,30

1J 10,00 9,16 1,20 2,20 65,45 11,70
— 10,19 — 1,63

n 13,33 9,06 0,70 5,50 46,61 24,50
R0ll-
fascr

— 10,44
— 1,67

1879 11,46 13,0 1,26 2,81 64,38 4,74 2,38 14,69 75,89 2,35

1892 10,68 9,31 0,47 2,62 74,11
***) 1,64 1,17 10,42 82,94 1,67

n 9,54 13,61 1,34 1,59 69,13
"*)

3,10 1,72 15,05 76,42 2,40

— 12,30 13,10 1,10 71,60 1,20 14,94 82,44 2,39

-ich')Th.DiM

v. BW

J. A«",s'

Kr*■auch')

f)

') Maandblad tegen de Vervalsching van Levensmiddelen etc. 1887/88. No. 2.
2) Bov. intern, fals.; Zeitschr. Kalimngsm., Hygiene, Waarenk. 1894, 8, 174.
') v. Bibra, Die Getreidearten und das Brot "etc. 1861, 436—468.
4) Landw. Ztg. f. Westfalen und Lippe 1879, 438.
6) Bericht über die Wanderausstellung der Deutschen Landw. Gesellschaft in Bremen; Jahrbuch

Landw. Gesellschaft 1892, 233.
ö) Nach dem Schiffsverpflegungsreglement. Jetzt nicht mehr in Gebrauch. Mitgetheilt von P

Lebbin in den Verö'ffentl. aus dem Gebiete dos Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 200.
*) Diese Brotsorten sind wohl nicht gleich dein westfälischen Pumpernickel, müssen aber wegen des

fasergehaltos wohl dieser Sorte Brot aus thunliehst ganzem Korn zugerechnet werden.
**) Bei der Mittelwerthsbcrcchnung sind nur die Analysen No. 2, 4, 5 und 6 berücksichtigt.

***) Der Gehalt an Dextrin betrag bei No. 8: 8,14 "/„, bei No. 9: 3,98 "/„.

der D^ tSC"-
.,. im'1lagg e

UnhcU Ilo'1'
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tsob-

Roggen-Zwieback. — Brote von Roggen- und Weizenmehl.
679

Nähere Bezeichnung

t- 3
'S-*-•<fl
Äss

13

In
—r

0» j
cd
S ;
°/

der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz
5§ltu vhw

°//o

Mo.
14

i i c

SS "5 <• =
10

0/

ffi
U.

°/■'0

3 IcOL

/o 1 "

i
■ i-x: a>
o CA
ICj«

/o

JBo03<
0//o

2,05

5 » =
CO

7o

12,50

12,75
16,48
14,94

00.® »

^ t>-03
Co/ £/o

Analytiker

n
Ro ggenplätzchen für das

russische Militär nach

Iskerski*) . . . .

Aus: 1 __ |

Brest-Litowsk . j 1 j

N °wogeorgiewsk . [ § 1

1895

IS93

o

13,10 10,86
I

2,00
n der

70,21
Trocken-Sul

1,78
stanz

—

2,00

2,04
2,64
2,39

R. Thal')

12
13
u

12,75
16,48
14,94

Säure

1,18
0,66
0,86

| ßextrin+
l Stärke

2,36 78,51

3,07)73,32
4,62,73,03

3,54
3,75
3,97

— \ R. Thai'1)

Mittel __ 11,54 '10,85
1 Fett
1,06 3,4268,37 3,02 1,74 12,2G 81,15 1,96

10

Aus München
Ba yeiischesKommissbrot

aus München . . .

k Roggenmehl mit
'5 /„ Kleieauszug,

/a Weizenmehl mit I

5 <o Kleieauszug |
desgl.

desgl.

desgl.

es g 1-, aber Weizenmehl

" 8 /o Kleieauszug .
!?' ans halb Weizen
*°- 4 nnd halb Roggen
f 10- l mit Hefe ge¬
backen . . . . .

des «J- mit Sauerteig
Stacken

r ?,t aus »/, Weizen-,
's Roggenmehl aus

ü^ankreich .

Brote aus Mischungen von Roggen- und Weizenmehl.
1893

1891
Dccb.

1892
Drei,,

Aui;'.

Sept.

1891
iDccb.

41,99

40,20

39,18

35,84

36,30

38,28

41,08

10,01

1892

1898

6,26

6,1:

7,86

0,39

0,28

7,31 0,17

6,34j0,20

5,93Jo,34

38,37' 8,87

38,101 9,32

35,30| 6,26'0,44

2,18

1,78

0,80
0

1,25
!)

1.06
0

0,96
,;,)

0,82
0

0,43|2,1S

0,47 1,87

56,00 0,88 1,17

17,26

10,58

10,16

12,25

11,48

10,28

10,06

14,56

15,06

9,67 86,55

2,76

1.69

1,63

1,96

1,83

1,64

1,61

2,33

2,41

1.55

W.
\ Praumitz 3)

Plagge und
Lebbin*')

Mittel - |38,4C| 7,470,30 51,78 0,58 1,41112,14 84,14 1,94

w. Praumitz
und A.

Memkanti b)

Mailand*)

:i S. Zeltschr. f. Kussland 1895, 34, 17 u. 33; Vte«UJ««4r. Sahrungs- und Genussmittel 1895,
") Ir'ch Nallrungsm.-Unters., Hygiene und Waarcnk. 1893, 7, <m.
l\ ^.rüffentf'aus 9 dem Gebiete des Militär-Sanitatswesens 1897, 12, 188.

'5, 10, 111.

*»taohr. f. Biologie 1894, 30, 328
*> '»«nrpirS'iäm 8,5,38-, Zeitseh, Sahrungs- und Genussmittel 1899, 2, 588.

^KMerX'^ Meuten lang gemischt nnd da« 2 3 btmuu^ ^ ^ ^ ^ (lato iU lasson . Dann

a«gei
;1(i ,,-';"Ke Mehl hinzugesetzt: das Ganze ungefähr ^»"^2; ,",* eben einige Zeit der Nach-
5? «'>X" T?.!, ^ÄSÄ 1,^^;a"au^;™ ^ h:' ,aieselhe:; 1ltehÄereibt u.ul zum Trocknen- «4* d <F ^ rJÜ i faUSSeI,Um h; md 1>™uf w ^rar\relbr?n asSr^dbT^nd zum Trocknen

^ÄhS "'-4™, "siÄÄÄid toGcsehmack von frische,,, Brot.) Die Brot* ^SL 1''./,',,,™.;.;,,,, ;„ Procente» der natürhehen Substanz: ____
So. 3: 0,54 So. 4: 0,22 So. 5: 0,15 So. 0. 0,b8

0,53 %
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No.

Backwaaren.

Zwieback aus Mischungen von Roggen- und Weizenmehl.

Nähere Bezeichnung

ßoggenmehl mit 12 %
Weizenmehl , . . .

desgl. mit 25%Weuenm.
Plätzchen aus Ssursha

(Gemenge aus Roggen-
und Weizenmehl) nach
Iskerski für die russi¬

sche Armee*) .

1893

1895

In der ursprünglichen Substanz

7/o

■Sfc-2 -£ *- eo^d !^ flj

CD«O309 COW/J
/o /o /o /o
In der Trocken - Substanz

15,45
Säure

0,86 1,65

Destrln
+

Stärke
75,48 3,47

16 36 0,8 9 1,79 75,13 3,15

In der ursprünglichen Substanz

12,14
Fett

14,28 2,07 66,66 2,00 2,85

In der Trocken¬
substanz

o ^ o

/ü

15,45
16,36

16,25

77,13
76,92

75,87

IST 3

7/o

2,47
2,62

2,60

Haferbrot (Haferzwieback).

Anar/t* 6*

Ä. w«' 1̂

fi. Thol")

1 Aus Schweden, ohneHefe Stärke

und Salz gebacken 1858 10,80 6,69 — — 69,84
**)

(65,59)

(9,4) 2,50 7,50 — 1,20 Dietrich')

2 Aus dem Spessart 1860 8,66 8,63 10,00 2,60 — — 9,44 — 1,51 v. Bibro'1

3
4

Aus Jusznyn ]
1 Gahzien i

„ Zavoya 1 l 1873
11,03
22,85

9,62
4,97 __ _ _ _ __

10,81
6,44

— 1,73
1,03

1 „, gleist')

5 Hafer-Zwieback 1879 11,87 12,06 2,60 5,83 58,58 5,35 3,71 13,69 73,09 2,19 j. KSnit^
W.O.Al<"><%
und Chf U-Woods )

6 desgl. aus Amerika . 1891 4,90 10,41 13,70 69,59 1,40 10,94 — 1,75

7 1 Hafer-Kakes von ( ^, 1884 4,04 8,38 12,98 18,2954,67 0,72 0,92 8,73 19,00 1,40 1 ;/ tVeig-

Iw.C.H.Weibezahn j
***) t mann )

8 J in Fischbeck ' B - n 5,70 8,19 12,70 17,40 53,64 1,19 1,18 8,68 18,44 1,39 1
Mittel — 9,98 8,58 10,40 11,03 55,65 2,42 1,94 9,53 73,41 1,52

No.

10

n
12

13

u
15

16

Gerstenbrot (Gerstenzwieback).

1 Aus Niederbayern . . 1860 11,78 5,44 0,50 3,90

Stickst.-
freio Ej-
traktat.

73,35 (4,85) 6,19 0,99
2 Norra- Angermanland

Dünnbrot (Gerstenmehl
+ Wasser) .... n 13,00 6,38 1,30 4,00 68,72 (6,40) 7,31 — 1,77 I

3 Gerste-Zwieback0) . . 1879 12,55 16,18 1.47 6,09 55,63 4.29 3,79 18,50j 70,58 2,96 j

Mittel — 12,44 9,33 1,09 4,66 64,40 4,29 3,79 10,67 80,71 1,71

') Zeitsclir. Kahrungsm.-TJnters., Hygiene und "Waarenk. 1893, 7, 371. _ .- jxl.
s) Pharm. Zeitsclir. f. Russland 1895, 34, 17 u. 33; Viorteljaliresschr. Nahrungs- u. G-enussmittel 1895, lu '
*) v. Bibra, Die Getreidearten und das Brot etc. 1861, 437 u. 462.
<) Zeitsclir. f. Biologie 1871, 7, 1.
6) Original-Mittheilung.
*) Storrs School, Agric. Exper. Stat. 4. Jahresber. 1891, 74.
') V. Bibra, Die Getreidearten und das Brot 1861, 462 u. 467.
*) lieber die Herstellung siehe unten unter Koggcnzwieback S. 679; der Säuregehalt betrug 1,135 % Mild '

**) Mit 65,59 % Stärke.
***) In der Asche des Hafer-Kakes A befanden sich 0,45 °/o und in der der Probe B 0,55 °/„ Phosphorsäure.

°) Vermutlilicli von einer Schilfs- oder Armee-Verproviantirung.

Sia,

Pin,
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Maisbrote.
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No.
Nähere Bezeichnung

2

3

4

5

«

7

8

9

10

u

13

U

H

Maisbrot ans Frankreich*) . .

Maisbrote aus Serbien:

Gekochter Mais, reif . . . .

Gerösteter Mais.....

Gewöhnliches, in
a er Asche gebackenes

Maisbrot

Gewöhnliches, in
lr<3enen Schalen ge¬
backenes Maisbrot

Saures Maisbrot,
ln irdenen Schalen

gebacken

_ Saures Maisbrot,
Irn Ofen gebacken

Rinde

Krume

Rinde

Krume

Rinde

Krume

Rinde

Krume

Maisbrot mit Gemüse- f ßinde

I Wä"em (Hungerbrot) | Krume

Mai *uchen mit Fett . . .

» ohne „ . . .

I

1 r °jar a

') JOU!

1898

1899

In der ursprünglichen Substanz

.2 ol
S »1

42,80

57,48

6,36

21,29

51,49

17,51

44,85

22,19

55,30

26,60

55,42

10,14

57,35

32,46

59,19

53,52

H- iOlli o

5,69 2,15

4,97 1,76

11,19 4,59

8,57 1,89

5,33 1,30

8,60 3,23

4,63 1,68

7,56 1,91

4,35 0,90

8,40 1,87

4,56 0,88

11,13 3,99

5,69 1,44

4,76 19,41

3,70 0,97

9,12 14,82

46,39

33,97

76,09

64,18

39,39

66,92

46,41

64,51

37,42

60,00

37,29

68,62

32,03

40,82

33,75

18,85

1,94

1,15

2,32

1,83

0,94

1,36

0,83

1,74

0,69

1,26

0,68

2,13

1,02

0,87

0,72

0,31

1,03

0,67
**)

2,32
**)

2,24
**)

1,55
**)

2,38
**)

1,60
**)

2,09
«)

1.34
**)

1,87
»,;■)

1,17
**)

3,99
**)

2,47
«)

1,68
«)

1,67
**)

3,38
«)

In der Trocken¬
substanz

.2o-S «.2 »
u) wf -

9,95

11,69

11,95

10,89

81,10

79,89

81,26

81,54

10,99.81,20

10,4l!81,08

8,39

9,72

9,73

11,44

10,23

84,15

82,91

83,71

81,74

84,10

12,39;76,25

13,34

7,09

9,07

12,62

75,10

60,44

82,70

40,53

1,59

1,87

1,91

1,74

1,76

1,67

1,34

1,56

1,56

1,83

1,64

1,98

2,13

1,13

1,45

3,14

Ana¬

lytiker

Balland ')

m. Pharm. Chim. 1898 [6], 8, 538; Zeitsclir. Nahrungs- und G-cnussmittcl 1899, 2, 58S.
Gbem. Ztg. 1899, 23, 544; Zeitsclir. Nahrungs- und Geuussmittel 1899, 2, 871

wehste Art -^ e ^"Tt ^cr Bereitung der Nahrungsmittel aus Mais in Serbien bericht-_
ec t~, u Mnisiuj'. W'° ^ct 1"'a' s Senossen wird, ist der gekochte und geröstete ^Mais, wozu besonders grüne, noch
3tl8 K ' Uai]]iUm<' 1- geilom nien werden. Werden die Körner des reifen Maises auf einem Drahtsieb über offenem Feuer
E 1• Di C âc 'Ui vergröi
'"'ili',7̂ 11 'h's ,,'';',' ,l,ltmi £ *1^hMaismehles zu Brot geschieht von den ärmeren Leuten in der einfachsten Weise durch

' ^is io.f S^ rm ^en dieselben auf und nehmen blumkohlartigc, leichte, luftige Formen an, wobei sie ihr Volumen um
l!fliit-,„ ^ ie VnriS.J? rsr6s ?ern - ■Die gerösteten Körner heissen „Kokize".

*'i/i'-'i''" s'ch v" f ^Yass cr angemachten Teiges nach dem Bedecken mit Krautbl'ättern in heisscr Asche. Vermögendere
^issp,.f ot komm* ? losJer nac her irdener Schalen, welche als Backofen dienen. Bei der Herstellung von saurem
^lisi"" 1™ und™ w 0111 ®enns °b von Maismehl und Weizenmehl (15—20°/») und etwas Sauerteig in Anwendung. Bei
"'in,. 'p' 11Und i]lnr i "^rjahreu wird von den ärmeren Leuten ein Hungerbrot, bestehend aus etwa gleichen Thcilen
K-iSü utte rzilH' ^''kocliten G-emiiscblättern, genossen. Maiskuchen oder sogenanntes städtisches Maisbrot mit. und
' | iill,!,'"' l;r au en v„i™ (*, t'' lrcl1 Backen im Bratofen in grossen flachen Blechformen erhalten. Bei Zusatz von Eiern und
V(,t's',.]'' Durch K°'{, Richten von in Milch abgekochtem Spinat wir<1 die sogenannte Projara, süsses Maisbrot, cr-

lleden e ii,- . von Maismehl mit Salzwasser, sowie durch Erhitzen desselben mit Butter in der Pfanne werden
**) D "f p_eisen hergestellt.

"K|>1

r^MaisspeS;;* .
erfasscr fanden in der Asche an Phosphorsäure folgenden Gehalt:

'Otsäm No.
0,23

3
0,73

8
0,48

9
0,27

10
0,47 0,25

12
0,72

13
0,35

14
0,37

15
0,33

IG
0,55«|,
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Brote aus Mischungen von Maismehl mit Weizen- und Roggenmehlen.

Nähere Bezeichnung

DlB(- 3(DSZ■a o3-**m

e
3

In der ursprünglichen Substanz In der Trocken¬
substanz

Sil
^ H 'S
= s-

0'
'0

Analyt ikNo.
a ■;£"

10
0, 0/

"5

0//o
Stickstoff¬

esfreieEx¬
traktstoffe

4&

V/o

o
O09<
/O

So'S
CO

»//o /o

I. Brote aus Roggenmehl mit 15% Kleieauszug (R.) und Maismehl (M.\
Cliloriiatriiini
In der f»« r-

1 % R., Va M. aus Magdeburg, 91
+ Roh¬
faser

Hclensubito"»
"/o

vorher gebrüht .... 18 9l 41,48 6,07 0,44 50,56 1,45 10,38 86,39 1,66 0,67 ^
2 desgl., M. aus Mainz, nicht

41,70 6 24 0 41 50,07 1 58 10,71 ;S5,81 1 7 1 0,67
3 desgl., M. aus Fürstenwalde,

40,68 5,95 0,42 51,46 1,49 10,03 86,75 1,60 0,68

Mittel (No. 1-3) — 41,29 6,09 0,42 50,69 1,51 10,37 86,25 1,66 0,67

10

11

IV.

6,60

0,501 51,55

0,50 51,20

II. Brote aus Roggenmehl mit 15% Klcieauszug (R.), Weizenmehl mit
5% Kleieauszug (W.) und Maismehl. (M.)

V, K-, V. W., '/, M., M. aus
Magdeburg, gebrüht . . 18^ 39,52 6,73

desgl., M. aus Mainz, nicht
gebrüht ......

desgl., M. aus Fürstenwalde,
nicht gebrüht ....

Mittel (No. 4 — 6)
*/4 R., '/4 W., Vs M., ameri¬

kanisches ......

Wie 7, aber M. gebrüht

91
18 92 39,52

n 40.02

39,80
— 39,75

91
18 9S 38,16

n 37,56

6,2 7 0,51 51,92
6,54

1,70

1,68

1,54

6,39

0,50! 51,57 1,64

0,30 53,47
6,72 |0,32; 53,68

1,68
1,72

11,13 85,23 1,78 0,70

11,00 85,37 1,76 0,69

10,41 86,35 1,66 0,69 1

10,85185,65 1,74 0,69

10,34 85,45 1,65 0,93

10,76 !86,97 1,72 0,9*

38,10

III. Brote wie unter II., aber aus Weizenmehl (W.) mit 8% Kleieauszu

% Mischmehl (aus % R. und
V3 W.) und '/s M. . . .1

74 Mischmehl wie bei No. 9
und Vs M ......

f/5 Mischmehl wie bei No. 9
und l/i M......

0,19 53,64 1,37

6,36 0,24; 53,93 1,57

10.94

10,50

86,30

86,65

10,2887,12

1,75

1,68

1,64

0,41

0,41

0,41

VI.

VII.

Vj Maismalz (Gries),%Weizen-
zwiebacksmehl mit 30 %
Auszug, 1% Salz und
1,9% Hefezusatz

V4 Maismalz (Fäden), 3/4 W.
mit 5 % Auszug, Salz und
Hefe wie bei IV.

V5Maismalz (Gries),'4 Weizen¬
zwiebacksmehl mit 30 %
Auszug, V4W. mit 5% Aus¬
zug: Salz und Hefe wie IV.

Wie VI., aber Maismalz
(Fäden) ......

18, 39,34

35,59

37,35

36,26

7,03

7,82

7,00

7,40

0,46 51,65

0,22 54,69

0,53 53,65

0,19J 54,68

1,20 11,59 85,78 1,79 0,32

1,68 12,14 84,93 1,94 0,37

1,47 11,16 85,65 1,79 0,39

1,47 11,16 86,24 1,79 0,34

No.

1°)
2»)

3")

4°)

5»)

6"i

He

') Verö'ffentl. aus dem Gebiete des Miütär-Sanit'atswesens 1897, 12, 195.



Brote aus Maismehl-Mischungen. — Kleber-(Aleuronat-) Brote.

Brote aus Mischungen von Maismehl und Roggenmehl.*)

683

No.
«ähere Bezeichnung

Reiines

in B

Weisses
ti iB

b£ ■<*
1 O

*-< c
QJ H ■

s ■a S
3) (0fe s

s<

Roggenmehl No. 3
Sheppard's gelbes

Maismehl . .

Sheppard's weisses
Maismehl .

Gewöhnliches
Maismehl .

Mittel (So. 2—4)

Roggenmehl .
Sheppard's gelbes

Maismehl .

Sheppard's weisses
Maismehl .

Gewöhnliches
Maismehl . .

Mittel (No. 6—8)

1893

In der ursprünglichen Substanz

» I'S 9=5£ -So»
* CO«>=

CO
0/ 0//o I /o

fi ° tfl o <w o

co o/ £ 0/ i 0/

38,68.12,06 2,10

35,88 12,83

38,75 13,89

40,90 11,54

1,52

1,60

1,05

43,18 ; 1,62 |2,36

45,71

43,29

43,07

1,85

1,67

1,47

38,31

40,54

40,32

12,78 1,39

7,43|0,94

7,74:0,82

40,99: 7,44J0,88

40.00 7,37,1.62

40,44l 7,Soll,11

43,90 1,63 1,99

49,53 0,69 |0,87

2,21

1,9 7

49,87 0,48 0,77

49,32 0,53 0,84

49.10 | 0,78

49,44 ' 0,60

1,13

0,91

In der Trocken¬
substanz

. St"*

/o

19,70 70,54

20,08

22,69

19.36

20,71

12,44

12,96

12,60

71,38

69,12

71,62

71,16

83,38

83,56

83,59

12,25 81,87

12,60i83,01

S=ä =
O o £

II

3,15

3,21

3.63

3,10

3,31

1,99

2,07

2,02

1,96

2,02

Analytiker

A. Stift*)

l",

2")

3")

4»)

6»;

Kleber- (Aleuronat-) Brote. *')

V ° n I^-Ossion-Paris .

Kle °erbrot .

'Ies gl- mit l 0 »/0 Mehl

ese!- mit 10% Kleie

Kleb «-Mandelbrot .

Klehe i--InuHnbrot . .

Mittel (No. 1—6) —

1879 9,60 57,62 1,61

+Roh-

29,71 1,46 63,69 32,86

n 8,47 76,37i2,00 10,53 |2,63 85,69 11,50

n 8.40,74,50,1,80 12,70 2,60 81,31 13,86

■n 8,73|73,44I2,92 12,81 12,10 80,44 14,03

!1 7,20 57,31 19,061 12,6 7 3,76 61,75 13,65

n 8,75 58,31 2,551 27,24 ,3,15 63,88 29,85

— 8,53 66,19 72,80 19,324,99j 17,67 2,62

10,19

13,55

13,01

12,87

9,88

10,22

11,65

> Oestcrr.-Ungar. Zeitscbr. Zucker-Ind. und Landw. 1893, 22. Sollderabdruck.
Dingler'a Polytechn. Journ. 1879, 233, 322.

" ,"'11ürot- 15' 0 Zusim"ncnsotzung der Mehle siehe oben S. 633, So. 25, 2C und 28; A. Stift fand ferner im natiir-
No. 1 2 3 4 0 6 7 8

"/« i '/• In In °/ °/o "/«
Reinerweiss . 9,94 10,06 12,64 9,03 5,60 6,62 6,05 0.53
Stärke . .
Chlornatrium
Sand

. 34,73 33,78 33,12 37,07 41,73 40,34 40,43 42,15
0,68 0,64 0,59 0,67 0,46 0,43 0,51 0,40

0,05 0,03 0,18 0,02 0,03 0,04 0.09fr 1 it
dar, I'' ;,l" ,tik l'l-S K1'1'" T,lnit wird ebenso wie die Kleber-Biskuits wegen des geringen Gehaltes an Kohlenhydraten vorwiegend

stellt, soll " lll(-n; den bei No. 5 verwendeten Mandeln ist der Zucker entzogen; das Inulin (No. G), aus Cichorien
■ nach Dragendorff hei Diabetes-Kranken nicht in Zuoker übergehen.

" S; Ki" niü!.Se *f'<;l>erbrotegehören nach ihrem niedrigen "Wassergehalt eigentlich zu den Aleuronatzwiebacks bezw.
S™ jedoch als ältere Analysen hier ihren Platz erhalten.
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Mo.

9
10
11

12

13
14

15
16

17
18

19
20

21
22

23
24

25
26

27
28

Nähere Bezeichnung

#
Qaj

£
o bd

Aleuronatbrote
von J. Hundhausen in

Hamm i. W.

die 3fache Menge
4

5

n " )i n
7

470 g Roggenmehl (15%)
70 „ Aleuronat . ;

desgl., Dauerbrot
Wie No. 12, aber Roggen¬

mehl (25%) . .
desgl., Dauerbrot
505 g Roggenmehl(l5°/t

35 „ Aleuronat .
desgl., Dauerbrot
Wie No. 16, aber Roggen¬

mehl (25 7 0) . . .
desgl., Dauerbrot
470 g Weizenmehl (30%)

mit Roggenmehl (25"/n),
70 g Aleuronat . . .

desgl., Dauerbrot
505 g Mischmehl wie bei

No.20 u.35gAleuronat
desgl., Dauerbrot
470 g Weizenmehl (30%)

70 g Aleuronat . . .
desgl., üauerbrot
505 g Weizenmehl (30%)

35 g Aleuronat . . .
desgl., Dauerbrot
9 kg Mischmehl aus %

Roggenmehl (15%) und
Vi Weizenmehl (5%),
3 kg Sauerteig aus dem-
selb. Mehle, 1,5 kg Aleu¬
ronat; 115gChlornatri-
um, 4,615 kg Wasser .

1889

91
18 M

In der ursprünglichen Substanz

"I,0

27,49

+ 0,69

46,02

CO»■§
CO

/o

15,69

16,05

16,88

45,73J17,80

48,02 18,86

*= * £

»i/t__ h

37,10

40,50

35,70
35,10

37,00
37,67

38,40
37,17

34,30
34,62

35,30
33,64

32,30
31,76

28,50
31,20

13,86

11,32

12,58
11,86

9,75
9,62

9,09
10,21

13,26
13,25

8,94
9,88

10,79
11,44

10,73 0,07
9,98 0,08

0,21

0,18

0,16

0,16

0,15

0,07

0,08

0,08
0,11

0,08
0,12

0,09
0,12

0,09
0,10

0,08
0,08

0,07
0,07

53,58**) 0,98

33,07 11,99 0,18

40,53

34,89

34,33

31,19

0.91

0,60

0,55

0,44

"I

47,21

46,28

49,86
51,07

51,41
50,81

50,58
50,53

50 30
50,25

53,80
54,46

55,03
54,89

58,86
56,91

47,16

2,05

1,64

1,45

1,43

1,34

1,76

1,82

1,78
1,86

1,76
1,78

1,84
1,97

2,05
1,78

1,81
1,84

1,84
1,83

In der Trocken¬
substanz

•JJI

21,65

27,06

31,28

32,80

36,28

21,94

19,19

19,56
18,28

15,48
15,44

14,75
16,25

20,19
20,26

13,81
14,89

15,94

16,76

15,00
15,96

1,60 19,69

73,86

68,33

64,63

63,26

60,00
+

Rohfaser

75,14

77,60

77,53
78,68

81,59
81,49

82,12
80,41

76,56
76,85

83,15
82,05

81,27
80,43

82,34
81,26

77,39 3,15

3,46

4,33

5,00

5,25

5,80

3,51

3,07

3,13
2,92

2,48
2,47

2,36
2,60

3,23
3,24

2,21
2,38

2,55
2,68

2,40
2,55

Analytiker

ir. Kisd>
und ä

Haselhoff 1

Ctilornatriuni
in der natüf-
licbenSubstanz

0,63

0,59

0,64
0,65

0,63

0,62

0,62
0,63

0,66
0,65

0,65
0,66

0,68
0,68

0,73
0,69

') Original-Mittheilung.
a) Veröffentl. aus dem G-cbietc des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 19G.
*) Die Lockerheit der Brote nimmt mit dem Klebergehalte zu.

**) Mit 5,47 °/„ Zucker (Dextrose) und 1,16 °/„ Dextrin.
**) Die in Klammer hinter den Mehlen stehenden Zahlen bedeuten den Kleinauszug der Mehle

0,40

No.

29

30

3)

32
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Kleber-(Aleuronat-) Brote. — Aleuronat-Zwieback. — Aleuronat-Kakes 685

No.
Nähere Bezeichnung

85 k g Mischmehl wie bei
N °- 28; 45 kg Sauer-
te 'g, 15 kg Aleuronat,
] >2 kg Chlornatrium,
45 kg Wasser .

K'eberbrot von T.Günther
in Frankfurt a. M. .

V °n Bäcker Schelte in
Münster .

"°n Bäcker Fritz in Wien

Kleberb:
Klebe

rote mit hohem
rgehalt (No. 1—6)

eberbrote mit geringerem
Webergehalt (No. 7 — 11
und 30—32) ....

Artneefeldzwieback mit
5 /o Aleuronat und
0 /o Zuckerzusatz

rotkonserve mit Zusatz
Von nNuritas"-Mehl***)

91

1892

1894

In der ursprünglichen Substanz

/o

— o tn <D
UJ»-S "•

c
u cn^ cn
XOl S-3S

0-J3 4--+ ""uj
0 /o

CCtJH

"IIQ

32,92

33,68

38,78

35,54

11,47

17,23

18,25

15,62

0,25

0,45

0,55

0,83

52,62

7,95 37,68

3,04
*)

7,26

37,20

39,35

0,66

0,86

0,15

8,53.66,19

39,6217,29

4,99

0,34

17,67

5,73 ;34,78 0,64

1,74

2,35

1,32

1,25

2,62

1,60

In der Trocken¬
substanz

OUJ o
M O a|

/l)

18,59 78,45

)8 68,80

29,81

24,22

65,73

72,31

72,80 19,32

28,64 67,09

2,97

3,96

4,77

3,88

11,65

4,58

Analytiker

Cblorratr.
il. natürl.
Substanz

/o
0,40

Vers.-Stat.
Münster 2)

Grubert a)

Aleuronat-Zwieback.

1892 10,96

10,47

20,45

19,79

Bi skui t (:

8 1-) gespalten

67,15

68,66

Aleuronat-Kakes (Biskuits).

0,46

0,10

+
Rohfaser

0,98 22,97 76,41 3,68

0,98 22,11 — 3,54

de.

Kleber-;

rund)

Maccaroni

aus
Paris

«• Hundhause
Han >m i. W.

'S 1- (Biskuits)

n D - Kirche in Düssel¬
dorf

de

1877 9,1 44,9 3,6— 10,7 22,9 3,1— 12,2 21,3 1,0

1891 3,40 20,07 9,44

1894 6,56 24,84 11,20

1895 4,98 16,97 13,67

1896 2,95 23,85 7,30

n 7,13 24,40 5,84

n 8,53 20,44 20,19

40,2
61,9
64,7

1,23

0,46

1,62

0,58

0,58

0,81

, Veröffentl. aus dem Gebiete des Militär-Sanitatswesens 1897, 12, 199.
' M-'S'^-Mittheilung.
' Mitgetheilt von C. Kornauth, Oesterr. Ccntralbl. I, Sonderabdruck.

:, g.™sehr. angew. Chemie 1892, 732. | ') Arch. Pharm. 1877, 215, 415.
*») jj?- 3G mit 5,93 »/„, No. 37 mit l,26»/ 0 Zucker (Dextrose).

64 72
Zucker
9,04 43,16

Zucker
+

Dextrin
19,03 42,80

00)
Zucker
3,59 61,24

3,08 58,38

3,16 46,06

2 2 49,38 44,22 7,90
1,4 19,31 69,31 3,09
0,8 24,31 73,76

Stick¬
stofffreie
Estrakt-
Btoffe

3,89

1,14 20,67 67,00 3,31

4,74 26,58 55,86 4,25

0,93 17,86 65,07 2,86

2.52 24,58 66,80 3,94

1,59 26,26 66,18 4,20

0,81 22,35 50,25 3,58

Plagge und
Lebbin ')

M.Mansfetd*)

v. Loesecke*)
J. ßous-

singault 8)

Vers.-StaU
Münster 8)

e) Arch. Pharm. 1869, 207, 473.

—+\ rjf* J'?°°/o Dextrose, 1,03% Rohrzucker und 4,43% 'Dextrin
; ^l'rccl.L \ lc PaokBtoff-RiihBfaiTi« >.Pct65>{^*^^ WA?5?^ ff: 8^B^ ,"i«^d aus 93,89 9/0 _ycrdau\ichcm Erweiss, 4,15% Ämiden u. 1,96•/• Nuclein. Der
8?».'« Fett ,,,, c Zusatz von Nuritasmchl hergestellte Zwieback enthielt: ll,09"/„ Wasser, 12,91 °/„ Stickstoff-S

1ö L Nuclcv, °' 79 °/o Asche. Die Stickstoff-Substanz bestand aus 94,22°/„ verdaulichem Eiweiss, 2,02•/„ Amii
^

Substanz,
den und

d^r Stickstoff-Substanz waren 87,14 % verdaulich. | 0Ü) Der Zuckergehalt betrug bei No. 6: 5,79%.
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----

Nähere Bezeichnung

ODB•—3

äs
13

In der ursprünglichen Substanz In d. Trocken¬
substanz

« H 2
So 00
CÔ 3

0/
/o

Analytiker«0.
mtn<n
*
/o

N
■ ■ E

■2 = »
w« =

CO
"1/o

nu.

0/u

<_.2 «>,*-"«

+ »»,2
/o /o

J= cdO CA
Kg

"//o

CD■SO<
7.

N
.* Et cö
.2 o-a
w « =

CO0/
/o

Et «tpouj'g

^ C cö
«0, £/o

10

11 Von F. Günther in

Frankfurt a. M. |

Von Schelle in Braun-

1892

n

n

5,11

4,50

14,89

17,84

9,26 26,81*)
7,87,22,93*)

42,75

44,34

0,35

0,92

0,83

1,60

1,50

1,26

15,69

18,58

45,00

46,43

2,51

2,97

2,56

3.35

\ Vers.-Stat-
t Münster )

12
13

4,47 15,26 8,65

4,90 19,9010,77

70,12

63.17

15,97

20,93 —

1 Plagge und
} lebbin -)

Mittel — 6,50 22,86 8,61 22,92 36,63 0,84 1,64 23,27 63,69 3,72

Albumin-Kraftbrot.
1

2 1
Disque's Albumin-

Kraft b r o t

1892

1894

32,28

31,25

19,37

9,55

0,41

0,45

4,46 41.00

8,50 145,57

1,02 1,46

2,73:1,95

28,60,60 54

13,89 66,29

4,58

2,22
Vers -Sft-

3 von Joh. Lenk in 1895 30,28:21,87 0,22 3,72 41,25|0,40 2,26 31,37 59,17! 5,02 Münster )

4 Chemnitz 1896 32,18 15,99 0,34 3,35 47.48 0,33 0,33 23,58 70,01 3,77 __^,
Mittel — 31,50 16 69 0,36 5,01 43 82 1,12 1,50 24,36 71,28 3,90

Albumin-Kraftzwieback (Kakes, Biskuits).
l 1894 10,84(19,15 6,65 |15,63 44,12:0,62 2,99 21,48 49,50 3,44

2

3

•4

Disque's Albumin-
Kraft Zwieback

von Joh. Lenk in
Chemnitz

1895

1896

1894

9,83

8,40

8,69

18,93

18,98

15,53

7,01

8,41

8,29

16.27
***)

13,45***)
Etobr-
tacker

14,40

46,47

49,50

51,89

0,48

0,63

0,26

1,01

0,63

0,94

20,99 51,54

20,72 54,04

17,01 56,72

3,36

3,32

2,72

Vers--*'"';.
Münster l

5 1895 5,65 15,42 8,89 15,55 51,89 0,29 0,85°) 16,34,55,00 2,61 __,
Mittel —

8 68 17,63 7,85 15,12 48,98 0,46 1,28 19,3170,19 3,09

Erdnussbrote.

i

Brote von Otto Rade¬
mann in Bockenheim

bei Frankfurt a. M.

| Aus reinem Erdnuss- |
mehl 00)

1 Aus l Theil des Erd- [

1891

91
18 92

1891

25,37

28,00

36,33

33,38

30,31

15,24

11.33

14,97

2,02

5,11
000)

14,34 6,91 3,56

4,11

1,80

44,74

42,10

23,94

19,21

31,44
f)

58,54

7,16

6,74

3,83

chlom
i. d. Tia
SubstJ

0,93

itr.
tüvl-
na

Vers--*\
Münzt* i

Pla0t%
lebt»' '

rers-'3)
I\ßns" r '

2

3

21,68

5,47 37,27 2,87
> nussmehles und <

1 3Theilen Roggenmehl t
91

18 92 38,98 13,06 2,20 2,19 21,38 71,41
t)

3,42 0,81
nml« e %
lebbV i4 13,57

') Original-Mittheilung.
2) VeröfTentl. aus dem Gebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 19S, 199.
*) Der Zuckergehalt betrug bei No. 10: 23,44 "/o, bei No. 11: 18,78"/«.

**) Davon Zucker (Dextrose): No. 1: 3,27"/o, No. 2: 3,10"/„, No. 3: 1,80"/„, No. 4: 0,95"/,.
***) Davon Zucker (Dextrose): No. 1: 10,43°/,, No.2: 14,18°/,, No. 3: 2,93 0/0.

») Mit 1,46°/, Dextrin.
°°) Das Erdnussmehl ist ein Abfallprodukt der Erdnussöl-G-ewinnung.

M0) Mit bei No. 1: 3,40 •/„, No. 3: 4,38 "/„ Zucker.
f) Einschliesslich Rohfaser.

«o.

9;

10

u

ia

13
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Erdnussbrote. — Erdnuss Kakes. 687

nst*"'

Nähere Bezeichnung

Dlc
E- 3dl JZT3 OS■+-'«
rsi i5B

In der ursprünglichen Substanz
In d.Trocken¬

substanz feil
j* Euti

No. t-<D

es
S Stick¬stoff-Substanz

Fett Zucker+DextrinSonstigestickstfr.lxtraktst.

o
O« Stick¬stoff-

Substanzstickstoff¬freieEx-raktstoffe

Analytiker

======^
=3 "1/o /o

»/
/o "//o /o °/.'II "/zu

wo: *-
ii Ol1)

Br ote von Otto ßade- Ohloraatr.
ma "n in Bockenheim i. d.natlirl.

Substanz
5 bei Frankfurt a. M. "/.

Aus i Xheil des Erd- I 1891 31,38 16,51 2,63 6,44
*1

38,39 2,62 2,03 24,06 55,95 3,85 -- Vers.-St.
Münster*)

6 nussmehles und { 91
)

' 3 Theilen Weizenmehl 1 18m 34,20 14,81 2,51 46,13 2,35 22,50 69,93 3,60 0,84 Plagge u.
Lebbin ')7

8 Reines Proteinbrot . . 1892 20,32 37,19 11,98 22,71 4,12 3,68 46,67
**)

28,50 7,47
Aus 1 Th. Proteinmehl u.

9 3 Thln. Weizenmehl . ji 30,28 14,31 2,57 48,73 2,52 1,95 20,52 69,38 3,28
§'■, aber Koggenmehl

»0 »«statt Weizenmehl .
Cs8'-, aber Stärkemehl

n 25,92 14,56 1,99 52,56 3,13 1,84 19,65 70,95 3,14

anstatt Weizenmehl .
Aus l2,5»/ 0 Protemmehl,

H. Spindler a)
li )i 29,38 7,69 2,25 58,66 0,78 1,24 10,89 83,07 1,74

>5 °/o Stärkemehl und
50 % Weizenmehl - .

es 8l-j aber Roggenmehl
12 » 14,89 9,53 1,26 69,72 3,16 1,44 11,20 81,92 1,79

at) statt Weizenmehl . 5? 18,62 7,76 0,90 68,10 3,20 1,42 9,54 83,68 1,53

p r °teinbrote von
h r.a nk u .CieinBocken-

e"n bei Frankfurt a. M.
lro tein-R 0 „ geilbrot . .

Pr °teIn-Wcizenbrot . .
r """""—■—

ia
Z 1892 32,04 23,66 6,23 7,04

0*1
25,95 2,27 2,81 34,81 48,56 5,57 1 Vers.-Stat.

^ n 31,94123,39 6,27
J

7,04
°)

26,46 2,23 2,67 34,37 49,27 5,50 j Münster ')

el" es Erdnussbrot,
Ml "el (No. 1, 2 u. 7) — 24,56 33,56 12,76 5,17 14,65 5,52 3,78 44,48 26,27 7,12

a
°? Kl'»nk u. Cie in

0c kenhei m b. Frankf.

Pr otein-(Erdnuss-) |
Kakes I

Aus ,, ■
lei nemErdnussmehl

bt mann ' s Erdnuss-

IJ^^er-Biskuits '. '.
'fcer-Chokolade-

Kak ^ausG5o; ü p rot ;,. n ;

Erdnuss-Kakes.

Mittel (a ,^ausser No. 8)

>.....5 Ve^l-Mitareüun^.

1892

18 !J2
94

1893

1892

6,01

3,96135,70 25,38| 28,17 3,77 3,02

6B8Sa ^'''iTi., !lu" de™ &eDiete dos Militär-SanitateJ Zeit„'„v_' ls8 ff.

34,32 39,06 5,49

35.04 30,22 5,61
34,07 38,12 5,45

30,17 — 4,83

35,49 — 5,68
45,40 — 7,26

45,73 — 7,32

36,74 ■ 5,88

37,17 29,30 5,95

Vers.-Stat.
Münster l)

//. Spinaler s)

Lott 2)

Vers.-Stat.
Münster ')

//. Spindler •)

*5 S°l'5Cmi+a?& Chein - 1;
1 E^Ä?ä^

***) Die Zusammensetzung des dizu^clKni^eii Protc'in-
mehles siehe oben unter Erdnussmohle S. 648.

°) Mit bei No. 13: 2,18 •/„, So. 14: 2,21"/,, Zucker.
00) Mit 1,64 o/o Zucker.

M0) So. 6 enthält 0,178 »/„, No. 7: 0.265"/, Saccharin.
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Erdnuss-Zwieback.

No. Nähere Bezeichnung

Armeefeldzwiebaek

desgl. mit 15% Erdnus
grütze .....

Brot aus % Roggen¬
mehl (15%)**) und
73 Weizenmehl (5%)

desgl. aus % Roggen¬
kunstmehl und Vagß-
wöhnlichem, aufge¬
brüht. Eoggenmehl

Misehmehl wie No. 1,
durch Sieben in %
Mehl und % Rück¬
stand geschieden,
letzterer gebrüht .

desgl......

N o

1893

1892

In der ursprünglichen Substanz

"/

3,10

5,34

In

23,20

16,88

7/o

8,03

1,20

CO»^
/o

0 34,20

la

Haselnussbrote.

03
91

Sl 18 92 34,90 7,34 2,36
ja<De
3

CD' n 33,20 7,60 2,00
cSffl
o

O
i—i
.■s » 30,80 7,80 4,61
c n 29,50 7,32 3,64

58,10

55,26

55,23
58,26

3,03

2,35

In der Trocken¬
substanz

£ 2
CO»

Sil Analytiker-

/o

23,94

17,8-3

C0o/ ■£

78,42
*)

feil

35'S
%

3,83

2,85

Chlornatr.i.^
„atari-SU»«-

1,30 11,27 83,10
*)

1,80 0,18

1,92 11,37 82,76
*)

1,82 0,59

1,56 11,27
*)

79,81 1,80 0,41

1,28 10,39 82,82 1,66 0,33

1

2

3
4
5

6
7
8
9

10
11

12

Brote aus Mischungen von Roggenmehl und Ersatzstoffen für dasselbe.
Eugen Seil (Arbeiten Kaiserl. Gesundh. 1893, 8, 608) stellte zahlreiche Backversuche an

Broten aus Roggenmehl und verschiedenen Ersatzstoffen für dasselbe.
Die Zusammensetzung der zu diesen Versuchen verwendeten Mehle war folgende:

rni*

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15

Nähere Bezeichnung der Mehle

Roggenmehl I ..........
II ..........

in..........
Mehl aus ausgewachsenem Roggen .
Weizenmehl...........
Weisses Maismehl.........
Weisser Maisgries.........
Gelbes Maismehl aus nicht entkeimtem Mais
Gelber Maisgries.........
Hafermehl...........
Gerstenmehl...........
Sorghohirse (Körner)........
Sorghohirse (Mehl)........
Buchweizenmehl.........
Erdnussmehl..........

/o

12,06
11,00
11,74
11,00
13,21
11,92
12,13
10,30
11,53

8,62
10,38
10,59
10.30
12,20

7,77

In der Trocken-Substanz

co ■»•?

Is>

13,06
10,19
10,88
11,06
13,63

9,38
9,75

12,75
11.63
14,56
18,75

9,56
8,25
7,13

54,19

SfcXjg

2.2'S

«o/Ä/o

1,44
1,40
1,37
1,74
1,40
1,55
1,55
4,56
2.13
6,40
3,84
4,18
4,23
1,28
7,48

84,45
87,38
87,08
84,85
84,21
87,57
87,01
79,96
85,39
75,10
74,34
81,43
82,96
89,96
27,50

') Original-Mittheilung.
2) Veröfi'entl. aus dem Gebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 199 ff.
*) Einschliesslich Rohfaser.

**) Die in Klammern hinter den Mehlen stehenden Zahlen bedeuten den Kleieauszug der Mehle.

!.9»

u
15

16

17
18

-'()

21
22
23
24

25
26

27
28
29

30



Brote aus Mischungen von Roggenmehl und Ersatzstoffen für dasselbe. 689

D'e Zusammensetzung der aus vorstehenden Mehlen gebackenen Brote war folgende:

iiii'

(0 Bezeichnung der Ersatzstoffe
für das Roggenmehl

Zusammen¬
setzung

des Mehles

o E
GC

No. /„

i.2l

ßein es Roggenmehl . . . ,
"«izenmehl.......
Weisses Maismehl.....
desgl. .....
de8g!- ■-.......

eis ser Maisgries.....
desgl.
des ^- .........

S'-i angequollen . . . .
d°*gl. . .
des gl. .

a ) Weisses Maismehl und (
b) Weizenmehl I
a ) Weisses Maismehl und 1
b) Weizenmehl I

er Maisgries, angequollen .
Mehl

aus gelbem, nicht ent¬
kerntem Mais.....

äesgl. .

Baf<*mehl .
des gl. .

Gers ten mehl .
des gl. .

8or ghohirsenmehl.....
■«•gl. .
desgl.
de8gl. . '

JUch WeizcnmeW
"«•gl. .

^önssmehl
de sgl. . .....
d*sgl. . • • • ■

3V Thd ' e TOhe Kartoffeln >

I 55 ' The 'le Erdnussmehl,
R °ggenmehl

100

50

50

66-/3
75

50

66%
75
50

66'2/3
75

50

25

66%

60
75

66-/;
75

66-/ ;
75

0
50

66%
75

667:
75

50

66'7:
75

5 5

/o /o

0

50

50

33 1/:
25

50

33*/:
25
50

33'/:
25

I 25
1 25.

[50
l25i

33V :

40
25

33 1/;
25

33%
25

100
50

33%
25

SB'/i
25

50

33 1/:
25

45

36,00

37,80

36,17
37,30
37,98

33,45
35,22
34,79
39,01
38,73
37,83

36,72

34,98

34,48

34,40
34,60

40,74
39,14

40,24
40,10
36,40

34,76
35,60
35,60

36,40
36,50

40,00
37,76
36,80

34,60

In der Trocken - Substanz

10

11,69

14,38

10.50

11,19
11,50

10,81
11,44
11,81
10,81
11,44
11,81

11,38

10,50

11,81

10,56
10,19

12,75
12,56

13,94
13,56

8,26
9.06

9,12
9,25

8,38
8,69

34,44
24,13
20,44

12,00

"Itu

OUJq

»0/*/o

0 a

°/h

84,29

81,61

85,34
84,10
83,79

84,99
84,24
83,91
84,99

27 84,24
27 83,91

1,37

84,43

85,40

82,89

83,09
84,85

79,30
80,38

80,97
81,66

81,44
83,71
84,93
85,36

87,00
86,88

55,57
66,06
71,03

82,33

0,34

0,30

0,33
0,33
0,36

0,32
0,33
0,34
0,32
0,33
0,34

0,29

0,34

0,31

0,62
0,49

0,85
0,73

0,60
0,50

1,05
0,64
0,44
0,39

0,72
0,53

2,36
1,62
1,26

0,87

2.32

2,47

2,49
2,98
2,97

2,64
2,72
2,67
2,64
2,72
2,67

2,68

2,44

2,86

2,59
2,47

3,28
2,94

2,67
2,57

5,05
3,77
3,20
2.99

2,54
2,69

6,21
1,81
4,44

3,43

100 Theilo
des Mehlgemenges

gaben

157,5

15 7,5

153,3
155,0
153,3

150,0
150,0
150,0
162,5
162,5
162,5

165,0

162,5

163,5

144,0
148,0

160,0
160,0

160,0
160,5

157,0
150,0
150,0
150,0

150,0
150,0

158,8
153,1
153,1

101,0

142,5

142,8

134,4
137,0
136,0

135,0
134,9
133,8
143,9
143,7
145,6

144,5

140,8

142,5

130,0
134,0

140,6
142,6

143,0
145,6

135,0
133,0
133,0
133,0

133,0
133,8

149,4
138,1
138,1

90,3

9,5

9,3

12,4
11,5
11,2

10,0
10 0

10,8
11,5
11,6
10,4

12,4

13,3

12,8

10,0
9,0

12,1
10,9

10,6
9,6

14,3
11,3
11,3
11,3

11,3
10,8

5,9
9,8
9,8

10,7

b = a

'■es
= .2 _

2,120

353

570
744
865

531
733
800
570
820
900

,100

650

776

500
800

832
940

897
000

250
706
847
883

748
824

030
250
410

1,570

Kö ni „ Nah rungsmittel. I. 4. Aufl. 44
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Sonstige Brotsorten.

NO. Nähere Bezeichnung

In der ursprünglichen Substanz

/o Ol 0//o I /o 0/ /o

In der Trocken¬
substanz

/o »Dii

*ZM ~

n H '-
U5

0/■■n

S-S III Analytik"*

Dari-Brot.

Aus Vs Dari-*) und
% Roggenmehl

Aus Va Dari-*) und
Va Roggenmehl

Aus 60 Thln. Roggen-,
40 Thln. Weizen- und
10 Thln. Maismehl mit

15% Kleieauszug .

b'romm's Kleiebrot,
Va Roggen, Va Weizen

desgl.,
% Roggen, V3 Weizen

Lampe's Kleiebrot
Bernegau's Kleiebrot aus

100 Thln. Handels¬

roggenmehl u. 15 Thln.
Kleie......

Brot aus feinvermahlener
Handelskleie . . .

desgl.......

1892 37,43 7,53

7,1539,42

7,04
**)

41,601,78

2,84

Caprivi-Brot.

1,94 2,68

5,80 41,01 1,81 1.97

12,03,77,74

11,8077,27

1,92

1,89

Münster >

1892 33,27 9,44 2,67 9,17 42,73 1,63 1,09 14,14 77,78 2,26

Kleie- Brote.

91
18™ 35,04

36,34
42,23

5,95

5,81
5,65

23,75 7,35

43,00
41,46

8,73
9,58

0,85

0,67
0,20|

1,73

1,49
1,43

55,98

55,12
50,77

65,34

43,16
44,46

2,18

2,06
1,15

1,84

3,62
3,07

9,15

+
Rohfaser

86,18

9,13j86,87
9,7s'87,88

9,63 85,69

15,31 75,73
14,66 77,65

1,47

1,46
1,56

2,45
2,35

Vers-Siaf-
Miinster 1

Cblomatr->■
(1.Ursprung-

Snbrtan»

0.12

0,57

36,97: 7,11 |l,06J 52,54 2,32 11,28 83,33 1,80 0,44

Sonstige Brote.

Brot aus
Mischmehl von

% Roggenmehl
(15%***) und

Vs Weizenmehl
(5 %***) und

10%
91

«92 38,07 7,05 0,20

15, c n 35,56 6,95 0,22

20 „
Fl

n 39,61 6,11 0,16

53,19

55,93

52,95

1,49

1,34

1,17

11,38

10,79

10,11

+
Rohfaser

85,89

86,79

87,68

1,82

1,73

1,62

0,63

0,66

0,45 '

') Original-Mittheilung.
*) Veröffenti. aus dem Gebiete des Militar-Sanitiitswesens 1897, 12, 197.
*) Ueber die Zusammensetzung des Darhnchles, aus dem die Brote hergestellt wurden siehe oben S.

Hirsenmehlc.
**) Mit Zucker (Dextrose) No. 1: 5,05 °/„, No. 2: 3,78 °/„, No. 3: 6,78%.

***) Diese Zahlen bezeichnen die Menge des Kleie-Auszuges der betreffenden Mehle.

iiUt.-''

9

10

n j

13

u

15

K"'i.!,

Vetda
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B

3ü «

B

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz Hl
CO^

o.'
/o

«0.
Nähere Bezeichnung

E.CDCOcoCS*
/o

N

So»

CO
/o

■z

/o

CC-•?-
.* X

%

Set 'S

°//o

, t-j= o
OCcjS

°//o

0
üCO<
/o

N

w" =
09

°//o

(fcisg
Od! o

ü ? J*
^3c>_CO
uio/i/o

Analytiker

4
Br °taus8Thln.Roggcn-

»ehlundlThl.Bohnen-
90

18 92

Ohlornatr.i.
1.Ursprünge.
Substanz

mehl*) 37,36 8,31 0,35 52,00 0,82 0,89 13,26 83,02 2,12 — Th.
Dietrich ')

5 De gener's Kraftbrot,
aus Cerealien- und

:; Leguminosenmehl
ein geteigt mit Braun-

schweiger Mumme
rot aus Weizenmehl und
^'•chpulver aus Melle
achter's Leichtnähr-

1892

91
18 92

30,75

22,99

11,27

11,23

0 28

0,35

14,49 38,90 1,57 2,74

3,24

16,27

14,59

77,11 2,60

2,33 0,36

Vers.-St.
Münster-)

7 62,19 Plagge u.
Lebbin 3)

Zucker

8 1893 32,79 17,70 6,61 8,88 29,85 4,17 26,35 44,41 4,22 —■ Vers.-St.
Münster-)

bro ' von B. Plester in
Monster i. W 1894 36,23 9,11 0,30 4,20 47,90 1,23 1,03 14,29 75,11 2,29

a

10
1 ^'sque's verbessertes f

1 Sehrotbrot von |
'° h -Lenk in Chemnitz \

1895 34,29 8,26 0,26 5,52
**)

48,46 1,33 1,88 12,5 7 73,75 2,01

1896 29,35 6,36 0,72 2,71 57,34 1,20 2,32 9,00 81,16 1,44
i)

l?

Steinmetz-
Brote von

An W Qeb-
ha «l in

Kraft¬
brot 0) .

Weizen¬
1897 38,51 7,41 0,34 11,89

**)
38,40 1,25 1,43 12,06 81,80 1,93

Vers.-Stat.
Münster s)

U

Berr <*mühle
bei Sagan

diät¬
brot 0) . V) 35,23 8,98 0,34 12,64 39,43 1,13 1,52 13,87 80,38 2,22

* Su«isches Brot aus der
nCh-inesi Sehen Bohne"»")

des»]
fe ' v«n Ledeuil in

öan no

u 1894 32,70

45,00

16,16

20,17

32,36

9,35

2,76 10,79
00\

1,88 3,53
001

0,86

24,01

36,67

20,13 3,84

5,87

l A. U. Vilon ')

24,62
1!)

Vonbrot 39,41 7,64 0,37 19,80 28,99 0,76 4,03 12,69 80,52 2,03 L. Mayer 5)
oocn t)

*fcehi ' Wcisk e (Landw. Vers.-Stat. 1894, 43, 451) stellte Versuche an mit Broten aus Rosrgen-

nte '"tem Lupinenmehl und Kartoffelstärke. Ueber die Zusammensetzung der Lnpinen-

' llllc I8ü4 i s"*' dcv iMidiv. Versuchsstation Marburg für 1890—1892; Zeitschr. Nahrungsm., Hygiene und Waarcn-

") v!^ i('! ;"^Ihtl,e;iu„g.
') Che öUl aus dem G°bicto des Militär-Sanitätswesens 1S97, 12, 197.
s) ,j.,i m ,'-■«'«tralbl. 1894, II, 162 und Zeitschr. Nahrungsm., Hygiene und Waaronk. 1894, 8, 174.

t , ' ' resl, cr. Agrik.-Chem. 1881, [NF], 4, 42G.
5 E «>t enthielt ferner 8,04% Keineiwe'ras und 0,27% Sand. Von der Stickstoff-Substanz waren 86,5%

No.5: 3,42%, No.8: 2,10%, No.9: 2,92%, No.10: 0,56%, No.ll: 2,80°/,,, No.12: 2,63%.***> ^Ä^trose)
i) D °>19 % Kalk und 0,32% Phospho:

Phoem "") Von jFraf' br °t enthielt 0,77%, das Weizendiätbrot 0,73%. Milchsäure.
1 "^'iire. r Stickstoff- Substanz waren 15,01% verdaulich. Das Brot enthielt ferner 8,71% Starke und 0,73%

44'
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körner und Mehle vergl. oben S. 595 und S. 638. Die aus den Mehlgemischen hergestellten ^ r °
hatten folgende Zusammensetzung:

t-
V)OlCSS

/o

In der Trocken-Substanz

Zusammensetzung des zur Herstellung
des Brotes verwendeten Mehles Stick-

^5Stoff-
Substanz

<DU.

%
Stickstoff-

;?freieEx-
traktstofFe

(0

Occ
0/0

Reines Roggenmehl......... 37,33 9,25 0,14 89,28 0,12
Roggenmehl Kartoffelstärke Lupinenmehl

2 Theile 3 Theile 1 Theil 41,05 11,94 0,35 86,18 0,11
3 „ 2 „ 1 „ 35,45 13,81 0,43 83,60 0,11
5 n 1 v 35,89 16,06 0,38 81,51 0,11
1 n * n * n 42,08 18,88 0,70 78,65 0,22
^ n 1 i) 41,68 21,69 0,65 75,63 0,22

1,21

2,05
1,94
1,55
1.

Infolge der gelben Farbe des Lupinenmehles hatten die Lupinenbrote eine mehr oder minder s
hervortretende gelbliche Färbung.

Hungersnothbrote.

U

No.

9

10

u

No. Nähere Bezeichnung

Russisches Hungersnoth-
brot aus Chenopodium
murale.....

Hungersnothbrot aus
dem Tulsker Gouverne¬
ment*) .....

desgl.......
Kroatisches Hungers¬

nothbrot***) . . .
Landesübliches Kukuruz¬

brot (frisch)***) . .

Russische Hungers¬
nothbrote:

Aus Spreu von Roggen,
Hafer und Buchweizen
nebst rothem Gras

1893

?
1894

1882

18„

In der ursprünglichen Substanz

°/
2 »

in «■§
°/

9,76

49,74
4,18

35,73

53,63

11,79

15,79
15,13

**)
7,39

5,86

°//o

3,79

2,40
3,27

0,41

1,36

/o

S|3|l|
7

36,52
Säure(=
F.ssls-
säure)
1,524 13,27

51,19

1,58

0,70

46,33

34,35

15,06

12,10
12,28

9,05

3,91

7(0

23,08

*)
5,18

13,95

1,09

0,89

In der Trocken-Substanz

10,250,94 36,55 32,05 20,21

In der Trocken¬
substanz

u o

0/ i«Q|,
__/O | /l)

»o/ £

13,07

31,42
15,79

11,49

12,64

40,47

27,23
53,42

72,08

74,08

10,25136,55

2,09

5,03
2,53

1,84

2,02

1,64

Analy« ker

Salto«"*' ■

ErisW'" ' (

g.ja»"*'

R. B«""

') Virchow's Archiv 1892, 130, 529; Chciu. Centralbl. 1893, I, 168. Land*'
2) Mitgetheilt von K. Halpern in den Berichten des physiol. Labor, und der Versuchsanstalt des

Instituts Halle a. S. 1894, II, 66.
3) Zeitschr. Nahrunsgm.-TJnters., Hygiene, Waarenk. 1893, 7, 168. r |lUiH'
*) Das Brot war hergestellt aus 75 °/0 Chenopodium und 25°/„ eines Gemisches aus Roggenkleic und . 1 gbQ6*'

convolvulus. Dasselbe hatte eine schwarze Farbe, zerfiel sehr leicht und fühlte sich feucht an; es hesass eine ^ ag$0
liehen, widerlichen, bitteren Geschmack und knirschte zwischen den Zähnen. Von der Asche waren 1,556°/o in
löslich und 1,100 "/„ Sand.

**) Von der Stickstoff-Substanz waren 14,04 % Beineiweiss. . w';^ 0"
***) Das nach 10-tägiger Aufbewahrung untersuchte Hungersnothbrot bestand aus Boggen, Maismehl UHU i

aufgeweichtem Buchenholzmehle. Janecek fand ferner:
Sonstige stickstofffreie

ExtraktstoffeZucker 4-
Dextrin

Hungersnothbrot . 4,50 °/o
Kukuruzbrot . . 4,66 „

wasserlöslich
5,76%
4,40 „

unlöslich
31,50°/„

Säure
(Milchsäure)

2,34%
Spuren

Chlor-
natrium

0,41%
0,43 „

Sand +
Thon

0,24%
0,06 „

10

H
ia
13

U

15
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2,05

1,94

1,81
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Sonstige Brotsorten. 693

In der Trocken - Substanz In der Trocken¬
substanz

'S ° ™
JatPh"2

«0.
Nähere Bezeichnung

1^
-Kr3— tnCDL.
MO

L.<DCOCOBJ Stick¬stoff-
Substanz

CDLi. ZuckerSonstigestickstfr.xtraktst.
Roh¬faser

CD-CUCO< Stick¬stoff-
Substanztickstoff-freieEx--aktstoffe

Analytiker

=> % al "1 % 1 % 7 /o
0/ "O'-P "1o^==——__ u 11 /l)

7
8 us Chenopodium viride

A us Roggenmehl, Che-

18Ü92
— 11,30 3,89 42,95 25,72 16,14 11,30 42,95 1,81

9 no Podium u. Kartoffeln n
— 15,35 2,27 58,31 16,46 7,61 15,35 58,31 2,46

AusRo 8 genmehl, Cheno-
10 Podinm u. rothem Gras

Aus 7s RoggenmeM,
71

— 13,75 1.10 45,59 26,31 13,25 13,75 45,59 2,20 R. Rouma ')

U Chenopodium,
n k Kartoffeln . . n

— 15,30 2,18 46,89 27,34 8,09 15,30 46,89 2,45
wohnliches russisches

Ba uernhrot .... n
— 12,75 1,12 78,86 2,71 2,63 12,75 78,86 2,04 •

llun Kersnothbrote

la il «s Samara,

f aue ''nbrot aus Samara . 1899

In der urap lingliohen S Lbstanz

18,39 29,26 2,9413 5,86 17,31 2,00 27,55 44,12 3,16 \
Mehl

'" von Bauern aus
I5u),'ulma .

e*|gl., bestehend aus Atri-
P ' ex hortensis . . .

U » 6,54 9,78 3,80 68,35 10,23 1,30 10,47 73,13 1,68 i Vers.-StaU
i Münster 11)

r, 6,46 17,28 5,88 53,41 15,02 1,95 18,47 57,10 2,96
'

'^''"Roggenbrot,
2 Haler + i Koggen

^gen-Blutbrot . .
«"»aenbrot*)

^'ohbrot«)
^mpferbrot*«) .

J noc henmehlbrot») .
pe '8ebr ot der Arbeite
'" Stockholm . .

w ls ß rot aus Gerste,
4n „ 6n <Roggen (Norra-
' n germanland) . . .

!!° h '"iches 1 kleiehal t i-

G^; ß rot, ebendaher .
un„ hR 1-Brotaus Gerste

«oggen ebendaher
',0 ^nbrot

flesgi, • ■ •

"rot ) aus Norra-
R .' n ^manland) . . .
cSriT von Elfdahl

n U,dr lekarlien) .

Schwedische Brotsorten.

"SWsnothbrot" 00)

ungs
eüun
J Gel

•3 ÄlÄ ^Mehl

9,4 6,77 __ 6,7 3,33 7,50 _ 1,20
11,8 9,58 — — — 2,50 2,57 10,88 — 1,74

6,8 5,77 — — — 17,3 7,17 6,19 — 0,99
10,1 4,98 — — — 23,4 8,83 5,56 — 0,89

7,8 5,25 — — — 22,2 6,66 5,69 — 0,91
8,0 11,16

— — — 9,4 28,33 12,13
— 1,94

e Stärke
Dextrin

etc.
12,00 10,05 1,60 3,10 65,41 6,92 11,44 1,83

o
O 10,83 9,13 2,90 3,70 60,94 12,20 — 10,31 — 1,65

G
11,50 7,19 0,70 2,50 64,26 13,62 — 8,13 — 1,30

r—(
11,65 6,78 2,10 3,00 61,85 14,40 — 7,69 — 1,23
12,00 10,06 1,40 5,50 61,86 11,75 — 11,44 — 1,83
10,00 10,97

— — — 8,66? —
12,19 —

1,95

13,00 4,35 6,30 4,50 — 6,20 —
5,00 — 0,80

12,00 4,53 — — — 7,23? — 5,13 — 0,82
13,33 9,14 — — — 3,43 — 10,56 — 1,69

1 li',!!?''"/ ,Nabrungsmittel-Unters., Hygiene, Waarenk. 1893, 7, 163.
') y fSfi-Mxttheüung,

"1 tt- mlJ ra, Die Gctreidcartcn und das Brot 1861, 436 und 463—472.
.*: tiefer lr a
*J |troh (ii" f 1UH| Mehl. ») Knochenmehl und Hafermehl.

s, ""m, T.,',,,'Vmd Gerste-Aehren) und etwas Meld. »») Föhrenrinde und Koggen.
""Ptersamcu mit Waldkräutern, Hefe und Salz. •»») Aus Stroh und Kinde.

Dietrich 3)

v. Bibra*)
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Armee-Fleischzwieback und Ersatzzwiebacke für denselben mit Aleuronat, Erdnussgrütze,
Haselnussmehl etc.

Nach Untersuchungen von Lott; mitgetheilt von Plagge und Lebbin (Veröffentlichungen *uS
dem Gebiete des Militär-Sanitätswesens 1897, 12, 199—203).

»o.

In der ursprünglichen Substanz In der Trocken¬
substanz

No. Nähere Bezeichnung
CDCOIßes
S
/o

N

So IS
CO

/o

e

In

fcfcx+: 0QU W EA5.52
0 u i 0
<0 0/ +/o

cd
ÄOCO<

■ E
of
.C —

/o

N

s = »
CO<" =

(0
0//O

co 0/ +
i»___

1 Vor schrifts massiger Armee-
2,74 24,89 5,37 64,69 2,31 0,69 25,59 66,51

2 AI e u r o n a t - Kraftzwieback **; 7,10 21,49 2,81 66,57 2,0.3 0,46 23,19 71.59
3 Militär-Schrotzwieback von Fromm in

4,80 19,99 12,92 59,64 2,65 — 21,00 62,66
4 5,50 16,87 9,06 65,67 2,90 — 17,85 69,45
5 Dr. Jervell's Milch-Albuminatzwieback

der Fabrik Heureka in Schweden 8,04 22,99 7,62 57,37 3,98 1,03 25,00 62,38

Versuchs Zwieback mit Erdnuss¬

grütze.
6 Kraftzwieback; V3 des Fleisches durch

Erdnussgrütze ersetzt***) .... 7,03 21,66 6,84 59,72 2,75 0,55 23,30 66,41
7 7s desgl.») ......... 7,55 20,32 7,83 61,84 2,46 0,38 21,98 66,88
8 das ganze Fleisch durch Erdnussgrütze

2,75
8,12
6,18
7,37

18,83
22,51
23.81

17,49

5,29
7,97
9,01
3,12

70,74
59,16
57,52
69,68

2,39
2,24
2,48
2,34

0,38
0,64
0,77
0,47

19,36
24,50
25,38
18,88

72,73
9

10
11

wie No. 6 ) , . |
aber mit gedörrter statt

wie No. 7 } . %, , {
gerosteter Erdnussgrützewie No. 8 J b S 1

64,39
61,24
75,4*

Versuchszwieback mit Haselnuss¬

mehl. 000)
12 V3 W.-Mehl, 2/3 W.-Kunstmehl aus 2

| 5,86 11,01 5,08 76,27 1,78 0,37 11,70 81,01
13 3 6,88 9,98 5,52 74,88 2,74 0,98 10,72 80,41
14 '/, W.-Mehl (5 7o)°°°), 7a H.-Mehl "öS

(15%)........ W 7,64 10,50 3,60 76,47 1,79 0.34 11,38 82,78
15 -/3 W.-Kunstmehl, l/3 Roggen- s5

- 6,86 10 69 3,22 76,68 2,55 0,93 11,48 82,32
16 V» W.-Mehl, V» K.-Mehl . . . "5 7,52 11,13 5,49 73,12 2,74 0,92 12,03 79,07

tt.

*) Zu 100 kg Zwieback sind erforderlich: 80,830 kg Weizenmehl, 88,580 kg gehacktes, fett- und sehnen■
Fleisch, 5,540 kg Speckfett, 1,120 kg Salz, 0,120 kg Kümmel, 2,210 kg Hefe, 8,880 kg Wasser. riebft**8'

**) '/ 3 des Fleisches von No. 1 ist durch Aleuronat ersetzt. Der Zwieback besteht aus 140 kg Weizenzvji^ g^
mehl, 25 kg Aleuronat, 50 kg gehacktem Rindfleisch, 36 kg Wasser, 5 kg Speckfett, 2,5 kg Hefe, 2,0
0,8 kg Kümmel. qT)eckfo1

***) Zu 2 kg Zwieback sind erforderlich: 1,181kg Fleisch, 0,197 kg geröstete Erdnussgrütze, 0,111 Kg °r
22,5 g Salz, 2,5 g Kümmel, 44 g Hefe, 0,5 g Wasser und 1,617 kg Weizenzwiebacksmehl. y er

°) Zu 2 kg Zwieback sind erforderlich: 0,591 kg Fleisch, 0,394 kg geröstete Erdnussgrütze, sonst wie No.
gleiche Anmerkung ***). „ ^0 ^

00J Zu 2 kg Zwieback sind erforderlich: 1,200 kg Weizenzwiebacksmehl, 0,400 kg geröstete Erdnussgrütze, ■>
Zucker, 0.500 kg Wasser, 15 g Salz. , t V}\

,;0°) Ausser den nachstehend angegebenen Bestandteilen waren zur Darstellung Salz und Hefe venven ^o. 0,
Buchstaben W und K bedeuten Boggen und Weizen. Die hinter den Mehlen eingeklammerten Procentzahlen Z.
bedeuten den Kleieauszug der betr. Mehle.

»/»
18
19

4,09 20

3,61 21

3,3 6
2,86

22

4,00
23

24
25
26

3,73
3,52 27

28

3,1°
3,92

29

4,06 30

3,02 31
32
33

.,8'
34

l, 72 35

l,« 2
36

1,8* 37

1,92 38
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3,52

3,1°
3,9 2
4,06
3,02

1,8'
l,? 2

1,8 4

Ver-

IT

Lo-= 18
19

4,09 20

3,6! 21

3,36
2,86

22

4,00
23

24
25
26

-------------------------------55!^------
in der ursprünglichen Substanz In der Trocken¬

substanz •Sa
O ö cS
V>>_«

COt3

/o

Nähere Bezeichnung
L.0CO(OCG)*
/o

N

ü s »
05" =CO

°//o

lit x~ »

•2 |-g?2o
jicS-^tc

0/ CO 0/ +/o /o

c©<
ki

/o

N
, C

.2 o«
O UJ COCA

•* © -3 -=

WieNo. 12; 100 g Hefe mit 500 g ^
Wasser und dem Kunstmehl

angestellt, W.-Mehl gebrüht . 6,90 11,63 5,19 73,51 2,77 0,88 12,49 78,97 2,00
90 % W.-Kunstmehl aus Berlin . _ 6,43 12,48 5,10 73,77 2,22 0,81 13,34 78,84 2,13

ae sgl., aber mit Magermilch statt o1
tß 6,73 13,37 3,99 73,79 2,12 0,75 14,34 79,11 2,29

73 W.-Kunstmehl, '/s gewöhn¬
0

liches W.-Mehl ... 0003 6,95 11,94 5,42 73,74 1,95 0,41 12,83 79,25 2,05

des gl., aber mit Magermilch statt
cc
«s5 6,57 13,06 5,43 72,30 2,64 0,50 13,98 77,38 2,24

80 7o Mischmehl wie bei No. 21,
2

l°°/o Roggen schrot .... ^5 6,45 12,28 5,47 73,36 2,44 0,57 13,13 78,41 2,10
aes gl., aber mit Magermilch statt

Wasser........ 7,70 13,13 3,07 73,27 2,83 0,78 14.22 79,38 2,28
"ie No. 22, aber mit Ingwerzusatz 6,92 12,02 2,65 76,37 2,04 0,44 12,91 82,06 2,07
w 'e No.23, aber mit Ingwerznsatz . 7,00 13,02 2,47 75,34 2,17 0,50 14,00 81,00 2,24
Mehl wie bei No. 12, aber mit Ol

Magermilch statt Wasser . . 03 — 6,00 12,33 9,68 68,96 3,03 0,94 13,12 73,36 2,10
85 % W.-Kunstmehl ....

^ tu
s5 i 5,80 12,37 7,69 71,66 2,48 0,70 13,13 76,08 2,10

es gl., aber mit Magermilch statt »n J2

Wasser . ...

^ ie No. 27, aber ohne Hefe .

~* c
6,34 12,91 8,58 69,69 2,48 0,69 13,78 74,41 2,201 5.80 11,95 8,42 71,13 2,70 0,92 12,69 75,61 2,03

auerzwieback von Fromm in Dresden*) 8,02 16,95 5,80 66,62 2,84 0,89 18,38 72,25 2,94

°Pulenta von demselben*) ....
Ber ne g au's Feldzivieback**) . . .

7,79 17,50 7,53 63,07 3,88 2,11 19,03 68,56 3,04

6,82 9,37 5,01 77,55 1,25 0,21 10,06 83,21 1,61

Hnee-Konscrvenbrot***) von Flörken
•n Mayen 16,00 10,19 4,48 60,28 9,05 6,88 12,13 71,77 1,94A J .........
mee - Gemüsezwieback °) von dem¬
selben

p .....
ePas concentre von J. N. Knorpp in

12,88 3,98 60,50 8,14 7,00 15,06 70,77 2,41

Paris 4,38

6,90

4,40

27,30

16,23

16,34

2,02

11,18

10,80

56,39

60,60

64,47

9,91

5,09

3,99

4,49

2,57

28,55

17,43

17,19

58,98

65,09

67,44

4,57
I K'onc entrirte Nahrung von Altgelt f ,

j ln Crefeld (Milch, Mehl, Zucker, j
' Salz und Kakao enthaltend) 00) { lI

No. 36, aber mit Zusatz von ge¬

2,79

2,75

pulvertem Rindfleisch vor dem Backen 3,50 17,07 10,74 63,77 4,92 — 17,69 66,08 2,83
"°' 36, aber mit präparirtem

Kakao anstatt Kakaobutter . .

Puder¬
4.40 16,73 9,09 65,14 4,64 __ 17,50 68,14 2,80

*) B

S» ', ■a-tit 100 ktr Weizenmehl kommen 10"kg Erbsen-, Bohnen- oder Kartoffelmehl, 1,5 kg Hefe oder 0,175 kg Hirscli-
,4n k fä AüssfjL Wz^e™ck afett (GewürU Mischung aus 700 Thln. llinderfett und 300 Thln. Schweineschmalz)

***) Axtrosacc haratcxtrakt (Lösung von Dextrin und Glucose [Stärkesyrup'.' Verf.].)
' An eeblich im Vaeuum mit frischem Gemüse hergestellt,

oo Aus feinstem Carne-pura-Flcischextrakt, Leguminosen und Cercalicnmchl sowie Trockengeiuiisj.hcrgesteltlit L°i e Milch wurde eingedickt und mit dem Mehle etc. verbacken. Das Backwerk wurde getrocknet, gepulvert
Kakaobutter hydraulisch zusammengepresst.
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No.

Backwaaren.

Sonstige Zwiebäcke.

Nähere Bezeichnuno

Vs Mehl und '/,, Milchpulver
Gesundheitszwieback .

3 l!Zwieback

1893

1897

In der ursprünglichen Substanz

5 ,u5 «■§! "•
CO

0/ 0/ 0//o I '0 I !o

1131 .J -

C0o/ £ 0/ ! 0//o 1 /ol /o

8,84

7,47

11,55

14,04

11,04

10,72

1,18

4,62

71,35

76,01
*)

3,46 70,90
i *)

2,09

0,09

0,13

2,50

0,77

3,24

In der Trocken¬
substanz

■Bss J2-2 »
co »■§ o £3

CO +=*- rt
'CO0/ ü(0 o ./o

15,40

11,93

12,12

78,27

82,15

80,16

COT3

2,46

1,91

1,94

Analytik 61'

rers.-St"'-
Münster I

U. .\rai>s/' ,d '>

Zuckerbäckerei -Waaren.

Nähere Bezeichnung

e3

In der ursprünglichen Substanz
In der Trocken¬

substanz

SS«J* ——" "". P
~ z ~s-
CO^

»;

Analytik*-' 1'

25

No.
o
03s
"//o

N

~ O (/,
CO»"§

CO»//o

03

o;/o

o3IM

°l/O
CO» ><

fo

, t-s: cd

7.

<D
O<
/o

N

2«S
co »■?

CO
V/o

t-a>.**
o3N
0,' 30

H onigkuchen. 27

2 Pfeffernüsse**) . . .

1877

1879
7,27

5,01

3,98

6,81

3,57

0,63

36,47

44,86

46,63 0,66

40,29 0,42

1,51

1,98

4,25

7,19

39,33

47,12

0,68

1,15
C. Kra« ch ' 38

3 Lippstädter Schützen¬
kuchen"**) .... 1897 17,19 6,45 0,68 29,93

35,72

42,36 1,55 1,84 7,79 36,14 1,25 jlänste r >

4 Dicker Honigkuchen 1892 14,64 6,30 2,75 38,79 0,51 1,29 7,38 41,87 1,18
3

5 Halbdicker Honigkuchen n 13,77 6,61 2,08 34,93 40,89 0,40 1,32 7,67 40,51 1,23 4
6 Kleine Krinolinkuchen

°)

(mit Zuckerzusatz und
10,39 6,90 0,85 38,91 41,50 0,41 1,04 7,70 43,42 1,23

■j t König *)
3

7 Holländischer Honig¬
°) 2

kuchen, gefüllter 0") . n 16,16 7,43 4,89 36,98 32,02 1.33 1,19 8,86 44,11 1,42

8 Puropernickel-Kakes 00) . n 7,03 6,77 3,39 40,19
°)

41,03 0,93 0,66 7,28 43,23 1,16

') Original-Mittheüung 12- l,
2) Zeitschr. allgem. Osten. Apoth.-Verein 1897, 51, G37: Vierteljahresschr. Nanrungs- und G-ennssm. 1897, jgg2-
3) Bericht über die Danerwaaren auf der Ausstellung der Deutschen Landw. Gesellschaft in Bremen

Jahrbuch d. Deutsch. Landw. Gesellschaft 181)2, 233.

*) M. Mausfeld fand ferner: tstoff c'
No. 2 Gesundheitszwieback . 14.42% lösl. Stickstoff f. Extraktstoffe (Zucker) und 52,80% unlösL stickstofff. Extrakt
No. 3 Zwieback..... 22,78 ,, „ „ „ „ „ 45,24 „ „ „ "

**) Aus Mehl, Zucker und Honig hergestellt mit 24,7 3 °/0 Traubenzucker.
***) Aus Weizenmehl, Honig und Gewürz hergestellt mit 27,04 % Invertzucker und 2,89% Rohrzucker.

°) Von dem Zucker war:

Rohrzucker
No. 4 No. 5 No. 6 No. 7 No. 8
17.40 % 14,63% 29,43 % 17,10% 24,19% .,

Suoc»' '°°) Die gefüllten sog. hollandischen Honigkuchen werden hergestellt mit Zusatz von Honig, Zucker
und Mandeln. Die Pumpcrni ckel-Kakcs bestehen aus Haidehonig, Zucker, Mehl, Mandeln und Gewürz.

«Pro

4

7

4

10
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Anhang zu Brot.

Wasser-, Asche- und Säuregehalt des Brotes.

!• Ueber den Wasser- und Aschengehalt der in Breslau in den städtischen Anstalten ver-
ten Brote stellte B. Fischer umfangreiche Untersuchungen an (Jahresbericht des chemischen

nt«suchungsamtes der Stadt Breslau, April 1889/90 S. 8; 1890/91 S. 23; 1891/92 S. 6 und 7; 1892/93
' l7 und 1893/94 S. 23), deren Ergebniss folgendes war:

Rinde in
Procenten
des Brotes

Wasser A.sche

Nähere Bezeichnung in
der Rinde

in
der Krume

in
dem ganzen

Brote

in
der Rinde

in
der Krume

in dem
ganzen

Brote
^^^ 7. 7« 7o 7c 0//o f0 /(>

Gr aubrot (Roggenbrot)

25 Pr °benl 889/90 \ Mittel
| Schwankungen

27,6
20,0—36,0

23,63
19,16—25,47

44,18
41,89—49,10

38,76
33,79—44,88

0,88
0,52—2,07

0,60
0,38—0,98

0,67
n,!2 -1,08

24 » 1890/91! MiMel
[Schwankungen

25,2
17,0—39,0

21,83
19,50—24,11

43,40
38,77—48,11

38,40
34,15—43,82

0,80
0,50—1,42

0,60
0,41—1,20

0,65
0,4 3—1,25

30 . 1891/92 J MiMel
Schwankungen

20,9
15,0—26,0

20,80
17,1.5—24,62

43,80
40,50—50,27

38,63
34,96—45,29

0,93
0,62—1,65

0,67
0,42—1,21

0,74
0,47—1,41

21 » 1892/93' Mittel
1Schwankungen

18,8
14,0—27,0

20,01
16,28—21,92

42,70
36,98—47,37

38,17
3 1,11—41,84

0,96
0,56—1,52

0,69
0,39—1,15

0,74
0,43—1,24

3s
» 1893/94' Mittd

[Schwankungen
17,7

12,4—24,0

-- —
38,5

35,1—41,8

—
— 0,67

0,40 -1,10

Schwarzbrot

aPro °en 1889/90' Mittel
I Schwankungen

29,7
28,0—31,0

26,33
25,43—26,97

49,82
48,15—51,38

43,59
43,18—43,92

1,91
1,83—2,03

1,39
1,29—1,47

1,53
1,54—1,60

» 1890/91 ' Mittel
| Schwankungen

21,5
19,0—23,0

23,08
21,53—24,72

47,54
46,47—49,15

42,67
41,28—44,48

1,83
1,65—2,06

1,28
1,20—1,42

1,39
1,28—1,55

» 1891/921 Mittel
Schwankungen

14,3
12,0—16,0

21,47
19,05—23,29

47,97
46,52—48,94

44,03
43,66—44,29

1,73
1,60—1,94

1,18
1,16—1,24

1,26
1,21—1,33

» 1892/931 Mittel
(Schwankungen

16,0
13,0—19,0

20,29
19,59—20,98

46,59
45,97—47,21

40,96
40,62—41,30

2,07
1,90—2,24

1,42
1,28—1,55

1,57
1,39—1,75

" 1893/94' Mittel
| Schwankungen

Semmel

rob enl 889/90 l Mittel
lSchwankungen

i ,
" 1890/91' Mittel

[ Schwankungen
7 ,

11 l89i /92 l Mittel
l Schwankungen

" l8 92/93l Mittel
[Schwankungenlo

(3)16,1
13,3—17,6
G-ewicht

d. Semmel

79
74—84 ;

—

40,30
38,7—41,4

28,52
22,98 -33,06

—

— 1,30
1,1—1,5

1,33
0,99—1,62

78,8
73—89 —

—
29,98

27,59—32,26
— — 1,37

0,99 1,63

73,7
68—82 — 29,02

26,89—31,17
— — 1,38

1,18—1,66

81,8
68—96 — — 30,60

29,28—32,86
— — 1,46

0,94—1,54

» 1893/941 Mittel
[Schwankungen

—
— — 31,2

27,9—33,7
— — 1,3

1,0 -1,6
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Für die nicht vollständig ausgebackenen Graubrote unter den vorstehenden wurd-

folgende Zahlen gefunden:

Nähere Bezeichnung

Rinde in
Proccntcn
des Brotes

/o

Wasser

in
der Rinde

la

der Krume

In

dem ganzen
Brote

Asche

der Rinde der Krume

Nicht

vollständig

ausgebackene
Graubrote aus

dem Jahre

1889
1890
1890
1891
1891
1891
1891
1892
1892
1892
1892
1892

27
39
17
19
17
23
19
20
15
15
16
16

21,78

22,99

26,99
23,89

24,16

22,22

23,83

21,25

24,15

22,34

21,17
18.44

44,81

47,69

46,95

48,11

47,47

46,69

50,27

44,71

45,67

43,49

43,75
42,41

39,75

37,75

43,82

43,37

42,25

40,98

45,29

39,45

41,03

38,43
38.65

39,06

0,57

1,14

0,70

1,22

1,11

0,90

1,29

0,89

1,18

1,08
0,74

1,48
«stel»'

ttOgAnmerkung, Bei den vorstehenden Untersuchungen wurde zunächst das Gesammtgewicht der Brote festig'*
dann ein Theil abgetrennt und von diesem das Gewicht von Kinde und Krume festgestellt. Die Wa s s e r -Bestimu
in Kinde und Krume wurde durch Trocknen hei 110° bis zum gleichbleibenden Gewichte ausgeführt; der hierbei erna
Kückstand wurde zur Aschenbestimmung verwendet.

2. B. Kohlmann (Apoth.-Ztg 1894; Zeitschr. angew. Chem. 1895, 118) fand fiir den W»9 ser ''

Asche- und Säuregehalt von 15 Roggenbroten aus Leipzig (?) folgende Zahlen; ^_^^

Nähere Bezeichnung

Kinde in
Procenten
des Brotes

27,30
20,89—

35,33

Wasser

der Rinde

/o

der Krame

in dem
ganzen
Brote

46,5819,00
15,84— i 43,54—

22,83 49,56

39,23
36,33—

42,21

Mineralstoffe

der Rinde

0,67
0,51—

0,83

der Krume

/o

0,502
0,415—

0,564

in dem

ganzen
Brote

*/.

0,54»
0.434—

0,636

Saure
fjfiU*-
säure)
in <lf
Binde

3"
0,SW

Mittel

Schwankungen

3. M. Holz (Apoth.-Ztg. 1895, 10, 294; Vierteljahreschr. Nahrungs- und Genussmittel ' 8

10, 264) fand für das in Metz verbrauchte Brot im Mittel für:
0,7*

0,6!

0," 1

0,* 1

4. M. Mansfeld, Analysen von 5 Broten aus Weizen- und Roggenmehl (Zeitschr. Nahm

mittel-Untersuchungen, Hygiene und Waarenk. 1895, 8, 317). Der procentige Wasser- und Säureg

betrug: No. 12 3 4 5
Wasser.....35,06 35,30 40,30 35,90 35,20
Säure (Milchsäure) . 0,33 0,37 0,51 0,35 0,27

22,28 21,10 46,48 40,74 1,76 1,30 1,39
Brot aus 2/3 Roggen- und

Va Weizenmehl . . 23,64 18,24 42,40 36,70 1,56 1,10 1,21
Weizenbrot, ringförmig 28,49 14,73 42,07 34,25 1,32 0,78 0,96
desgl., kreisrund 22,88 16,82 43,81 37,64 1,29 0,83 0,93

b»l*

Vef
Milch- und Wasserbrote.

Deber die Zusammensetzung von Broten, welche aus demselben Mehle jedoch theils unter

Wendung von Wasser theils unter Verwendung von (Mager-) Milch hergestellt worden sind, liegen iO'S
Untersuchungen vor:
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18,
mit 7
2uck

'• G. Sartori (Annuario della Reg. Staz. Sperim. di caseificio in Lodi 1888; Milchztg. 1889,
3f>4 ) stellte Brot aus den gleichen Mengen Mehl und Hefe (24 kg) theils mit 7 kg Wasser theils

kg Centrifugenmilc.h (welche enthielt: 90,30% Wasser, 3,96% Protein, 0,32% Fett, 4,64% Milch-
er und 0,80% Mineralstoffe) her. Es wurden auf diese Weise 28 kg Wasserbrot und 28,7 kg Milch¬
erhalten von folgender procentiger Zusammensetzung:

3

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz

Nähere Bezeichnung

Stickstoff-Substanz

1 i

Sonstigestickstoff¬
freieExtrakt-

stoffe o
M

©

<

©
ft a
o ■£

c ä

o —

9 2 o
"bq"§*9

cq'S

Wa sserbrot

Mil<*brot
32,59

31,29

8,75

9,73

0,86

0,96

5,76

6,11

47,05

46,77

3,84

3,78

1,15

1,36

0,46

0,62

12,97

14,16

78,33

76,96

fall 2 - M. Weibull (Tidskrift für Landmann 1892, No. 9; Milchztg. 1892, 21, 420) stellte gleich-
vergleichende Versuche über die Zusammensetzung von Milch- und Wasserbroten aus demselben

Sgcamehle an und erhielt aus:
1 kg Mehl und 625 g Wasser 1,352 kg Wasserbrot zum Preise von 26,0 Pfg. für 1 kg

cmem p
642 g Milch 1,388 „ Milchbrot 26,

reise von 3 Pfg. für 1 kg Magermilch und 33 Pfg. für 1 kg Koggenmehl.

-^^JJic procenti^e Zusammensetzung von Milch, Mehl und den Broten war fo gendc

In der naturlichen Substanz In der Trocken¬
substanz

iL Bezeichnung

r"

Stickstoff-
Substanz

&
+

0>

©
PS

<
| g

.B '

SB g1 s
3, je

«1.
Gc-

sammt-
menge

ver¬
daulieb

Milch
91,35 3,32 3,32 0,18

1,33
0,48
0,67

4,40 0 0 0

0,69
0,53
0,56

0,75

0,85
0,58
0,83

0,25

0,21
0,18
0,29

38,38

9,02
10,23
11,54

50,86

Ur ^' e«mehl .

55T:: : : 9,88' 8,13
38,33 6,31
38,82 7,33

8,00
5,99
7,06

1,99
4,37

80,16
8,04
7,46

43,74
39,96

8S,95
87,19
84,65

Brote aus geschältem (dekorticirtem) Korn.
A. Verfahren von I). Uhlhorn jr. in Grevenbroich.

Weber dieses Verfahren liegen Versuche vor von H. Wicke (Arch. Hvg. 1890, 11, 335—364).
X

hiill ^ dieseni Verfahren wird der gereinigte Roggen mit 3% Wasser befeuchtet, um die Holzfaser-
l?a8 ~ er weichen; alsdann geht der Roggen durch den die Holzfaser ablösenden ersten Schälgang. Die
uiCse Wlrd durch Aspiratoren abgeblasen und darauf wird das Korn gemahlen. Es ergeben sich bei

1 Verfahren 5% Kleieabfall und Schalen.
Wicke fand für Brot aus geschältem und ungeschältem Roggen, sowie für den Schälabfall

Procentige Zusammensetzung für die Trocken-Substanz und Verdaulichkeit:
In der Brocken-Substanz Es sind verdaulich

Nähere Bezeichnung
se 3
£ §S «
■g —

©
&H

Stiekstoff-
freicExtrakt-

stoffe <
53 gM 8
o jzi
H 02

SB No C
-*g es

vi 02

05
sb|° 2 s
M-y SK

02'S

r 0t n

n ls "«geschältem Koggen .

Sct>« a b falr; chältem . •
12,19
11,43
10,31

1,23
1,05
1,79

82,70
84,08
73,90

1,60
1,10
8,80

2,27
2,34

5,19

79,1
83,6

67,0
74,3

57,0
78,8

87,3
86,5
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B. Verfahren von St. Steinmetz in Leipzig-Gohlis.

Nach dem Verfahren von Steinmetz wird die äusserste Schicht des Getreidekornes, die Frucn

haut (etwa 3%) entfernt. Die übrigen Theile des Kornes soll man gleichmässig fein zermahlen könne i
wodurch, wie Steinmetz angiebt, 95% des Kornes für die Ernährung des Menschen nutzbar gernac
werden können.

W. Prausnitz und G. Menikanti (Zeitschr. f. Biologie 1894, 30, 328) untersuchten eimg c
nach diesem Verfahren mit Hefe hergestellte Brote mit folgendem Ergebnisse:

X.i. Nähere Bezeichnung

Brot aus dekortieirtem Koggen mit
Hefe gebacken......

| Brot aus nicht dekortieirtem I ß
I Roggen mit Hefe gebacken |N
Brot aus dekortieirtem Weizen mit

Hefe gebacken......
Brot aus nicht dekortieirtem

Weizen mit Hefe gebacken ,

64,73
63,05
63,32

64,08

64,02

Tu der Trockcn-Substanz

16,88
13,81
12,50

14,81

14,75

o <

1,27 ; 3,30
1.32 , 2,79
1.33 1 3,52

1,04

1,40

3,22

3,22

Es sind verdaulieh

EHCQ
10

89,62 70,79
90,11 69,77

89,39 | 68,88

95,14 ! 86,65

93,26 83,07

49,4
40.26

36,10

44,59

53,00

'In

56,41
53,45
66,39

78,62

73,62

Balland (Compt. rend. 1895, 120, 638 — 640; Centrbl. Agrik. Chem. 1895, 24, 859) untersuch«
das nach dem Verfahren von Steinmetz dekorticirtc Korn, das daraus bereitete Mehl und den Scha
abfall mit folgendem Ergebnisse:

Nähere Bezeichnung

Dckorticirtes Korn .
Daraus bereitetes Mehl
Abfälle der Dekorticirun«

Wasser

14,00
15,40

9,80

Stickstoff-
Substanz

10,13
10,13

3,69

Fett

V.

1 65

1,70
0,40

Stickstoff¬
freie Extrakt¬

stoffe
"/.

72,08
70,85

63,01

Rohfasex

0,84
0,82

21,20

1,30
1,1"
1,90

Die Abfälle der Dekorticirung sind vollständig frei von Stärke. Der Säuregrad betrug
dekorticirten Korne 0,038%, beim Mehle 0,093%

Weitere Analysen von Broten aus geschältem und ungeschältem Korn vcrgl. im Anhang
Cerealien und Mehlen S. 661, 663 und 665.

bei" 1

, zu

Ro„

Brote aus den Getreidekörnern ohne Mehlbereitung hergestellt.
(Patent Gelinck.)

Nach dem Verfahren von Ingenieur Bern dt in Berlin wird das volle Korn mit all seinen
Be¬

standteilen, nachdem es gereinigt und geweicht ist, durch Walzen und Quetschen ohne vorn
Vermahlung unmittelbar zu Teig verarbeitet.

Bischoff (Zeitschr. Nahrungsm.-Untersuchung, Hygiene und Waarenk. 1893, 7, 337;
jahresschr. Nahrungs- und Gcnussm. 1893, 8, 422) fand für die nach dem Bernd t'schen Ver
hergestellten Brote folgende procentige Zusammensetzung:

Vier£ e1'
fannW
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Bezeichnung des Brotes

ei 'enbrot

lo ggenbrot . . . j

"geschältes Roggenbrot

nach Gelinck's
Verfahren

Wa Stickstoff-
Substanz

50,96
51,57
49,79

9,89
12,03
11,81

0,36
0,47
0,57

Stickstoff¬
freie Ex-

traktstoffe

35,99
34,18
35,14

Koh-
faser

1,21
0,82
1,62

Asche

1,55
0,95
1,00

Chlor-
natrium

Plagge und Lebbin (Veröffentl. aus dem Gebiete des Militär - Sanitätswesens 1897, 12, 197)
en für nach dem Gelinck'schen Verfahren gebacken es Brot:

''est/
Senbrot nach Gelinck's -Verfahren

Sgl,
32,59
41,39

7,28
7,00

0,89
0,94

57,60
48,95

1,64
1,71

0,26
0,37

sa m &• B. Lehmann (Arch. Hyg 1894, 21, 247) stellte gleichfalls Untersuchungen über die Zu-
eisetzung des nach dem Gelinck'schen Verfahren hergestellten Brotes an und fand:

Wasser

%

In der Trocken-Substanz
Säure,

Bezeichnung des Brotes Stickstoff

/o

Itohfaser

%
Asche

°/o

N.-Natronlauge
für 100 g Brot

cem

^eii
n °k'sches Brot aus ungeschältem

°ggen (..Russisches Soldatenbrot") .
'' du s geschältem Roggen ....

49,6

54,8
3,15
2,21

2,03
1,27

2,81
1,85

20,3
13,0

Brote nach dem Verfahren von Souvant gebacken.

"ach. diesem Verfahren wird statt des Wassers ein frischbereiteter wässeriger Auszug aus Kleie

Ab ■ ' t' er durch Digestion von 30 g Kleie mit 1 1 Wasser während 45 Minuten und nachfolgendes
Ha durch ein feines Sieb erhalten wird; durch Anwendung dieses auf 40° erwärmten Auszuges soll

W

" 15°; -d
Jlk Brot mehr erhalten können, als nach dem gewöhnlichen Verfahren, und ausserdem ein an

'"en reicheres Brot erhalten.

Ba rille (Rep. de Pharmacie 1891, 47, 206; Ccntrbl. Agrik.-Chem. 1891, 20, 561; Viertel-
:nr - Nahrungs- und Genussm. 1891, 6, 342) fand für den genau nach der S o uvan t'schen Vor-

er gestellten Kleieauszug folgende Zusammensetzung (g für 1 1):

Stickstoff-
Substanz

2,2770 0,6100

(Mykose

1,4634 1,2990

Stärke

0,8320

Itohfaser

0,9310

Asche

1,0500

Phosphor-
saure

0,2180

ac h dem Souvant'schen Verfahren hergestelltes Brot hatte im Vergleich mit dem nach dem

lc 'ien Verfahren hergestellten Brote folgende procentige Zusammensetzung:
In der ursprünglichen Substanz In der Trocken-Substanz

Nähere Bezeichnung z —

w w

£ o 1 £
.s °

SB 3o g
1 s 8 o

P CO I |
3

o
°uvant'sches Verfahren . . .

Ge wöhnliches Verfahren ....
46,15

38,68
14,78
14,51

0,393
0,363

2,13
1,95

27,45
23,66

0,730

0,592
3,96
3,18

t'ckstofffreie Extraktstoffe der Weizen- und Maiskörner sowie der aus denselben
hergestellten Mehle und Brote.

l - «tone (Journ. Amer. Chem. Soc. 1997, 19, 183—167; Chem Ccntrbl. 1897, I, 951)csti m mte
verschiedenen Weizen, Weizenmehlen, Broten, Mais u. s. w. die Kohlenhydrate und fand:
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Nähere Bezeichnung
Rohr-
zuckei

°/o

Invert¬
zucker

In

Dextrin Lösliche
Stärke

Normale
Stärke

"/»

Pento-
sane

/o

lloh-
faser

Weizen I ......

. ii......
Weizenmehl I .....

II .....

Brot aus ganzem Weizen I
n n » n ^
„ „ Weizenmehl I
n n n II .

Mais........
Com cake aus Mais .
Zuckerrübe......

0,52
0,72
0,\8
0,20
0,05
0,06
0,01
0,15
9.27

0,16
8,38

0,08
0
0
0

0,32
0,37
0,10
0,38

0

0,19
0,07

0,27
0,41
0,90
1,06
0,68
0,23
0,27
0,91
0,32

0

0,35

0
0
0
0

1,37
2,36

1,99
1,74

0

2,80
0

30,94
30,36
46,19
34,04
27,93
27,68
34,70
31,99
42,50
40,37

0

4,54
4,37

0
0

4,16
4,34

0
0

5,14
3,54
4,89

2,68
2,51
0,25
0,25
2,70
2,02
0,3*
0,17
1,99
2,22
1,00
durchUntersuchungsverfahren: Durch siedenden Alkohol werden die Zacker entzogen;

kaltes Wasser wird dem Rückstande Dextrin und lösliche Stärke entzogen; durch Diastase oder
aufguss wird alsdann die Stärke entfernt. Die im Rückstande enthaltenen Gummi, Pentosane, Hei"
eellulosen etc. werden durch siedende 1%-ige Salzsäure in lösliche reduzirende Zucker verwände
Der Rückstand wird mit siedender l'/i%-iger Natronlauge behandelt und auf Rohfaser verarbeitet. *
lösliche Stärke wird durch Aetzbaryt gefallt und so von Dextrin getrennt.

Brote aus verdorbenem Mehle.

C. P. Kowalkowsky (Chem. Ztg. 1890, 14, Rep. 191) Hess aus verdorbenem Mehl, welches dar
Vermischen mit gutem Mehl „verbessert" war, Brote backen. Dieselben hatten folgende Zusammensetzus-,

CD

Das Backmehl
enthielt

verschimmeltes
Mehl

Wasser Gesammt-
Stickstoff

Albumin-
Stickstoff Stärke Mineral-

Stoffe

7. 7. 7. 7. Olh

100 50,64 1,344 0,512 40,69 2,88
50 49,66 1,375 0,550 41,82 2,62
33,3 49,22 1,744 0,989 40,14 2,78
25 49,65 1,383 0,853 40,22 2,16
20 49,00 1,503 1,055 40,53 2,38

Sämmtliche Brote hatten ein schlechtes Aussehen, dicke Kruste und eine an Messer und F'BS
anklebende Krume. Es konnte eine beträchtliche Menge Ptomain nachgewiesen werden, ohne
dessen Natur näher zu bestimmen war.

Vergl. auch die Analysen von Brot aus verdorbenem Roggen von R. Thal oben S. 480.

„igoog
Brote unter dem Einflüsse des Schimmeins.

Th. Dietrich und A. Hebebrand (Bericht über die 11. Versammlung der Freien Vereinig"
bayer. Vertr. angew. Chemie in Regensburg 1892; I.andw. Vers.-Stat. 1893, 42, 421; Hygie nlS °
Rundschau 1892, 2, 1057) stellten über die Veränderungen, welche die Brote beim Schimmeln erlei
folgende Versuche an.

f sein en
1. Ein Stück frisches Roggenbrot wurde in drei Theile geschnitten, wovon der eine alsbald aui »

Gehalt von Protein, Fett und Mineralstoffen untersucht wurde; die beiden anderen Theile «
massig befeuchtet, mit den Sporen des Schimmels auf Brot (in der Hauptsache Penicillium g' a
und etwas Mucor mucedo) bestäubt, alsdann unter Glasglocken gebracht, so dass sich da
stäubte Brot in einer massig feuchten Atmosphäre mit behindertem Luftzutritt
Das Pilzwachsthum trat nach wenigen Tagen ein. Nach 7 Tagen wurde der eine, nach H



ogetn
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a - B

r unt te Theil in gleicher Weise wie das frische Brot untersucht. Das Ergebniss der Unter¬
suchung war folgendes für die Trocken-Substanz:

Frisches Brot......11,29% Protein, 0,20% Fett, 1,53% Mineralstoffe.
Dasselbe 7 Tage geschimmelt 12,90,, „ 0,84 „ „ 1,73,, „

14 » „ 14,55 „ „ 0,83 „ „ 1,90 „
einem zweiten Versuche wurde ein etwas stärker bestäubtes Brot bei unbehindertem Luft¬

ritt 14 Tage lang der Schimmelwucherung überlassen. Das Pilzwachsthum war ein sehr
PPiges. D a eme abgewogene Menge Brot verwendet wurde, konnten die Verluste der Menge

festgestellt werden. Es waren durch das Schimmeln verbraucht 50,96% der Trocken-Substanz
"sehen Brotes. In derselben Weise wurde ein dritter Versuch ausgeführt, doch wurde das

0 nur massig infrart, so das durch die Schimmelbildung nur 22,22% der Trocken-Substanz des
sehen Brotes verbraucht wurden.

ie Ergebnisse der Analysen bei diesen beiden Versuchen waren auf frisches Brot und auf

,__^ ken "Substanz berechnet folgende:

Näh
ere Bezeichnung

Zweiter Versuch.

Rei 'ies B rot ! frisch ■
y l trocken

rsc himmeltes I frisch .

Brot 1 trocken
1)

i'itter Versuch.
Re »ies Brot

ers ^mmeltes
Brot

Bei

frisch .
trocken
frisch .
'rocken

Wasser

35,28

35,28

41,58

41,58

Eoh-
proteüi

7,68
11,87

7,56
23,83

7,36
12,60

7,10

Rein-
eiweiss

I»

7,18
11,09

6,14
19,35

6,99
11,97
5,47

Amide
etc.
%

0,50
0,78
1,42
4,48

0,37
0,63
1,63
3,58

0,12
0,19
0,88
2,80

0,15
0,26
0,35
0,77

Stickstofffr
Extraktstoffe

55,54
85,81
20,98
66,09

49,72
85,10
36,46
80,24

aoh-
iaser

/o

0,27
0,41
1,03
3,24

0,33

0,56
0,67
1,48

Mineral-
stoffe

1,11
1,72
1,28
4,04

°, 86 ,
1,48
0,86
1,8915,62 j 12,04

j> . . vierten Versuche wurde zum Bestäuben des sterilisirten Brotes ein Reinkultur von

ft'is h Um ^' aucum verwendet. In 3 Wochen wurden durch das Schimmeln 31,4% der
Brot-Trocken-Substanz verbraucht.

Procentige Zusammensetzung des frischen und des verschimmelten Brotes war folgende:

Näh ere Be:
Dehnung

ic 'nes ß roi

'ersch
lm melte s

Brot

frisch .
trocken

frisch .
'■"ocken

a » RobT diesen Ve

Wasser
Gc-

sammt-
Prote'in

»/.

Ilein-
ei weiss

40,43

40,43

7,11
11,92

7,00

6,95
11,67

6,10

17,13 i 14,92

Wasser¬
lösliches
Protein

•/.

1,14
1,92

2,10
5,15

/o

0,15
0,28

0,86
2,11

Maltose

'>/

0,92
1,54

0,20
0,50

Dextrin

10

4,78
8,02

4,85
11,86

Starke

in

45,72
76,75

25,98
63,52

Roh¬
faser

Ucin-
asohe

0,03
0,05

1,01
2,47

0,86
1,44

0,99
2,41

*i<W Bhyd
i'aten

••suchen geht hervor, dass das Schimmeln des Brotes unter einem grossen Verluste
verläuft und dadurch ein an Protein und den anderen Bcstandtheilen proe

0 «nderen R S ^ VerbleiDt - Verschimmeltes Brot muss deshalb stets proteinreicher und reicher an
VQrgegan ebtatlcltncile n (ausschliesslich der Kohlenhydrate) sein als das frische Brot, aus dem es

Ku
ist.

er sn cjle w elte (Arch. Hyg. 1895, 24, 84) stellte gleichfalls über das Verschimmeln des Brotes
ähni ich an »it Penic

en Ergebn issen,
'eillium glaueum, Aspergillus nidnlans und Mucor stolonifer und kam dabei

wie Th. Dietrich und A. Hebebrand.
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